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Introduction  

Malgré les progrès de la médecine moderne à travers le monde. Actuellement, la 

thérapeutique connaît un regain d’intérêt auprès de la population (Haddouchi et al.,     ).  

La pharmacopée traditionnelle traite de nombreuses maladies de manière satisfaisante 

et à moindre coût. Plus de 80 % de la population mondiale font recours à la médecine dite 

traditionnelle pour faire face à ses problèmes de santé (Niang et al.,     ). Ainsi 

l’Organisation Mondiale de la Santé a recommandé et encouragé la recherche et l'utilisation 

de plantes médicinales, en particulier dans les pays où l'accès à la médecine moderne est 

difficile (Niang et al.,     ). Dans le monde, le nombre de plantes destinées pour des fins 

thérapeutiques est estimé à environ 20000 espèces (Elmtili et Ben larbi zarki,     ). 

L’usage de plantes médicinales peut être perçu comme une alternative aux 

médicaments conventionnels (Arab et al.,     ). En effet, de nombreux médicaments 

présentent des effets latéraux inévitables en rapport avec leur activité thérapeutique, la 

dépression respiratoire par les analgésiques de type morphine, les risques infectieux 

accompagnant l’anti-inflammatoire et l’odeur alliacée conférée par un excipient type 

diméthylsulfoxyde en sont des exemples classiques (Ruckebusch,     ). En outre, une 

interférence inattendue entre plusieurs médicaments est un facteur déterminant dans 

l’apparition d’effets indésirables (Ruckebusch,     ). 

Les plantes, avec leur grande variété de constituants phytochimiques ont un potentiel 

important dans le traitement de plusieurs maladies humaines (Agaie et al.,       Da et al., 

2015; Dongock et al., 2018; Ouédraogo et al., 2019). Malgré les procédures analytiques 

chimiques modernes disponibles, les recherches phytochimiques ne réussissent que rarement à 

isoler et à caractériser tous les métabolites secondaires présents dans les plantes (Ouedraogo 

et al.,     ). 

Les métabolites secondaires sont utilisés comme produits pharmaceutiques, 

aromatiques, agrochimiques, additifs alimentaires (Oksman-Caldentey et al.,     ). Les 

tanins ont récemment été considérés comme des agents thérapeutiques et efficaces pour les 

traitement des maladies infectieuses, prévention des caries dentaires, traitement de la 

dermatomycose (Hayashi et al., 2008). Les terpénoïdes comprennent des métabolites aux 

activités antituberculeuses (Garcia et al.,     ), anticancéreuses (Dewick, 2002), 

anxiolytiques et mutagènes (Medina et al.,     ).  
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Ce travail est une contribution à l'exploitation et à la valorisation des ressources 

naturelles sahariennes et qui a pour objectif la quantification des composés phénoliques dans 

des extraits éthanoliques issus des parties aériennes de Tamarix gallica et Olea europaea ainsi 

que l’évaluation de leurs pouvoirs antioxydants et antimicrobiens. 

Ce document est structuré en deux parties :  

- la première, est une synthèse bibliographique, comporte des généralités sur la phytothérapie, 

les plantes médicinales et leurs principes actifs, ainsi que sur les plantes modèles de l’étude T. 

gallica et O. europaea. 

- la deuxième partie expérimentale, englobe une description des techniques d’extraction des 

principes actifs issus des parties aériennes de T. gallica et d’O. europaea, les protocoles 

d’analyse quantitative des polyphénols totaux, flavonoïdes, tanins totaux et tanins condensés, 

les méthodes d’évaluation des activités antioxydantes et antimicrobiennes et les résultats 

obtenus ainsi que leurs discussions.  

- enfin, le travail a été achevé par une conclusion qui résume l’ensemble des résultats obtenus.  
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I.1. Plante médicinale et principe actif 

I.1.1. Définition des plantes médicinales 

Les plantes médicinales sont des plantes qui contiennent une ou des substances 

pouvant être utilisées à des fins thérapeutiques ou qui sont des précurseurs dans la synthèse de 

la drogue utile (Sofowora, 2010). 

Les plantes médicinales sont des plantes utilisées en médecine traditionnelle dont au 

moins une partie possède des propriétés médicamenteuses (Sanogo, 2006). Ces plantes sont 

utilisées seules ou mélangées à d'autres ingrédients, elles sont utilisées vertes, asséchées, 

écrasées ou mises en poudres. Elles sont utilisées en décoction, infusion, cataplasme, en 

application directe (pansement et compresse), en gouttes (nasale et collyre) et en fumigation 

(Chehma et Djebar, 2008). 

I.1.2. Principe actif  

Le principe actif, c’est des molécules présentant un intérêt thérapeutique curatif ou 

préventif pour l'homme ou l'animal (Pelt, 1980).  

Les plantes ont une importance capitale pour la survie de l’homme et des différents 

écosystèmes. Elles renferment une part importante des composés qui interviennent dans 

l’ensemble des réactions enzymatiques ou biochimiques ayant lieu dans l’organisme. On 

distingue ainsi deux groupes de métabolites: les métabolites primaires et les métabolites 

secondaires (Hartmann,     ). 

I.1.3. Définition des métabolites primaires 

Le métabolisme primaire regroupe toutes les voies de synthèse de composés 

indispensables à la croissance et au développement de la plante. Les métabolites primaires qui 

en proviennent ont donc un rôle clé et bien établi chez tous les végétaux (acides aminés et 

protéines, acides gras, sucres et polysaccharides… (Herms et Mattson,     ). 
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I.1.4. Définition des métabolites secondaires 

  Le métabolisme secondaire regroupe les autres voies de synthèse de composés qui ne 

sont pas directement impliqués dans la croissance de la plante. Les métabolites secondaires 

interviennent dans l’adaptation de la plante à son environnement (soutien, protection contre 

les UV, défense, mise en place de symbiose, attraction d’insectes utiles pour la 

pollinisation...). Certains de ces composés participent à la défense contre les bioagresseurs 

(Herms et Mattson, 1992). 

I.1.4.1. Classification des métabolites secondaires 

I.1.       Alcaloïdes  

Les alcaloïdes sont des substances naturelles et organiques provenant essentiellement 

des plantes et qui contiennent au moins un atome d'azote dans leur structure chimique, avec 

un degré variable de caractère basique (Harborne et al.,     ). Ce sont des composés 

relativement stables, qui sont stockés dans les plantes en tant que produits de différentes voies 

biosynthétiques, la plupart du temps à partir des acides aminés tels que la lysine, l’ornithine, 

la tyrosine et le tryptophane (Harborne et al., 1999 ; Dewick, 2001 ; Bhat et al.,     ).  

De nombreux travaux ont d’ailleurs montré l’intérêt des alcaloïdes dans les activités 

antiplasmodiales, antispasmodiques, anticancéreux. Leurs effets laxatif et antirhumatismal, 

antalgique et analgésique ont aussi été révélés (Zirihi et al. 2005; 2006; 2007  N’Guessan et 

al., 2009). 

I.1.4.1.2. Terpènes 

Les terpènes, également connus sous le nom d'isoprénoïdes, constituent un groupe des 

composés naturels responsables du parfum, du goût et du pigment des plantes (Alim et al., 

    ).  Ils sont classés en fonction de leur organisation et du nombre d'unités d’isoprène C H  

qu'ils contiennent (Yang et al.     ). Les monoterpénoïdes ont une structure chimique basée 

sur deux unités d’isoprène (C    H   ). Les sesquiterpénoïdes présentent trois unités d’isoprène 

(C    H   ). Les triterpénoïdes (C    H   ). Les tétraterpénoïdes (C    H   ) ont une grande 

structure et sont également connus sous le nom de carotènes (Zwenger et Basu, 

     ; Brahmkshatriya et Brahmkshatriya, 2013).  

 

https://www.frontiersin.org/articles/10.3389/fphar.2021.704197/full#B70
https://www.frontiersin.org/articles/10.3389/fphar.2021.704197/full#B70
https://www.frontiersin.org/articles/10.3389/fphar.2021.704197/full#B11
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Tableau   : Classification des terpènes sur la base de leurs unités isoprène (Borrelli et Trono, 

    ).  

Classe Unités de 

l’isoprène 

Nombre d’atomes 

de carbone 

Exemple 

Monoterpène      Canphor, eucalypol, geraniol, 

lavandulol, limonene, methanol, 

pinene, thymol 

Sesquiterpène      Acide abscisique, bergamotene, 

cedrol, curcumene, patchoulol, 

vetivone 

Diterpène      Acide abietique, cafestol, caffeol, 

camosol, gibberellin, phytol 

Triterpène      Acide betulinique, Acide 

morolique, Acide oleanolique,  

Acide ursolique, brassinstéroïdes, 

saponines 

Tétraterpène      Caroténoïdes (α-carotène, β -

carotène, crocin, licopène) et 

Xanthophylles (lutein, zeaxanthir) 

 

I.1.4.1.3. Saponines 

Le nom saponine dérive du mot latin «sapo», qui signifie savon, parce que ces 

composés moussent une fois agités avec l’eau. Ils se composent d’aglycones non polaires liés 

à un ou plusieurs sucres. Cette combinaison d’éléments structuraux polaires et non polaires 

explique leur comportement moussant en solution aqueuse. Comme définition, on dirait 

qu’une saponine est un glycoside de stéroïde ou de triterpène. Fondamentalement, on 

distingue les saponines stéroïques et les saponines triterpéniques dérivant tous deux 

biosynthétiquement de l’oxyde de squalène (Manach et al.,     ). 
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Figure  : Structure de saponine (Chaieb, 2010). 

I.1.4.1.4. Polyphénols  

Les polyphénols, dénommés aussi composés phénoliques, sont des molécules 

spécifiques du règne végétal et qui appartiennent à leur métabolisme secondaire (Mompon et 

al., 1996 ; He et al.,     ). On les trouve dans les plantes, depuis les racines jusqu’aux fruits. 

Le terme « phénol » englobe approximativement 10000 composés naturels identifiés (Martin 

et al., 2002 ; Druzynka et al.,    ). L’élément structural fondamental qui les caractérise est la 

présence d’au moins un noyau phénolique à   carbones (figure  ), auquel est directement lié 

au moins un groupe hydroxyle (OH) libre ou engagé dans une autre fonction : éther, ester ou 

hétéroside (Bruneton,      ; Balasundram et al.,     ). 

 

Figure  : Structure du noyau phénol (Michalowicz et Duda, 2007). 
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I.1.4.1.4.1. Biosynthèse des polyphénols 

La biosynthèse des composés phénoliques  est bien caractérisée, a lieu à la surface des 

réticulums endoplasmiques (RE) dans les cellules végétales (Shahidi et Yeo, 2016).  Les 

composés phénoliques sont formés via la voie du shikimate à partir des sucres simples issus 

du métabolisme primaire. La synthèse  de la phénylalanine commence par la transformation 

des glucides en érythrose-4-phosphate (voie des pentoses phosphates) et en 

phosphoénolpyruvate (glycolyse), qui entrent dans la voie métabolique de l’acide shikimique. 

La désamination de la phénylalanine par la phénylalanine ammonia-lyase (PAL) est la 

première étape cruciale de la biosynthèse de grande majorité des composés phénoliques 

(Macheix et al., 2005). Outre son implication dans la production de composés phénoliques, 

l’oxydation de la phénylalanine conduit également à la formation de tyrosine, précurseur des 

catécholamines  (dopamine et dérivés) (Kulma et Szopa ,     ).   

 

Figure 03 : Biosynthèse des polyphénols (Lin et al., 2016). 
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I.1.4.1.4.2. Propriétés physico-chimiques des composés phénoliques  

I.1.4.1.4.2.a. Propriétés physiques 

 Les composés phénoliques se présentent sous forme de solides blancs bien que la 

conjugaison électronique complexe de certains flavonoïdes entraîne une coloration jaune ou 

rouge pour les anthocyanes. Les composés phénoliques de faibles poids moléculaires sont très 

volatils et souvent possèdent des caractères aromatiques comme la vanilline, le méthyl 

salicylate et l’eugénol,… etc. De plus, ces composés se caractérisent par leur solubilité dans 

les solvants (Parr et Bolwell, 2000). 

I.1.4.1.4.2.b. Propriétés chimiques 

Les composés phénoliques sont caractérisés par le phénol (cycle benzénique substitué 

par un ou plusieurs groupements hydroxyles). L’interaction du groupement hydroxyle et des 

électrons π du cycle benzénique lui confère des propriétés spécifiques dont le principal est la 

capacité de générer des radicaux libres qui se stabilisent par effet mésomère. Ces radicaux 

peuvent ainsi modifier les radicaux libres intermédiaires générés au cours des processus 

d’oxydation (Parr et Bolwell,     ). Ces radicaux libres, endommagent les molécules des 

cellules et ont une incidence sur le métabolisme cellulaire. Un excès de radicaux libres peut 

causer un stress oxydatif (Vermerris et Nicholson, 2008). Les composés phénoliques sont, en 

général, des acides faibles. Ils se retrouvent sous forme d’ions   cela est favorisé par la 

délocalisation des électrons du cycle benzénique. Ces molécules sont par ailleurs de bons 

donneurs d’hydrogène pour la formation des liaisons hydrogènes. Ainsi, des grosses 

molécules comme les tanins dotés de nombreux groupes de donneurs forment des complexes 

extrêmement stables avec d’autres molécules et ont tendance à précipiter (Tsao et Yang, 

    ). 

 

Figure   : Formes mésomères du phénol (Arfin et al., 2019). 
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I.1.4.1.4.3. Classification des polyphénols  

La classification des polyphénols est basée essentiellement sur la structure, le nombre 

de noyaux aromatiques et les éléments structuraux qui lient ces noyaux. On peut distinguer 

deux catégories : les composés phénoliques simples et les composés phénoliques complexes 

(Clifford ,1999   D’Archivio ,    ). Ainsi selon Chira et al. (2008), les composés 

phénoliques peuvent être répartis en deux grands groupes : les flavonoïdes et les non 

flavonoïdes. 

I.1.4.1.4.3.1. Polyphénols simples  

I.1.4.1.4.3.1.1. Acides phénoliques 

Ce sont des composés organiques possédant au moins une fonction carboxylique et un 

hydroxyle phénolique. Ils sont représentés par deux sous-classes : les dérivés de l’acide 

hydroxybenzoïque et de l’acide hydroxycinnamique (Bruneton,     ). 

I.1.4.1.4.3.1.1.a. Dérivés de l’acide hydroxybenzoïque (C6-C1) 

Ces acides sont très communs aussi bien sous forme libre que sous forme combinée à 

l’état d’esters ou hétérosides (Bruneton, 2008 ; Skerget et al.,     ). Cette catégorie est 

abondante dans les végétaux et les aliments, notamment les épices, les fraises, certains fruits 

rouges et l'oignon dans lesquels les concentrations peuvent atteindre plusieurs dizaines de 

milligrammes par kilogramme de fruits frais (Manach et al.,     ). Les dérivés de l’acide 

hydroxybenzoïque les plus répandus sont illustrés dans la figure suivante : 

 

Figure   : Structure chimique de l’acide hydroxybenzoïque (Bruneton,     ). 
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I.1.4.1.4.3.1.1.b. Dérivés de l’acide hydroxycinnamique (C6-C3)  

Ces composés ont une distribution très large, rarement libres, ils sont souvent estérifiés 

(Skerget et al.,     ) et peuvent également être amidifiés ou combinés avec des sucres (O-

acylglucosides, O-arylglucosides) ou des polyols  tels que l’acide quinique (Bruneton,     ). 

 

Figure  6: Structure chimique de l’acide hydroxycinnamique (Han et al., 2007 ; Chira 

et al.,     ). 

I.1.4.1.4.3.1.2. Alcools phénoliques  

Un alcool phénolique est un composé organique possédant au moins un alcool 

aliphatique et un hydroxyle phénolique. Le tyrosol (4-hydroxyphenylethanol) et 

hydroxytyrosol (3,4 dihydroxyphenyléthanol)  sont les principales molécules de cette classe. 

Ces composés sont très abondants dans l’olive (fruit et feuille), libres ou associés à l’acide 

élénolique (Micol et al., 2005 ; Silva et al.,     ). 

 

Figure   : Structures de l’hydroxytyrosol et du tyrosol (Long et al.,     ).  
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I.1.4.1.4.3.1.3. Stilbènes  

 Les stilbènes sont des molécules produites par les plantes en réponse à des attaques 

bactériennes, fongiques (comme le mildiou) ou virales. Cette famille regroupe un grand 

nombre de composés en fonction de la position et du nombre de groupements hydroxyles, de 

la conformation stérique, de la substitution par des résidus méthoxy ou des sucres sur un 

squelette C6-C2-C6. Les principales molécules de cette famille sont le resvératrol et son 

dérivé glycosylé, le picéide (Ribeiro de Lima et al., 1999), représentés principalement par le 

trans-resvératrol-3-O-glucoside (Jeandet et al.,     ). 

I.1.4.1.4.3.1.4. Flavonoïdes  

Les flavonoïdes sont des composés possédant un squelette de base à quinze atomes de 

carbone, constitué de deux noyaux aromatiques et d'un hétérocycle central de type pyranne, 

formant une structure C6-C3-C6 (Ghedira ,2005). Ce sont les composés les plus abondants 

parmi tous les composés phénoliques. Ils interviennent dans la pigmentation des fleurs et 

dans les processus de défense contre le rayonnement UV, les herbivores et les attaques 

microbiennes (Crozier,     ). 

 

 

Figure   : Squelette de base des flavonoïdes (Crozier, 2003). 

Il existe plusieurs classes de flavonoïdes, dont les principales sont les flavones, les 

flavonols, les flavan-3-ols, les isoflavones, les flavanones et les anthocyanidines (Chira et al., 

    ). 
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I.1.4.1.4.3.1.5. Anthocyanes 

 Les anthocyanes (du grec anthos, fleur et Kuanos, bleu violet) terme général qui 

regroupe les anthocyanidols et leurs dérivés glycosylés (Guignard, 1996). Les anthocyanines 

sont des flavonoïdes porteurs d’une charge sur l’oxygène de l’hétérocycle C. La structure de 

base des anthocyanines est caractérisée par un noyau "flavon" généralement glucosylé en 

position C3 (Ribereau,     ). Les anthocyanes se différencient par leur degré 

d'hydroxylation et de méthylation, par la nature, le nombre et la position des oses liés à la 

molécule. L'aglycone ou anthocyanidine constitue le groupement chromophore du pigment. 

Ces molécules faisant partie de la famille des flavonoïdes et capables d'absorber la lumière 

visible, sont des pigments qui colorent les plantes en bleu, rouge, mauve, rose ou orange 

(Harbone, 1967 ; Brouillard, 1986). Leur présence dans les plantes est donc détectable à l'œil 

nu. A l'origine de la couleur des fleurs, des fruits et des bais rouges ou bleues, elles sont 

généralement localisées dans les vacuoles des cellules épidermiques (Harbone et Grayer, 

    ). 

I.1.4.1.4.3.2. Polyphénols complexes 

I.1.4.1.4.3.2.1. Tanins 

 Les tanins représentent une classe très importante de polyphénols localisés dans les 

vacuoles (Aguilera-Carbo et al.,     ). Historiquement, le terme « tanin » regroupe des 

composés polyphénoliques caractérisés par leurs propriétés de combinaison aux protéines 

(Paris et al.,     ), d’où leur capacité à tanner le cuir. Sur le plan structural, les tanins sont 

divisés en deux groupes, tanins hydrolysables et tanins condensés (Linden,     ) : 

- Tanins hydrolysables : ce sont des esters du D-glucose et de l’acide gallique ou de 

ses dérivés, en particulier l’acide ellagique (Cowan ,     ; O’Connell et al.,     ). Ces 

substances sont facilement hydrolysables par voie chimique ou enzymatique (tannase) 

(Ribéreau-Gayon,     ). 

 - Tannins condensés : les tannins condensés ou les proanthocyanidines sont des 

polymères constitués d’unités flavane reliées par des liaisons entre les carbones C4 et C8 ou 

C4 et C6 (Bruyne et al., 1999   O’Connell et al.,     ). 
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Figure   : Structure chimique des tanins (a) hydrolysable (b) condensés (Raja et al.,     ). 

I.1.4.1.4.3.2.2. Lignines et lignanes  

Les lignanes sont des composés dont la formation implique la condensation d’unités 

phénylpropaniques (C6-C ), plus ou moins réticulé et d’une grande complexité structurale. 

Leur distribution botanique est large, plusieurs centaines de composés ont été isolés dans 

environ soixante-dix familles. Ils sont formés par dimérisation de trois types d’alcools : 

alcool p-coumarique, alcool coniférique et alcool sinapique, par des réactions de couplage 

radicalaire (Bruneton, 2009). 

La lignine est le résultat de polymérisation d’unités en C -C3 des lignanes C'est le deuxième 

biopolymère abondant sur la terre après la cellulose. Elle joue un rôle structural en conférant 

au bois sa rigidité (Buchanan et al., 2000 ; Bruneton, 2009). 

I.1.4.1.4.4. Activité biologiques des composés phénoliques  

Les composées phénoliques sont douées d'activités biologiques diverses, probablement  

à leurs diversités structurales. 

I.1.4.1.4.4.1. Activité antioxydante 

Les composés phénoliques exercent une activité antioxydante via plusieurs 

mécanismes: 

- le piégeage direct des radicaux libres ; 

- l’inhibition des enzymes génératrices des radicaux libres ;  

- la chélation des ions de métaux de transition, responsables de la production des radicaux 

libres ; 

- l’induction de la biosynthèse d’enzymes antioxydantes (Halliwell,     ). 
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I.1.4.1.4.4.1.a. Piégeage des radicaux libres 

La réduction de diverses espèces radicalaires par les polyphénols a été beaucoup 

étudiée afin de déterminer les éléments majeurs de l’activité antioxydante. A cause de leur 

faible potentiel redox (Jovanovic et al.,     ), les polyphénols sont capables de réduire 

rapidement les radicaux libres oxydants comme le superoxyde, les peroxyles (ROO•), les 

alkoxyles (RO•) et l’hydroxyle par transfert d’hydrogène : 

Ar-OH + X•       Ar-O• + XH 

X• : représente l’une des ERO mentionnées ci-dessus ; 

Ar-O•: radical aryloxyle qu’il s’agit d’un noyau catéchol, peut réagir avec un autre radical 

pour former une o-quinone plus stable. 

 
 

Figure 10: Piégeage des ERO (X•) par un noyau catéchol (Achat, 2013). 

 

Ainsi, la capacité antioxydante des polyphénols dépend non seulement du potentiel 

redox du couple Ar-O•/Ar-OH mais aussi de la réactivité du radical Ar-O• (Leopoldini et al., 

     ; Fiorucci et al.,     ). 

I.1.4.1.4.4.1.b. Chélation des ions métalliques 

Les polyphénols contribuent à l’inhibition de la formation des radicaux libres par la 

chélation de métaux de transition tels que le fer (Fe
  

) et le cuivre (Cu
+
), qui sont essentiels 

pour de nombreuses fonctions physiologiques. Ils entrent notamment dans la composition des 

hémoprotéines et des cofacteurs d’enzymes du système de défense antioxydant (Fe
  

 pour la 

catalase et Cu
+
 pour le superoxyde dismutase). Cependant, ils peuvent aussi être responsables 

de la production du radical OH• par la réduction de H O  lors de la réaction de Fenton (Pietta, 

    ; Heim et al.,     ). 

H O  + Fe
  

 (Cu
+
)              OH

.
  + OH

-
 + Fe

  
 (Cu

  
) 
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Figure 11: Sites de chélation des ions métalliques par les flavonoïdes (Dangles,     ) 

I.1.4.1.4.4.1.c. Inhibition des enzymes 

Les polyphénols possèdent une affinité pour une grande variété de protéines (Dangles 

et al., 2008 ; Havsteen et al.,     ), via des interactions de van der Waals (cycles 

aromatiques) et des liaisons hydrogènes (groupements OH phénoliques). L’inhibition des 

enzymes génératrices des radicaux libres dans les systèmes biologiques est un mécanisme 

important d’effet antioxydant pour les polyphénols. Plusieurs travaux ont rapporté que les 

flavonoïdes sont les molécules les plus susceptibles d’être impliquées dans cet effet (Nagao et 

al.,      ; Lin et al.,     ), par formation de complexe inhibiteur-enzyme et/ou par piégeage 

direct des ERO (Dangles et al.,     ;     ). 

I.1.4.1.4.4.2. Activité antimicrobienne 

Les principaux mécanismes d’action antimicrobiens des composés phénoliques sont : 

- Perturbation de l’intégrité membranaire, la première cible cellulaire des composés 

phénoliques est la double couche de phospholipides de la membrane bactérienne, dans 

laquelle certains ont la capacité de pénétrer. Lorsqu’une molécule, telle que le carvacrol, 

s’intercale dans la membrane, l'espace entre les chaînes d'acides gras des phospholipides 

s’agrandit, ce qui induit une diminution des  interactions de van der Waals entre elles. La 

membrane est alors perméabilisée, fluidifiée et son rôle structurel est perturbé. La 

perméabilisation de la membrane peut entraîner des fuites d'ions tels que le potassium (Ultee 

et al., 2002) ou les phosphates, d'ATP (Helander et al., 1998), de macromolécules comme le 

ribose, le glutamate de sodium (Juven et al., 1994), les nucléotides ou les protéines (Raccach, 

1984). Cette perméabilisation de la membrane peut conduire à la dissipation des gradients 

ioniques, dont celui de pH ce qui ferait chuter la force motrice essentielle à la synthèse de 
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l’ATP (Ultee et al., 2002), et entraîne une inhibition des processus essentiels et 

éventuellement la mort des cellules bactériennes (Ultee et al.,     ).  

Lors de leur intercalation dans la membrane, les composés phénoliques peuvent aussi 

perturber le rôle des protéines membranaires en interagissant avec elles, notamment les 

enzymes telles que l’ATPase, ce qui perturberait le métabolisme énergétique et pourrait 

également modifier les interactions lipides-protéines (Burt,     ). 

- Acidification du cytoplasme, les acides phénoliques pourraient également agir 

comme des acides faibles. Lorsque leur forme indissociée traverse la membrane et atteint le 

cytoplasme bactérien, elle se dissocie en libérant un proton. Cette acidification du cytoplasme 

entraîne une altération des fonctions enzymatiques et/ou des molécules structurelles ainsi 

qu’une perte d’énergie nécessaire à l'efflux des protons (Lambert et Stratford 1999; Naïtali et 

Dubois-Brissonnet 2017).  

- Inhibition de la synthèse des acides nucléiques et du métabolisme énergétique, 

Les auteurs ont suggéré que le noyau B des flavonoïdes pourrait interagir avec l'empilement 

des bases d'acide nucléique (Mori et al.,     ). La quercétine pourrait se lier à la sous-unité 

GyrB de l'ADN gyrase d’E. coli, une protéine essentielle à la réplication des chromosomes 

circulaires (Plaper et al.,     ) 

Certains flavonoïdes pourraient inhiber des enzymes clés pour la synthèse de l’ADN telles 

que la topoisomérase et/ou de la dihydrofolate réductase (Bernard et al.,     ). L’inhibition 

de cette synthèse pourrait également être accompagnée d’une dégradation de l’ADN 

(Brudzynski et al. 2012). 

L’inhibition du métabolisme énergétique serait causé par une inhibition de l’enzyme 

NADH cytochrome C réductase (Haraguchi et al.,     ) et à une inhibition de l’ATP 

synthétase (Chinnam et al.,     ). 

I.1.4.1.4.4.3. Activité  anticancéreuses 

L’effet des polyphénols sur les lignées de cellules cancéreuses humaines est 

fréquemment protecteur et induit une réduction du nombre de tumeurs et de leur croissance 

(Scalbert et al.,     ). Plusieurs mécanismes d’action ont été identifiés : activité 

oestrogénique ou antioestrogénique, effets antiprolifératifs, induction de l’arrêt du cycle 

cellulaire ou de l’apoptose, prévention du stress oxydant, activité anti-inflammatoire, 

modification de la signalisation cellulaire (Garcia-Lafuente et al.,     ). 
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I.1.4.1.4.4.4. Activité antidiabétique 

les polyphénols ont des effets hypoglycémiants par différents mécanismes dont 

l’inhibition de l’absorption du glucose au niveau intestinal (Dembinska-Kiec et al.,     ), ou 

encore son assimilation dans les tissus périphériques (inhibition de la gluconéogenèse, de la 

stimulation adrénergique de l’absorption du glucose ou stimulation de la libération de 

l’insuline par les cellules β du pancréas) (Scalbert et al.,     ). 

I.1.4.1.4.4.5. Activité anti-inflammatoire 

Les propriétés antioxydantes des polyphénols ont longtemps été considérées comme 

étant le principal phénomène expliquant leurs effets protecteurs. Cependant, de nombreuses 

études ont montré que les polyphénols et leurs métabolites agissaient également comme des 

modulateurs des voies de signalisation de l’inflammation. Les études menées chez l’homme 

sain ont montré que le suivi d’un régime riche en fruits et légumes était inversement corrélé 

aux marqueurs de l’inflammation (CRP, IL-6) dans le plasma (Salas-Salvado et al., 2008), 

que la consommation d’anthocyanes était associée à la diminution du taux de cytokines (IL-8, 

IL-13 et IFN-α) circulantes (Karlsen et al.,     ). 

Des travaux menés in vitro ont également montré que des flavonoïdes comme la 

lutéoline ou l’apigénine inhibaient la production de cytokines telles que IL-4, IL-5 et IL-13, 

que la quercétine inhibait la production de TNF-α par des macrophages stimulés au 

lipopolysaccharide (LPS), que le kaempférol inhibait l’expression et la sécrétion du TNF-α, 

de l’IL- β ou de l’IL-6 dans les mastocytes (Gonzalez-Gallego et al, 2010). 

I.2. Présentation des plantes étudiées 

I.2.1. Olivier (Olea europaea L.)  

I.2.1.1. Description botanique 

  L’olivier, arbre typiquement méditerranéen, se caractérise par un fruit, l’olive, dont 

l’huile est un composant essentiel du régime méditerranéen (Ghedira,     ). L’olivier est un 

arbre dont la taille avoisine 10 m de long. Il se reconnaît facilement à l’aspect tortueux de son 

tronc, à ses feuilles de forme oblongues à ovales-lancéolées et à ses fleurs regroupées en 

petites inflorescences en forme de grappes dressées, naissant à l’aisselle des feuilles (Arab et 

al.,     ). Les feuilles sont opposées de 0.5-1.5 de large et de  2-8 cm de long avec 4-6 paires 

de nervures latérales, vert foncé et brillantes dessus, gris pâle e et soyeuses dessous. La forme 
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de calice de coupe avec 4 dents très courtes, 2 étamines. Drupe ovale, oléagineuse, verte avant 

maturité et après la maturité prend la couleur noire, de 6-20 mm de large et de 10-35 mm de 

long (olive).  

I.2.1.2. Systématique  

Règne : Plante 

Sous-règne : Tracheobionta 

Division : Magnoliphytes 

Embranchement : Spermaphytes 

Sous embranchement : Angiospermes 

Division : Magnoliophyta 

Classe : Magnoliopsida 

Sous – classe : Astéridées 

Ordre : Lamiales 

Genre : Olea 

Famille : Oleacées 

Espèce : Olea europea L. 

Nom français : olivier (Guignard, 2004) 

Nom vernaculaire arabe : Zaitoon (Hashmi et al., 2015). 

I.2.1.3. Répartition géographique 

L'Olivier est un arbre essentiellement se trouve dans toutes les régions qui bordent la 

Méditerranée, il est cultivé depuis les temps les plus reculés ; il s'étend depuis Madère et les 

Canaries jusqu'à l'Arabie et la Mésopotamie. En Afrique, il s'avance au Sud jusqu'à l'Ethiopie. 

On a tenté de l'acclimater en dehors de son aire naturelle, notamment aux Etats Unis et en 

Amérique du Sud (Argentine, Chili, Pérou et Uruguay), mais les conditions économiques ont 

entravé son extension. 5,3 millions sont situés dans le bassin méditerranéen (Tissot,     ). 

I.2.1.4. Utilisations thérapeutiques 

L’utilisation  des feuilles d’olivier en phytothérapie par la population locale se fait à 

l’état naturel (infusion ou décoction). Elles sont utilisées pour leur effet hypoglycémiant et 

hypotenseur à des doses journalières de 40 à 50 g (Chebaibi et al.,     ). L'un des composés 

responsables de l’activité hypoglycémiante était l'oleuropéoside, qui a montré une activité à la 

https://www.persee.fr/authority/240428
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dose de 16 mg/kg. Ce composé a également démontré une activité antidiabétique chez les 

animaux atteints de diabète induit par l'alloxane. L'activité hypoglycémiante de ce composé 

peut résulter de deux mécanismes : (a) la potentialisation de la libération d'insuline induite par 

le glucose, et (b) l'augmentation de l'absorption périphérique du glucose (Gonzalez et al., 

    ). 

Le contenu phénolique  de l’huile d’olive peut également apporter des avantages pour 

les niveaux de lipides plasmatiques et les dommages oxydatifs (Covas et al., 2006). Ainsi que 

l'activité microbienne, les processus oxydatifs et l'inflammation (Cicerale et al.,     ). 

 L'oleuropéine, sécoiridoïde non toxique dérivé de l'olivier, est un puissant 

antioxydant et anti-angiogénique. C’est  un puissant composé anticancéreux, perturbant 

directement les filaments d'actine dans les cellules. L'oleuropéine a arrondi de manière 

irréversible les cellules cancéreuses, empêchant leur réplication, leur motilité et leur caractère 

invasif ; ces effets étaient réversibles dans les cellules normales. Lorsqu'elle est administrée 

par voie orale à des souris qui ont développé des tumeurs spontanées, l'oleuropéine a 

complètement régressé les tumeurs en 9 à 12 jours. Lorsque les tumeurs ont été réséquées 

avant la régression complète, elles manquaient de cohésion et avaient une consistance friable. 

Aucune cellule viable n'a pu être récupérée de ces tumeurs. D’onc,  l'oleuropéine est un 

antioxydant non toxique à un puissant agent antitumoral ayant des effets directs sur les 

cellules tumorales (Hamdi et Castellon,     ). 

I.2.2. Tamarix (Tamarix gallica L.) 

I.2.2.3. Description botanique  

  Tamarix gallica est un arbuste à feuilles caduques atteignant 4 m sur 6 m à un 

rythme moyen (Kalamurfi et al., 2016), à l’écorce rouille foncé. La forme des feuilles est 

d’écailles de  -  mm de long, plaquées contre les rameaux. Inflorescence en épis de 8 mm de 

large, les fleurs sont pentamères de 4 mm de diamètre ; bractées des fleurs dentées longues ou 

courtes que le calice. Les pétales de 2 mm de long, tombant rapidement ; nombreuses 

étamines, à filet confluent à la base en un disque charnus sécrétant de nectar. Fruit surmonté 

d’une aigrette (Wolfgang et  Dietre,     ). Ce genre de tamarix fleurit de juin à août. Les 

fleurs sont hermaphrodites et pollinisées par les abeilles (Kalamurfi et al., 2016). 
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I.2.2.4. Systématique 

Règne : Plante 

Embranchement : Spermatophytes 

Classe : Dicotylédones 

Ordre : Tamaricales 

Famille : Tamaricaceae 

Genre : Tamarix 

Espèce: Tamarix gallica L. (Kalamurfi et al., 2016). 

Nom vernaculaire English: Tamarix, Saltcedar 

Nom vernaculaire arabe : Tarfa (Arthur, 1981). 

I.2.2.5. Répartition géographique 

Tamarix gallica est présent dans les forêts côtières du Bengale, du Pakistan, de 

Ceylan, de Birmanie, de Malaisie et Andaman. Dans la ville de Lehof dans le pays des salles, 

entre les bindonaires du désert (Kalamurfi et al., 2016).  Aussi en le trouve dans le Sud-ouest 

de l’Europe jusqu’au Nord-ouest de la France (Wolfgang et Dietre,     ). 

I.2.2.6. Utilisations thérapeutiques 

  Les tamarix sont utiles dans les leucodermes, les troubles spléniques et les maladies 

oculaires (Sharma et Parmar, 1998). Ses feuilles sont utilisées pour le traitement des 

rhumatismes et de la jaunisse. L'écorce de cette plante est utilisée comme astringente et 

possède des tanins importants sur le plan médicinal (Komaroz, 1949, Pavlov, 1963). Cette 

plante se révèle riche en composés polyphénoliques tels que les flavonoïdes, les flavonoïdes 

soufrés, les acides phénoliques, les tanins hydrolysables et les coumarines (Sokolov, 1986).  

 T.gallica utilisé aussi comme antidiarrhéique, antidysentérique, vermifuge, gingivite 

et antihémorroïdaire, astringent. Il est utilisé dans les leucodermes, les troubles de la rate et 

les maladies des yeux, diurétique. Il est également utilisé comme inhibiteur de la 

néphrolithiase, anti-hyperlipidémiant, antinociceptif, antioxydant, anticancéreux, 
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antimicrobien, carcinogenèse hépatique et utilisé aussi comme hépatoprotecteur (Kalamurfi et 

al., 2016). 

 Les galles principalement utilisées comme astringents sont administrées par voie 

interne dans la dysenterie et la diarrhée ; les galles pulvérisées mélangées à de la vaseline sont 

utiles dans les tas et la fissure anale; la décoction appliquée sur les ulcères fétides et mucoïdes 

et les infusions sont utilisées en gargarisme pour les maux de gorge. La manne est 

principalement utilisée comme laxatif doux et expectorant (Sehrawat et Sultana, 2006). 

 Les extraits de T.gallica sont utilisés en normalisation des protéines sériques et des 

taux de cholestérol et documentés effet sur les hépatites virales. L’extrait contient des 

composés antioxydants connus tels que les tanins, les flavanones, les isoflavones, le 

resvératrol, l’acide ellagique, acide syringique, isoquercitine, qui présentent un large spectre 

des propriétés médicinales. L’extrait de T. gallica inhibe la cytotoxicité et le stress oxydatif 

hépatique en restauration de l’activité enzymatique antioxydante hépatique, et d’autre part, la 

propagation de la tumeur hépatocellulaire induite chimiquement a été stoppée. Et aussi l’effet 

chimiopréventif de T. gallica est médié par des multiples mécanismes, dont la récupération de 

système de défense antioxydant et l’incorporation d’ADN ou empêche l’absorption de 

mutations (Ionescu et al., 2014). 
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Rendement d’extraction (%) = [(P -P2) / PV] × 100 

II.1. Matériel et méthodes 

II.1.1. Matériel végétal 

Le matériel végétal utilisé dans le présent travail, comporte les parties aériennes de T. 

gallica et O. europaea récoltées dans la daïra de Méggarine, Willaya de Touggourt en 

Novembre 2021.  

 II.1.2.Méthodes d’extraction et de dosage des métabolites secondaires 

II.1.2.1. Préparation des principes actifs 

L’extraction des principes actifs est effectuée par macération selon le protocole décrit 

par Konkon et al. (2006), en utilisant un mélange hydroalcoolique (éthanol/ eau à 80%). Un 

poids de   g de poudre végétale des plantes, T. gallica et O. europaea est mis à macérer dans 

    ml d’éthanol à  0% pendant 24 heures. Les extraits hydroalcooliques sont récupérés après 

filtration du mélange à travers le papier filtre Wattman numéro 1. Le filtrat est séché par 

l’étuve pendant 24 h à 35 °C. L’extrait sec obtenu a été ensuite conservés au réfrigérateur à 

 °C jusqu’à leur utilisation. 

II.1.2.2. Détermination du rendement d’extraction 

Les poids d’extraits secs obtenus sont déterminés par la différence entre le poids de la 

boîte de Pétri plein (après évaporation) et leur poids vide (avant évaporation). Le rendement 

en extrait brut est calculé selon la formule suivante : 

 

 

 

P1 : Poids de l’extrait après évaporation. 

P2 : Poids de la boîte de Pétri vide. 

PV : Poids de la poudre du matériel végétal utilisé pour l’extraction. 
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II.1.2.3. Dosage des polyphénols totaux 

Le dosage des polyphénols totaux a été fait par la méthode de Folin-Ciocalteu décrite 

par Singleton et Rossi (    ), qui est basée sur l’oxydation des composés phénoliques par le 

complexe d’acide phosphotungstène (H PW  O40) et phosphomolybdène (H PMo  O  ) de 

couleur jaune, ce qui entraîne la formation d’un nouveau complexe molybdène (MO O )- 

tungstène (W O  ) de couleur bleue. Les étapes de dosage des polyphénols totaux sont 

représentées dans le schéma ci-dessous. Les essais sont répétés trois fois. 

 

 

 

 

 

 

                       Schéma 0 : Etapes de dosage des polyphénols totaux. 

           Schéma 1: Etapes du dosage des polyphénols totaux. 

La concentration des polyphénols totaux est calculée à partir de l’équation de 

régression de la gamme d’étalonnage établie avec l’acide gallique (Figure 0 , Annexe 01). 

Les résultats sont exprimés en milligramme d’équivalent d’acide gallique par gramme de 

matière sèche (mg éq AG / g de MS).  

II.1.2.4. Dosage des flavonoïdes totaux 

La teneur en flavonoïdes totaux des différents extraits a été déterminée selon une 

méthode colorimétrique au trichlorure d’aluminium AlCl  décrite par Quettier-Deleu et al. 

(2000). En présence du trichlorure d'aluminium, les flavonoïdes sont capables de former un 

complexe acide stable de couleur jaunâtre, grâce à la présence des groupements 

orthodihydroxylés sur les noyaux A ou B et les groupements hydroxyles libres en position C3 

et C5 ou le groupement cétonique en position C4, ce complexe peut être dosé par 

spectrophotométrie UV-visible à 430 nm. Les essais sont répétés trois fois. 

    μl de chaque extrait de plante (dans l’éthanol à   %) 

0.5 ml de réactif Folin-Ciocalteu à 1/10 

1 ml eau distillée 

1.5 ml de carbonate de sodium (Na CO  à 7.5%) 

Incubation pendant    min à l’obscurité et température 

ambiante 

Mesurer l’absorbance à     nm 
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                        Schéma   : Etapes du dosage des flavonoïdes. 

La concentration des flavonoïdes est déduite à partir d’une gamme d’étalonnage 

établie avec la quercétine (Figure   , Annexe   ). Les résultats sont exprimés en milligramme 

équivalent de la quercétine par gramme de matière sèche (mg éq QR/ g de MS). 

II.1.2.5. Dosage des tannins totaux 

Les tanins totaux sont dosés par la procédure de Folin-Ciocalteu après leur 

précipitation par la gélatine en mélangeant   ml d’échantillon avec   ml eau distillée et  00 

mg de gélatine.  L’ensemble fut agité au vortex et maintenu à   °C pendant    min puis filtré 

sur papier filtre. Après récupération des surnageant (    μl), ils sont dosés par la méthode de 

Folin-Ciocalteu comme précédemment décrit. Les essais sont répétés trois fois. 

Les valeurs obtenues sont soustraites de la teneur des polyphénols totaux et les taux 

des tanins sont exprimés en milligramme d’équivalent d’acide tannique par gramme de 

matière sèche (mg eq AT/ g de MS). 

II.1.2.6. Dosage des tanins condensés 

La teneur en  tanins condensés totaux des différents extraits a été déterminée selon une 

méthode colorimétrique à la vanilline en milieu acide décrite par Swain et Hillis (1956). En 

effet, la vanilline réagit avec les flavan 3-ols libres et les unités terminales des 

proanthocyanidines donnant une coloration rouge dont l’intensité est proportionnelle aux taux 

de flavanols présents dans le milieu et qui présente un maximum d’absorption à     nm.   

 .  ml de chaque extrait de plante (dans l’éthanol à   %) 

 .  ml trichlorure d’aluminium (Al Cl  à 2% dans le méthanol) 

Incubation pendant 10 min à la température ambiante 

Mesurer l’absorbance à     nm 
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Les résultats obtenus sont exprimés en milligramme équivalent de catéchine par 

gramme matière sèche (mg EC g de MS) en utilisant l’équation de la régression linéaire de 

courbe d’étalonnage établie avec la catéchine (Figure 03, Annexe   ). 

 

 

 

 

 

 

Schéma 0   Etapes de dosage des tanins condensés. 

II.1.3. Evaluation de l’activité antioxydante 

II.1.3.1. Test de phosphomolybdate 

L’activité antioxydante totale de nos extraits, est évaluée par la méthode de réduction 

de phosphomolybdate par les antioxydants selon la méthode de Prieto et al. (1999). Le test 

consiste à introduire dans un tube 400 μl d’échantillon et mélanger à      μl de réactif 

composé de H SO  (0,6 M), de Na PO  (   M) et du molybdate d’ammonium (  mM). Le 

tube est ensuite bien fermé puis incubé à 95°c pendant 60 minutes. Après refroidissement, 

l’absorbance est mesurée à 695 nm. Tous les essais sont répétés trois fois. 

L’activité antioxydante totale de nos extraits est calculée en se référant à une gamme 

étalon de concentrations croissantes d’acide ascorbique (Figure 04, Annexe 1). Les résultats 

obtenus sont exprimés en microgramme équivalent d’acide ascorbique par gramme de matière 

sèche (mg éq AC/ g de MS). 

II.1.3.   Test d’ABTS  

Le radical cation ABTS°
+
 (l’acide  , ’-azinobis (3-éthylbenzothiazoline-6-sulfonique) 

est stable sous sa forme libre. L’addition d’un antioxydant à une solution de ce radical cation 

entraîne sa réduction et une diminution de l’absorbance. Cette diminution dépend de la 

quantité des antioxydants présents dans le milieu (Mansour et al., 2011). 

  ml réactif de vanilline  % (dans l’acide sulfurique) 

 ml de chaque extrait de plante (dans l’éthanol à   %) 

Incubation pendant 15 min à 20 °C au bain marie 

Mesurer l’absorbance à     nm 
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Figure   : Réaction de réduction d’ABTS (Marc et al., 2004). 

Le cation ABTS°
+
 est généré en mélangeant 8 mM de sel ABTS avec 3 mM de 

persulfate de potassium dans    ml d'eau distillée suivi d’une incubation    heures à 

température ambiante. La solution radicalaire ABTS°
+
 est diluée pour obtenir une absorbance 

de 0.7 ± 0.2 à 734 nm.  

 .  ml d’extrait de différentes concentrations est ajouté à 2,9 ml de la solution 

radicalaire ABTS°
+
. Le mélange est incubé à l’abri de la lumière pendant   min. L’absorbance 

du milieu réactionnel a été mesurée à 734 nm contre le méthanol. Cette activité est exprimée 

en EC50, qui correspond à une réduction de   % de l'activité d’ABTS°
+
  dans le milieu 

réactionnel. Le pourcentage d’inhibition est déterminé selon l’équation suivante :  

% d’inhibition = (B - A) / B) × 100 

B : absorbance de  ,  ml de méthanol    ,  ml d’une solution d’ABTS.  

A : absorbance de l’échantillon   ABTS°
+
.  

La capacité antioxydante d'un composé est d'autant plus élevée que son EC50 est petite. 
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II.1.4. Activité antibactérienne 

La méthode de diffusion en milieu gélosé ou méthode de disque a été utilisée pour 

rechercher l’activité antibactérienne de nos extraits contre trois souches bactériennes 02 

Gram+ (Listeria monocytogenes et Bacillus subtilis) et 01 Gram – d’Escherichia coli. 

 

Tableau 02 : Souches microbiennes utilisées pour tester l’activité antimicrobienne.  

Groupes de germes 

 

  Espèces Codes 

Bactérie Gram +  

 

Listeria monocytogenes 

       Bacillus subtilis 

ATCC 13932 

ATCC 6633 

Bactérie Gram - 

 

       Escherichia coli            ATCC 25922 

 

Après la stérilisation des matériels de travail, les souches bactériennes sont repiqués 

par la méthode d’inondation sur la surface du milieu gélose Muller Hinton en boîtes de Pétri 

(90 mm), on obtient des colonies après incubation à 37°C pendant 24h. Ces colonies qui 

aident pour préparer l’inoculum. 

 

II.1.4.1. Préparation de l’inoculum bactérien  

Après revivification des souches microbiennes conservées, les souches sont 

ensemencées sur des boîtes de  pétri contenant une  gélose Muller Hinton, puis incubées 

pendant 24 h à 37°C. 

A partir d’une culture pure et jeune (âgée de    heures),   à   colonies bien isolées 

avec sont prélevées à l'aide d’une anse de platine et les transférer dans un tube contenant    

ml de l’eau physiologique stérile. Après homogénéisation à l’aide d’un vortex, la densité 

bactérienne de la suspension a été ajustée à 0,5 Mc  Ferland  (10
 
 à 10

  
 UFC/ ml),  

équivalente à une densité optique de 0.08 à 0.1 lue à 600 nm. 

II.1.4.2. Ensemencement 

L’ensemencement des milieux de cultures (Muller Hinton) se fait par un écouvillon 

stérile imbibé de la suspension bactérienne déjà préparé.  
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II.1.4.3. Antibiogramme 

 Des disques de papier Wattman numéro 3 de 6 mm de diamètres stériles sont imbibés  

chacun avec 10 μl des solutions des extraits à  tester avec différentes concentrations  de  0.25 

à 10 mg/ml dans  le  diméthylsulfoxyde (DMSO) ou DMSO (témoin négatif). Les disques 

chargés des principes actifs sont déposés à l’aide d’une pince stérile à la surface du milieu 

gélosé. Ils doivent être parfaitement appliqués à plat sans glissement en appuyant légèrement 

sur la surface du milieu.  Afin de faciliter la diffusion des extraits des graines ; les boîtes sont 

déposées pour 25 minutes à 4ºC (Annexe 2). 

Les boîtes sont incubées 24 heures à 37 ºC. Tous les essais sont répétés trois fois. 

La détermination de l’activité antibactérienne se fait par la mesure de diamètre de la 

zone d’inhibition autour de chaque disque (à l’aide d’une règle). La considération  d’un extrait 

est actif  si la mesure de la zone d’inhibition autour du disque dont le diamètre est plus de 8 

mm et à l’inférieur du laquelle aucune croissance bactérienne  n’est observée. 
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III.1. Rendement d’extraction  

Après la préparation des extraits par macération de la poudre végétale des parties 

aériennes de T. gallica et d’O. europaea dans l’éthanol à   % et leurs filtrations, les filtrats 

obtenus sont concentrés à   °C jusqu’à l’obtention des extraits bruts d’aspect visqueux et de 

couleur vert foncé, respectivement. Les rendements en extraits bruts d’O. europaea et de T. 

gallica sont de l’ordre de  .    et  .  %, respectivement (tableau   ).  

Tableau   : Aspect, couleur et rendements en extraits bruts de macération des parties 

aériennes de T. gallica et O. europaea étudiées. 

Plante Aspect  Couleur Rendement (%) 

T. gallica Visqueux Vert foncé  ,   

O. europaea Visqueux Vert foncé  ,   

 

Par comparaison de nos résultats avec ceux de la littérature nous avons constaté une 

variation dans le rendement en extraits bruts des parties aériennes de T. gallica et O. europaea 

selon l’organe et l’origine de la plante. Arab et al. (    ), ont pu être récupérées des 

rendements plus importants en ces composés de l’ordre de   .   et de    .   % respectifs des 

feuilles d’olivier sauvage et cultivé récoltées dans la région de Tizi Ouzou.  

La récupération des polyphénols des matières végétales est influencée par leur 

solubilité dans le solvant d’extraction, le type de solvant, le degré, de polymérisation des 

phénols avec d’autres constituants végétaux (Galvez et al., 2005). Des études ont rapporté que 

les hauts rendements sont habituellement obtenus avec l’éthanol et le méthanol et leur 

mélange avec l’eau (Santos et al.,       Touaibia et Chaouch,     ), en effet, l’eau joue un 

rôle essentiel dans le processus d’extraction des polyphénols en augmentant leur diffusion 

dans les tissus végétaux. 
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III.2. Résultats d’analyse quantitative 

III.2.1. Dosage des polyphénols totaux  

Les teneurs en phénols totaux des extraits des parties aériennes d’O. europaea et de T. 

gallica ont été déterminées en utilisant le réactif Folin-Ciocalteu selon la méthode de 

Singleton  et al. (1999). Les résultats obtenus sont représentés dans la figure ci-dessous : 

 

Figure    : Teneurs en polyphénols totaux des extraits bruts des parties aériennes d’O. 

europaea et de T. gallica. 

 Les deux extraits analysés ont des quantités différentes en composés phénoliques 

totaux. L’extrait de T. gallica contient la plus grande quantité de (119,44 ± 32,08 mg éq AG/g 

de MS) par rapport à ceux obtenus  d’O. europaea (93,83 ± 5,75 mg éq AG/g de MS). 

Addab et al.(2020), ont enregistré des quantités plus élevées en polyphénols totaux des 

extraits hydro-éthanoliques (70%) des feuilles d’O. europaea récoltées dans la région de Mila 

(420.36 mg GAE/g MS), suivi de celles de la région de Batna (396.84 mg GAE /g MS), puis 

celles de Biskra (380.69 mg GAE/g MS) et enfin celles de Skikda (368.45 mg GAE/g MS), 

ces résultats sont supérieurs à ceux noté dans nos extraits. Fellah et al. (2019), ils ont indiqué 

que les parties aériennes des trois provenances de T. gallica (Oum  El  Bouaghi, El  Taref et 

Ouargla) contiennent des teneurs des polyphénols totaux moins faibles comparant à nos 

résultats (039.32±0.15 mg GAE/g DW), (133.84±0.22 mg GAE/g DW), et (16.14±0.01 mg 

GAE/g DW) respectivement.  
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Les teneurs en polyphénols totaux varient qualitativement et quantitativement d’une 

plante à une autre, cela peut être attribué aux variations des facteurs climatiques et 

environnementaux de la zone géographique de récolte (Garcıa-Gómez et al., 2003 ; Baccouri 

et al.,     ), le mode de séchage, le temps, le type de solvant d’extraction et les conditions de 

stockage (Baccouri et al., 2007 ; Rotondi et Magli,      ; Miliauskas et al., 2004 ;  Alupului, 

    ). 

 

III.2.2. Dosage des flavonoïdes 

 La méthode de trichlorure d’aluminium (Quettier-Deleu et al., 2000) a été suivie pour 

le dosage des flavonoïdes de nos extraits. Les données enregistrées sont illustrées dans les 

histogrammes de la figure : 

 

Figure   : Teneurs en flavonoïde des extraits bruts des parties aériennes d’O. europaea et de 

T. gallica. 

Les quantités en flavonoïdes de l’extrait brut de la partie aérienne de T. gallica sont 

moins faibles (15,78 ± 1,27 mg éq QE/g de MS) que celles trouvés dans ceux obtenus de la 

partie aérienne d’O. europaea (20,23 ± 1,16 mg éq QE/g de MS). 

Nashwa et Abdel-Aziz (2015), montrent que la teneur des flavonoïdes de l’extrait 

méthanolique des feuilles d’O. europaea d’Egypte est   ,   mg EQ g. Ces résultats sont 
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relativement similaires à ceux trouvés dans nos études. Ainsi, Lakache et al. (2021), ont 

montré que les teneurs en flavonoïdes de l’extrait méthanolique d’O. europaea originaire 

d’Alger sont nettement inférieures à celles estimées dans nos extraits (7,19 ± 0,19 mg EQ/g 

d’extraits). Aussi, Salama et al. (    ), ils ont réalisé l’extraction des feuilles d’olivier 

collectées en Egypte par différentes solvants: l’eau distillée, méthanol   %, éthanol 80%,  

acétone 80%, ont trouvé des teneurs en flavonoïdes de (31.22 ± 0.11, 105.19 ± 0.46, 88.67 ± 

0.11 et 68.00 ± 0.40 mg QE/ g DW, respectivement), nous observons que leurs résultats sont 

supérieurs à nos résultats. 

Fellah et al. (2019), ont noté des teneurs en flavonoïdes de l’ordre de (16.51±0.18, 

20.35±0.13, 17.20±0.05 QE/ g DW) d’extraits aqueux des parties aériennes de T.gallica 

collectée dans les régions d’Oum El Bouaghi, El Taref et Ouargla, respectivement. Ces 

teneurs sont supérieures à celles obtenus par macération à l’éthanol de notre matériel végétale 

testé. 

III.2.3. Dosage des tanins totaux 

 L’estimation quantitative du contenu en tanins totaux de nos extraits a été effectuée 

par la procédure de Folin-Ciocalteu après leur précipitation par la gélatine et soustraction de 

la quantité des composés phénoliques de celle non phénolique. Les résultats obtenus sont 

représentés dans les histogrammes ci-dessous : 

 

Figure    : Teneurs en tanins totaux des extraits bruts des parties aériennes d’O. europaea et 

de T. gallica. 
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 Au vu des histogrammes de la figure ci-dessus, il apparaît que les extraits préparés de 

la partie aérienne de T. gallica expriment une grande quantité des tanins totaux estimée de 

  ,   ± 26,12 mg éq/g de MS, soit un taux d’abondance de   ,   % comparant à celle 

enregistrée chez ceux obtenus d’O. europaea. 

Dekdouk et al. (2015), rapportent des teneurs en tanins totaux plus élevées de l’ordre 

de   .  ±   .   mg TAE g d’extrait dans l’extrait d’acétate d’éthyle obtenu par macération 

des olives. Aussi, Salama et al. (    ), ils ont réalisé l’extraction des feuilles d’olivier 

d’Egypte) par différents solvants: l’eau distillée, méthanol   %,  éthanol 80%,  acétone 80%, 

ont trouvé les teneurs en tanins totaux de 30.92 ± 0.28, 51.03 ± 0.28, 48.39 ± 0.28 et 39.19 ± 

0.17mg TE/ g DW, respectivement. Ces résultats sont inférieurs à ceux exprimés dans nos 

extraits. 

III.2.4. Dosage des tanins condensés 

 La teneur en tanins condensés de différents extraits a été déterminée selon la méthode 

colorimétrique à la vanilline en milieu acide. Les résultats obtenus sont représentés dans la 

figure suivante : 

 

Figure  6: Teneur en tanins condensés des extraits bruts des parties aériennes d’O. europaea 

et de T. gallica. 

A partir des résultats illustrés dans la figure   , nous constatons que les extraits 

éthanolique obtenus par macération de la partie aérienne de T.gallica représentent les extraits 
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les plus riches en tanins condensés avec une concentration évaluée de 01.43± 0.16 mg éq CT/ 

g de MS en comparer à ceux issus d’O.europaea 0.22± 0.06 mg éq CT/g de MS. 

Mansour-Gueddes et al. (2020), rapportent des teneurs en tanins condensés d’extraits 

aqueux obtenus par macération des feuilles d’O. europaea récoltée dans trois zones de 

Tunisie Nord (0.84 ± 0.00 mg EQ.g-1 DW), Centre (0.74 ± 1.36 mg EQ.g-1 DW) et Sud (0.24 

± 0.00 mg EQ.g-1 DW). Ces valeurs sont moins faibles que celles trouvées dans nos études. 

Ksouri et al. (2009), dans ces études sur les extraits méthanoliques des feuilles et des  fleurs 

de T.gallica collecté dans au Sud de Tunis, ont trouvé que les teneurs en tanins  condensés 

variantes entre les feuilles et les fleurs de l’ordre de (17.28 ± 1.55 mg  CE/g DW) et (10.7 ± 

1.95 mg  CE/g DW) respectivement. Ces teneurs sont supérieurs à celles noté dans nos 

travaux de recherche. 

III.3. Résultats d’évaluation des activités biologiques 

III.3.1.Activité antioxydante totale  

III.3.1. . Test phosphomolybdate 

 La méthode de réduction de phosphomolybdate par les antioxydants selon la méthode 

de Prieto et al. (    ), permis d’étudier l’activité antioxydante totale de nos extraits. Les 

résultats obtenus sont représentés dans le graphe suivant : 

 

Figure    : Activité antioxydante des extraits bruts des parties aériennes d’O. europaea et de 

T. gallica. 
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Après la mesure de la densité optique et l’estimation des pouvoirs réducteurs de nos 

extraits on trouve que l’extrait d’O. europaea est le moins doté en activité antioxydante 

(42,85 ± 04,37 mg éq AC/g de MS) soit une capacité égale presque la moitié de celle notée 

chez les extraits issus de T. gallica (80,82 ± 05,69 mg éq AC/g de MS). 

Tabet et Boukhari (    ), ont signalé que l’extrait méthanolique des feuilles de 

T.gallica doté une activité antioxydante plus élevée avec 298.64 ± 7.72 mg AGE/ g MS. 

III. 3.1.2. Pouvoir anti-radicalaire 

 L’ajout d’un antioxydant à une solution de radical cation ABTS°
+  

causé sa réduction 

et la diminution de l’absorbance. Cette diminution est proportionnelle à la quantité des 

antioxydants présents dans les extraits. Les résultats obtenus sont exprimés en termes de 

concentration inhibitrice de 50% des radicaux (IC50), ils sont présentés dans les 

histogrammes suivants : 
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Figure   : Pouvoir anti-radicalaire des extraits bruts des parties aériennes d’O. europaea et 

de T. gallica. 

L’examen de la figure     fait ressortir que l’espèce O. europaea présente une faible 

capacité à piéger le radical ABTS°
+  

avec une IC50 de (   ± 0 , 3 µg/ ml). Les extraits 

préparés de T. gallica et trolox sont relativement plus efficaces dont les valeurs sont de l’ordre 

de (   ± 0,53 µg/ ml) et (03 ± 0,20 µg/ ml) à peu près trois et six fois moins faible que celles 

enregistrées chez O.europaea. 
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Salama et al (2020), ils ont montré que les extraits aqueux, méthanolique et 

éthanolique des feuilles d’olivier ont des potentielles anti-radicalaires faibles de (190.95 ± 

 .  ,   .   ±  .   et    .   ±  .   µg  ml, respectivement), a l’exception de ceux acétoniques 

qui sont les plus efficaces à piégeage les radicaux ABTS (20.13 ± 0.16 µg / ml). Jdey et al. 

(2017), noté que les extraits hydroéthanoliques de la partie aérienne de T. gallica sont moins 

efficaces dans la réduction du radical ABTS avec IC 50 estimée de  270 µg / mL. 

Les polyphénols sont des supports majeurs de l'activité antioxydante. Cette activité est 

directement liée à la structure phénolique qui confère à la molécule la capacité de générer des 

radicaux libres stabilisés par résonance (Yordi, 2012). Ces métabolites possèdent des groupes 

hydroxyles phénoliques (Ar-OH) qui peuvent donc fournir des hydrogènes pour neutraliser et 

stabiliser les radicaux libres. Le composé phénolique « radicalaire » résultant, est stabilisé par 

la délocalisation des électrons sur le cycle benzénique (Lü et al., 2010). 

III.3.2. Activité antibactérienne  

L'évaluation de l'activité antibactérienne des extraits des parties aériennes d’O. 

europaea et de T. gallica a été réalisée par la méthode de diffusion en milieu gélosé (Mueller-

Hinton). Qui se base sur la mesure des zones d’inhibition apparentes autour des disques 

chargés des extraits à tester vis-à-vis des trois souches de référenciées dont ( 2) bactéries 

Gram + (Listeria monocytogenes et Bacillus subtilis) et (01) bactéries Gram - Escherichia 

Coli. Les résultats obtenus sont présentés dans la figure 19. 
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Figure   : Résultats d’activité antibactérienne des extraits bruts des parties aériennes d’O. 

europaea et de T. gallica. 
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Les extraits testés présentent un léger pouvoir inhibiteur envers Listeria 

monocytogenes les extraits de T. gallica présentent  un effet inhibiteur moyennement élevée 

de 15.3±0.31 à 13.7±0.40 mm comparant à ceux d’Olea europaea de 14±0.14  à 11.3±0.31 

mm. 

Il a noté que les extraits testés n’ont montré aucun effet inhibiteur contre Escherichia 

Coli et Bacillus subtilis. 

Salama et al. (2020), ont signalé que les extraits éthanolique à 80% des feuilles 

d’olivier à une concentration de     µg/ml n’ont aucun effet inhibiteur sur  Escherichia Coli  

et Bacillus subtilis. Par contre ils sont montrés un effet inhibiteur à des concentrations de 400 

et 600 µg/ml sur Escherichia Coli et Bacillus subtilis avec des zones d’inhibition de (  .   et 

17.25mm) et (13.50 et 20.50 mm), respectivement.  

Ksouri et al. (2009), ont constaté que les extraits méthanoliques des feuilles et des 

fleurs de T. gallica aux concentrations de  ,   et     mg mL montrent des hallo d’inhibition 

de 7,00 à 15,00 mm contre S. aureus. 

L’activité antibactérienne de nos échantillons peut être expliquée par les résultats de 

l’analyse phytochimique. Les composés phénoliques naturels comme la catéchine, la 

quercétine et l’acide gallique étaient connus pour leur pouvoir antibactérien élevé, et à une 

activité contre les bactéries d’E. coli, P. aeruginosa et S. aureus (Rodriguez Vaquero et al., 

    ).  De plus, l’activité inhibitrice élevée des extraits de T. gallica peut être due à la 

richesse de ces organes en composés antibactériens notamment des acides phénoliques et des 

flavonoïdes. 

Les souches Gram négatives étaient plus résistantes que les Gram positifs. Ceci peut 

s’expliquer par l’existence d’une seule couche externe de peptidoglycane qui n’est pas une 

barrière de perméabilité efficace (Tadeg et al.,     ). De plus, l’inhibition de la croissance 

pourrait être due à la perméabilité et à la destruction de la membrane microbienne, inhibition 

de la synthèse des acides nucléiques (Cushnie et Lamb, 2011).  
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Conclusion 

Le présent travail vise à analyser la composition en métabolites phénoliques 

(polyphénols totaux, flavonoïdes et tanins) des extraits hydroéthanoliques des parties 

aériennes de T. gallica et d’O. europaea récoltées dans la région de Mégarienne, ainsi que 

d’évaluer leurs potentiels antioxydants et antibactériens. 

Les rendements d’extraction en extraits bruts sont de l’ordre de 2.67 et 3.67% 

successivement pour T. gallica et l’O. europaea. 

L’analyse phytochimique a révélé la richesse de ces deux espèces en ces métabolites 

antioxydants, T. gallica est la plus riche en polyphénols, tannins totaux et condensés avec des 

pourcentages d’augmentation en faveur de cette espèce comparante  d’O. europaea. A 

l'opposé, les flavonoïdes sont d’autant plus élevés dans les extraits d’O. europaea avec 20.23 

±01.16 mg éq QR/g de MS.  

La recherche de l’activité antioxydante totale par le test de réduction de 

phosphomolybdate a révélé que les extraits de T. gallica sont les plus puissants à réduire le 

molybdène avec 243 ±05.69 mg éq AC/ g de MS.  

Aussi cette même espèce est la plus opté à réduire l’ABTS avec une IC50 estimé de 

06±  .   μg/ml. 

 L’activité antibactérienne évaluée suivant la méthode de diffusion sur disques a montré 

que nos extraits ont un effet inhibiteur envers Listeria monocytogenes plus particulièrement 

ceux obtenus à partir de T. gallica qui sont les plus efficaces. 

Ces extraits n’ont montré aucune action contre Escherichia coli et Bacillus subtilis. Ces 

résultats justifient, en partie, l’utilisation de ces plantes en médecine traditionnelle au Sahara. 

Il est donc impératif que des études analytiques structurales soient entreprises et approfondies 

afin de mettre en évidence les principaux principes actifs qui permettraient de résoudre de 

nombreux problèmes de santé humaine. Il est également envisageable d’élargir le domaine 

des tests biologiques pour rechercher par exemple des anti-inflammatoires, des antifongiques, 

des insecticides des inhibiteurs d’enzyme alpha amylase et glucosidase, des anticoagulants ou 

autres. 
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Figure 01 : Droite d’étalonnage d’acide gallique pour le dosage des polyphénols totaux. 
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Figure 02 : Droite d’étalonnage de la quercétine pour le dosage des flavonoïdes. 
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Figure 03 : Droite d’étalonnage de la catéchine pour le dosage des tanins condensés. 
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Figure 04 : Droite d’étalonnage de l’acide ascorbique pour l’évaluation de l’activité 

antioxydante totale. 
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Photo 04 : Coulage du milieu de culture Muller Hinton et préparation de l’inoculum. 

 

 

 

Photos 05: Résultats d’évaluation de l’activité antimicrobienne d’extrait de T. contre Listeria 

monocytogenes. 

 

 

 

Photos 06: Résultats d’évaluation de l’activité antimicrobienne d’extrait d’O. europaea 

contre Listeria monocytogenes. 
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Composition en métabolites bioactifs et propriétés biologiques de quelques 

plantes médicinales sahariennes 

 

Résumé 

Cette étude est une contribution à la valorisation de plantes médicinales sahariennes, 

Olea europaea et Tamarix gallica largement utilisées en phytothérapie traditionnelle pour 

prévenir et traiter diverses maladies. Le dosage des phénols totaux, flavonoïdes, tanins totaux 

et condensés des extraits hydroéthanoliques issus des parties aériennes de ces plantes a été 

effectué par des méthodes colorimétriques. T. gallica sont les plus riches en phénols totaux, 

(119,44 ± 32,08 mg éq AG/g de MS), tanins totaux (94,81 ± 26,12 mg éq AT/g de MS) et 

condensés (01.43± 0.16 mg éq CT /g de MS). Les flavonoïdes sont plus importants dans ceux 

d’O. europaea (20,23 ± 1,16 mg éq QE g de MS).  L’évaluation de l’activité antioxydante a 

été effectuée par le test de phosphomolybdate et d’ABTS, les résultats ont montré que T. 

gallica est la plus efficace pour réduire le molybdène avec   ,   ±   ,   mg g et l’ABTS°+ 

avec IC50 égale de (   ±   ,   µg  ml). La méthode d’antibiogramme sur disques  a été 

utilisée pour recherche l’activité antibactérienne, les extraits de ces deux plantes T. gallica et 

O. europaea ont un effet inhibiteur envers Listeria monocytogenes. Au contraire, Bacillus 

subtilis et Escherichia coli sont insensibles à ces extraits. 

 

Mots clés : Tamarix gallica L., Olea europaea L., polyphénols, flavonoïdes, tanins, activité 

antioxydante, activité antimicrobienne. 
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 مكونات بعض النباتات الطبية الصحراوية من المستقلبات الأيضية النشطة حيويا وخصائصها البيولوجية 

 الملخص  

 )انزٌرىٌ و .Tamarix gallica L ) ( انطشفح انصحشاوٌحانُثاذاخ انطثٍح و ذثًٍٍ  ذقٍٍىهزِ انذساسح هً يساهًح فً 

Olea europaea L.)  الأيشاضعهى َطاق واسع فً طة الأعشاب انرقهٍذي نهىقاٌح و علاج انعذٌذ يٍ انرً ذسرخذو. 

انفٍُىلاخ انكايهح ، انفلافىَىٌذاخ، انراٍٍَ انكايم و انًكثف نهًسرخهصاخ الإٌثاَىنٍح  ذشذكز هزِ انذساسح عهى انرحهٍم انكًً

    نهزِ انُثاذاخ ذًد تانًعاٌشج انهىٍَح. ٍحهىائانانًائٍح انخاصح تالأخزاء 

  T. gallica،32,08 ± 119,44) (هً الأكثش احرىاء عهى انفٍُىلاخ انكايهح mg éq AG/g de MS ٍٍَانرا،

. (mg éq CT /g de MS 0.16 ±01.43) ،انراٍٍَ انًكثف (mg éq AT/g de MS 26,12 ± 94,81)انكايم

 (mg éq QE/g de MS 1,16 ± 20,23).  تقًٍح   O. europaeaانفلافىَىٌذاخ يىخىدج تكثشج فً 

  Tamarix gallicaخ انُرائح أٌ أظهش ، ABTSنٍثذاخ و ذقٍٍى انُشاط انًضاد نلأكسذج انًُدز تاخرثاسي انفىسفىيى

ذساوي       IC50يع    +°ABTS إسخاع فً و كزا نها انفاعهٍح  mg/g 05,69 ± 80,82 انًىنٍثذاٌ إسخاعالأكثش فعانٍح فً 

(23 ± 03,13 µg/ ml)   نحٍىٌح عهى انًضاداخ ا طشٌقح انرً أخشٌد تىاسطح نهثكرٍشٌاانُشاط انًضاد  حدساس. كًا تٍُد

 Listeriaنذٌها ذأثٍش يثثظ ضذ  O. europaeaو   T. gallicaانًسرخهصاخ انخاصح تانُثررٍٍ  اٌ الأقشاص ،

monocytogenes  . ل تانُسثح يٍ رنكعكس ان. عهىBacillus Subtilis   وEscherichia Coli  يقاويح نهزِ فإَها

 .انًسرخهصاخ

انفٍُىلاخ، انفلافىَىٌذاخ،  ، (.Olea europaea L ) انزٌرىٌ ،.Tamarix gallica L ) ( انطشفح :المفتاحية الكلمات

 .نهًكشوب انًضاد انُشاط ,نلأكسذج انًضاد انُشاطانراٍٍَ، 
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Composition on bioactive metabolites and biological properties of some Saharan 

medicinal plants 

Abstract 

             This study is a contribution to the development of Saharan medicinal plants, Olea 

europaea and Tamarix gallica widely used in traditional herbal medicine to prevent and treat 

various diseases. The dosage of total phenols, flavonoids, total and condensed tannins of the 

hydroethanolic extracts from the aerial parts of these plants were carried out by colorimetric 

methods. T. gallica is the richest in total phenols (119.44 ± 32.08 mg EAG/g DM), total 

tannins (94.81 ± 26.12 mg EAT/g DM) and condensed tannins (01.43 ± 0.16 mg ECT / g 

DM). Flavonoids are more important in those of O. europaea (20.23 ± 1.16 mg EQ/g DM). 

The evaluation of the antioxidant activity was carried out by the test of phosphomolybdate 

and ABTS, the results showed that T. gallica is the most effective in reducing molybdenum 

with 80.82 ± 05.69 mg/ g and the ABTS°+ with IC50 equal to (23 ± 03.13 µg/ml). The 

method of antibiogram on discs was used to research the antibacterial activity,  the extracts of 

these two plants T. gallica and O. europaea have an inhibitory effect against Listeria 

monocytogenes. On the contrary, Bacillus Subtilis and Escherichia Coli are insensitive to 

these extracts. 

Keywords: Tamarix gallica L., Olea europaea L., polyphenols, flavonoids, tannins, 

antioxidant activity, antimicrobial activity. 


