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                                  Projet <ANR-14-CE20-0005-01> Actiphen. 

Sélectionner des extraits végétaux antimicrobiens riches en composés phénoliques en considérant des co-produits 

agricoles (ex : écorces de grenade ou feuilles de citrus). 

 

 

 

 

                                       

     

 

  via des matériaux d’emballage en contact alimentaire 

 Pour la conservation d’aliments périssables 

 incorporation directe  

 

CONTEXTE ET OBJECTIFS DE L’ÉTUDE 

 

Extraction 
Caractérisation        

physico-chimique 

Tester l’activité 

antibactérienne 

 Dosage des polyphénols totaux  

        (Réactif de Folin-Ciocalteu)   

 

 Détermination de l’activité  

antioxydante (DPPH● ) 

Souches pathogènes  

&  

d’altération   

 

 Test au Bioscreen C® 

DÉMARCHE EXPÉRIMENTALE 
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RÉSULTATS ET DISCUSSION 

Rendement d’extraction  

(en g/100 g de matière sèche) 

Teneur en polyphénols totaux (PPT) 

Le méthanol (MeOH) offre  

le rendement d’extraction  

le plus élevé. 

Les extraits de Thé (MeOH, ACE),  

et de Grenade (MeOH)  

sont les plus riches en PPT. 

Une activité antioxydante  

corrélée à la teneur  

en PPT des extraits. 

 



4 

RÉSULTATS ET DISCUSSION 

 Une activité antibactérienne des extraits 

très variable d’une souche cible à l’autre 

et non corrélée à la teneur en PPT. 

% inhibition de la croissance bactérienne 

CONCLUSIONS ET PERSPECTIVES 

 Une corrélation positive entre la teneur en PPT et l’activité antioxydante  

pour tous les extraits testés mais pas avec leur activité antibactérienne. 

 

 Evaluation in situ des activités antioxydante et antibactérienne des extraits  

pour la conservation d’aliments tels que de la viande hachée crue. 
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