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Résumé : La propolis est un produit d’abeille fabriquée par un mélange de résines récoltées à partir de différentes plantes. Ce présent
travail consiste à déterminer les conditions optimales d’extraction par deux méthodes (agitation et ultrason) en utilisant les plans
d’expérience et d’étudier les propriétés biologiques à savoir : le pouvoir antioxydant et antimicrobien des extraits de propolis de
différentes régions.
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Figure 1: Le contour graphique présentant l’effet du temps
et la quantité d’extrait sur les polyphénols totaux

Figure 2: L’activité antioxydante des différents extraits

Figure 3: Diamètre d’inhibition  des  différents extraits
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Echantillons Bactéries CMI mg/ml

E12 BC 0.39

E10 BC 0.097

E12 SA 1.56

E12 CA 25

E12 EC 6.25

Tableau 1: La CMI des différents extraits 
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