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Introduction & Objectifs : 
Cette étude visait à évaluer les effets du stade de maturité sur la teneur en métabolites 

bioactifs, l'activité antioxydante, l’activité enzymatique et l’activité antibactérienne des fruits 

de Pistacia lentiscus L. d'Algérie et de miel. Pour cette proposition, des fruits rouges et noirs 

de l'espèce sélectionnée représentant deux stades de maturation différents, respectivement 

immature et mature, sont choisis et mélanger avec l’extrait phénolique de miel  pour formuler 

un aliment d’haute qualité. 
Méthodologie (Matériel et méthodes): 
Notre étude expérimentale a été initiée par la préparaton des mélange afin de determiner les 

propretés biologiques de ces derniers. Un ICP-OES pour les macro et les micro-éléments a été 

réalisée pour évaluer la composition minérale. En outre, les niveaux de composés 

phénoliques, flavonoide ont été déterminés. Les activités antioxydantes ont été évaluées par 

les tests DPPH, ORAC et β-Carotene/Linoleic Acid. Et aussi étudier la capacité à inhiber les 

activités enzymatiques (AChE, α-amylase, α-glucosidase, lipase et tyrosinase). 
Résultats et Discussion :  
Les résultats obtenus ont montré que les molécules bioactives ont été trouvées 

significativement élevées au stade mature et cela affecte positivement l'activité antioxydante 

de Pistacia lentiscus. Les niveaux élevés de minéraux observés dans les fruits matures 

garantissent une qualité nutritionnelle élevée par rapport aux fruits immatures. Ces résultats 

sont positifs pour les mélanges. Là où les résultats ont montré que la richesse de ces derniers 

sont plus que les composes phénolique de miel seul. L’extrait ETBN a montré un fort effet 

d'inhibition des enzymes (AChE, α-glucosidase, lipase et tyrosinase), par contre l’exrait EPM 

posséde un effet inhibitrice élévée pour l’enzyme α-amylase. 
Conclusion : 
En conclusion, les phytocomposants des fruits de Pistacia lentiscus sont accumulés au cours 

de la maturation, ce qui lui confère une valeur qualitative et quantitative importante tant sur le 

plan domaines curatifs et/ou nutritionnels qui nous permettant d’incorporer dans le miel pour 

donner un nouvel aliment plus actif et sa capacité anioxydante trés élévée qui peur utiliser 

dans les domaines alimentaires, pharmaceutiques et cosmétiques. 
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