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Résumé

Cette etude vise a évaluer le potentiel antioxydant de deux plantes méditerranéennes
Cistus salviifolius et Cistus monspeliensis individuellement et en combinaison dans le but de
proposer des conservateurs naturels pour les produits alimentaires. Trois combinaisons ont été
obtenues en mélangeant les extraits dans des mélanges binaires a difféerents ratios (1:1, 1:2 et
2:1). Le logiciel CompuSyn a été utilisé pour permettre la simulation du synergisme, s’il a

lieu. Les extraits d’acétate d’éthyle ont été analyses pour leur teneur en composés phénoliques

et flavonoides. En paralléle, les extraits et leurs combinaisons ont fait I'objet d'une exploration

antioxydante par différentes méthodes de piégeage des radicaux libres et réduction des ions
(DPPH, ABTS, FRAP, SNP, phénanthroline).

Les résultats ont montré que Cistus salviifolius posséde une teneur plus élevée en
composés bioactifs et une activité antioxydante plus marquée que Cistus monspeliensis, avec
des performances supérieures a certains standards de référence. Aprés combinaisons, les
extraits de Cistus salviifolius et de Cistus monspeliensis, notamment dans le rapport 2:1 (75%
C. salviifolius : 25% C. monspeliensis), ont montré dans la plupart des cas un effet encore plus
élevé grace a la synergie qui s’est développée. Cette synergie suggere des perspectives
prometteuses pour 1’¢laboration de conservateurs naturels efficaces, issus de plantes locales,

et adaptés aux exigences de I’industrie agroalimentaire.

Mots-clés : Cistus salviifolius, Cistus monspeliensis, extraits végétaux, antioxydants naturels,

synergie, conservation alimentaire.




Abstract

This study aims to evaluate the antioxidant potential of two Mediterranean plants
Cistus salviifolius and Cistus monspeliensis individually and in combination with the aim of
proposing natural preservatives for food products. Three combinations were obtained by
mixing the extracts in binary mixtures at different ratios (1:1, 1:2 and 2:1). CompuSyn
software was used to allow simulation of synergism, if it occurs. Ethyl acetate extracts were
analyzed for their phenolic and flavonoid contents. In parallel, the extracts and their
combinations were investigated for antioxidant activity using various free radical scavenging
and ion reduction methods (DPPH, ABTS, FRAP, SNP, phenanthroline).

The results showed that Cistus salviifolius has a higher content of bioactive

compounds and more pronounced antioxidant activity than Cistus monspeliensis,

outperforming certain reference standards. After combinations, extracts of Cistus salviifolius
and Cistus monspeliensis, notably in the 2:1 ratio (75% C. salviifolius: 25% C.
monspeliensis), showed in most cases an even higher effect through the synergy that
developed. This synergy suggests promising prospects for the development of effective
natural preservatives, derived from local plants and adapted to the requirements of the food
industry.

Keywords: Cistus salviifolius, Cistus monspeliensis, plant extracts, natural antioxidants,
synergy, food preservation.
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