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Introduction générale

L’oléiculture est un systéme agricole producteur de 1'olive et de I'huile d'olive destinée
a la consommation humaine. Elle est caractéristique de la région méditerranéenne et des

régions qui bénéficient d’un climat similaire (Romero, 1998).

L’origine de I’olivier se situe en Asie mineure, depuis six milles ans avant J.C. I est
apparu en premier temps en Palestine, la Syrie et le Liban. En 1560, 1’olivier s’est trouvé
en Mexique, puis en Pérou, Californie, Chili et enfin en Argentine (COI, 2006). Plus de 98
% de la production mondiale d'huile d'olive est le fait de pays du pourtour méditerranéen
(Espagne, Portugal, Italie, Gréce, Turquie, Tunisie, Maroc, Jordanie, Syrie, Algérie), dont
pres des 2/3 relévent de 1'Espagne et 1'[talie. (Lazzeri, 2009). L’ Algérie est 'un des pays
méditerranés dont la culture oléicole compte parmi I'une des plus importantes activités

agricole.

L’olivier du latin “Olea” fait partie de la famille des oléacées (Dupont et Guignard,
2007), arbre typiquement méditerranéen, se caractérise par un fruit, I’olive, dont I’huile est
un composant essentiel du régime méditerranéen (Ghedira, 2008). L’olivier se détermine
aussi par un feuillage persistant, aux branches noueuses, a 1’écorce claire et au port
buissonnant; il peut atteindre 20 m de haut (Teuscher et al., 2005), mais il est
généralement taillé sur une hauteur de 5 a 6 m pour faciliter la récolte (Baudet, 1996). Sa
duré de vie et sa productivité peuvent dépasser une centaine d’année (Pierre et Dosba,

1997).

L’olive est le fruit de I’olivier (Olea europaea L.) (COI, 2011 a), est constituée de
I’épicarpe, mésocarpe, ’endocarpe qui représente respectivement 2 a 3 %, 84 a 90 % et 2
a 3 % du poids du fruit (Rohelly, 2000). L’olive atteint son poids maximal apres 08 mois
suivant la période de floraison et subit des modifications physiologiques et des
changements de couleur indiquant sa maturité et son développement morphologique final

(Bouaziz et al., 2004).

L’huile d’olive vierge produit obtenu dans I’huilerie, provenant du fruit de 1’olivier
uniquement par des procédés mécaniques, ou d’autres moyens physiques, dans des
conditions, notamment thermiques, qui n’entrainent pas 1’altération de [’huile, a

I’exception des huiles obtenues par solvant ou par des procédés de réestérification et de
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Introduction générale

tout mélange avec des huiles d’autres natures et n’ayant subi aucun traitement autre que le
lavage, la décantation, la centrifugation et le filtrage (COI, 2011 a). Il est riche en acides
gras insaturés, en vitamine E et en polyphénols (Ghedira, 2008). Le tableau I (annexe2)

représente les différentes catégories de cette huile.

L’huile d’olive est constituée d’une fraction saponifiable qui représente la plus grande
partie (99%) de la composition générale de 1’huile d’olive. Elle est formée essentiellement
de triglycérides et d’acide gras (Maggio et al., 2009), qui est responsable du gout aigre et
d’odeur prononcée de I’huile. Les acides gras sont présents soit a 1’état saturé (12,6% a
19,7%) ou monoinsaturé (64,4% a 81%) ou encore polyinsaturé (6% a 15,9%) (Maggio et
al., 2009). Divers facteurs, tels que le degré de maturité des olives, le climat, la variété ont

une incidence sur le profil de composition en acides gras de I'huile d’olive (Ollé, 2002).

La composition en acide gras de 1’huile d’olive joue un role important pour sa qualité
nutritionnelle et organoleptique. (velasco et Dobarganes, 2002) clle est dominée par
I’acide oléique (C18 :1), I’acide linol¢ique (C18 :2), I’acide palmitique (C16 :0) et I’acide
stéarique (C18:0) (Ryan et al., 1998). Les triglycérides sont les majoritaire de 1’huile
d’olive 95,4%, les diglycérides ne représente qu’environ 1% a 2,8% (Zarrouk et al.,

1996 ; Boskou, 2006 a).

La fraction insaponifiable qui est dénommée également composants mineurs (0,4%
a 1%) (COL, 2011b). Ces composants en faible quantité sont majoritairement responsables

de la qualité gustative de I’huile et de sa stabilité¢ (Dupont et Guignard, 2007).

Les stérols qui représentent 20% de cette fraction (Montealegre et al., 2010). Les
principaux stérols de 1’huile d’olive sont le B-sétostérol (75% a 90%) et le A-5-

avenastérols, et le compestanol (Boskou , 2006a).

Les composés aromatiques qui sont responsables de 1’arome délicat de 1’huile
d’olive, ils sont constitués d’un mélange de composés volatils : aldéhydes, alcools, esters,

hydrocarbures, cétones (Boskou et al., 2006b ; kalua et al, 2007).
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Figure 1 : Structure des principaux composés phénoliques de 1’huile d’olive

(Ryan et al., 2002).
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Les polyphénols sont les antioxydants les plus abondants, les classes couramment
retrouvé dans I’huile d’olive sont, les alcools phénoliques, les acides phénoliques, les
flavonoides, les lignanes et les sécoiridoides. L’huile d’olive renferme plus de 30
composés phénoliques (Tuck et Hayball, 2002) (figure 1). Ces derniers jouent un role trés
important dans la caractérisation et la valeur nutritionnelle d’huile d’olive (Brenes et al.,
2002). En effet, I’huile d’olive est quasiment la seule huile contenant des quantités
notables de substances phénoliques naturelles, ces composés conférent a ce I’huile son
gout particulier, a la foi amere et fruit¢ (Perrin, 1992). Plusieurs facteurs peuvent influer
la teneur en composés phénoliques dans I’huile d’olive tels que la maturation d'olive, la
variation saisonniére, le facteur environnemental, la diversité intravariétale de 1’olivier et
la méthode d’extraction (Ranalli et al., 1999). De nombreuses études attestent le role
incontestable des composés phénoliques de 1’huile d’olive dans [I’inhibition
d’innombrables micro-organismes. Ils sont considérés comme étant des agents
antimicrobien pour le traitement des infections des systémes gastro-intestinaux ou du

systéme respiratoire (Cicerale et al., 2011).

Les tocophérols, ou vitamine E (Figure 2) sont des composants importants de I’huile
d’olive en raison de leurs contributions a sa stabilit¢ oxydatif et a ses qualités
nutritionnelles. Ils agissent comme inhibiteur de 1’oxydation lipidique. (Paz aguelira et
al., 2005), clle présente également un effet de synergie avec le B-carotéine en le protégeant
contre I’oxydation (Kiritsakis et Osman, 1995), le contenu en tocophérols dépend
étroitement de la variété et de degré de maturité de fruits (Ryan et al., 1998 ; Quiles et
al.,2002).

L’huile d’olive contient principalement 1’a-tocophérol qui représente a elle seule 95%
des tocophérols totaux , on trouve également une faible teneur en f et y tocophérols, alors
que le & tocophérol n’est présent qu’a 1’état de traces (Psomiadou, 2000), qui se distingue
entre elle par le nombre et la position des groupements méthyles fixé sur le noyau (Soulier
et Farines, 1992 ; Poisson et Narce, 2003), les teneurs en a-tocophérol et en tocophérols
totaux diminuent au cours de la maturation (Gimeno et al., 2002 ; Matos et al., 2007).
L’a-tocophérol est un inhibiteur de la formation d’isomeére trans et agit en désactivant

I’oxygene singulet (Paz aguelira et al., 2005).
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Figure 2 : Représentation graphique des différents tocophérols. (Soulier et farines, 1992).

La présence de pigments naturels est parmi les facteurs majeurs affectant la qualité
d’une huile, vu que leurs teneurs sont en apport avec la couleur qui est un attribut de base
dont le consommateur tient en considération (Salvador et al., 1998). Ces pigments ont un
role important a 1’égard des caractéristiques technologiques et stabilit¢ de I’huile due a leur
nature antioxydant en présence en obscurité et prooxydante en présence de la lumicre
(Baccouri et al., 2008). Dcux groupes de pigments sont identifié dans I’huile d’olive, qui

sont présents naturellement dans le fruit d’olive : les caroténoides et les chlorophylles.

Les caroténoides sont des molécules terpéniques qui possedent une activité
antioxydante (Giuffrida et al., 2006). IIs sont connus comme des inhibiteurs de la photo-
oxydation en désactivant I’oxygeéne singulier induit par les pigments chlorophylliens

(Kirtaskis et osaman, 1995).

Les chlorophylles représentent un groupe de tetrapyroles a magnésium, responsables de
la nuance verdatre de I’huile d’oléastre et d’olive (Baccouri et al., 2008). Les teneurs en
chlorophylles d’huile d’oléastre et d’olive respectivement entre 1,9 a 6,37 mg/kg et 1,9 a
6,9 mg/kg (Baccouri et al., 2008 ; allout et al., 2009).
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Le nombre total d'especes eucaryotes sur la Terre a été récemment estimée a 8,7
millions, avec des champignons qui représentent environ 7 % (611,000 espéces) de ce
nombre (Mora et al., 2011). De tous les champignons, seulement environ 600 espéces sont
des pathogenes humains (Brown et al., 2012). Ce groupe relativement restreint comprend
les champignons qui causent des infections relativement bénins de la peau (par exemple,
les dermatophytes), les champignons qui causent des infections cutanées séveres (par
exemple, Sporotrix schenkii) et les champignons qui ont le potentiel de provoquer des
infections systémiques menagant le pronostic vital (par exemple, les levures) (Pfaller et

Diekema, 2007).

Candida albicans, étant la plus fréquente commensale et la levure la plus pathogéne

dans la cavité buccale. (Conti et Gaffen, 2010).

De plus, des études ont montré que sa capacité a former un biofilm est un facteur clé

pour accueillir I'invasion et la destruction des tissus (Finkel et Mitchell, 2011).

C. albicans peut causer deux grands types d’infections chez les humains : les
infections superficielles, telles que la candidose orale et vaginale, et les infections
systémiques (Calderone et Clancy, 2012), elle peut se soustraire a la défense de 1'hote et
induire une réponse immunitaire complexe qui détermine finalement le résultat clinique de

I'infection.

Chez les individus sains cette colonisation reste généralement bénigne. Cependant,
légérement les personnes immunodéprimées peuvent souvent souffrir de I’infection
récalcitrante de la cavité buccale. Ces infections buccales avec des espéces de Candida

sont appelées « candidose orale » (Ruhnke, 2002).

Ces infections sont principalement causées par C.albicans et peut affecter 1'oropharynx
et /ou l'eesophage des personnes ayant des dysfonctionnements du systéme immunitaire
adaptatif. En effet, le VIH est un important facteur de risque pour le développement de la
candidose orale. D'autres facteurs de risque pour le développement de Candidose orale

comprennent le port de prothéses dentaires en extrémes age (Pappas, 2009).
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IIs ont estimés qu'environ 75 % des femmes souffrent au moins une fois dans leur vie
de Candidose vulvo-vaginale, avec 40% a 50% avoir subi au moins un ¢épisode
supplémentaire de I’infection (Sobel, 2007). Un petit pourcentage de femmes (5 a 8 %)
souffrent d'au moins quatre Candidose vulvo-vaginale récurrente par année (Foxman,

1998).

Les facteurs prédisposants pour la candidose vulvo-vaginale sont moins bien définie
que pour la candidose orale et comprennent le diabete, l'utilisation d'antibiotiques, la

contraception orale, la grossesse et de I'hormone thérapie (Fidel, 2004).

En dépit de leur fréquence et la morbidité associée, I’infection par C.albicans
superficielles n’est pas mortelle. En contraste frappant, la Candidose systémique est
associée a un taux brut de mortalité élevé, méme avec la premiere ligne antifongique

thérapie (Perlroth et al., 2007).

les dommages de la muqueuse gastro-intestinale et un facteur de risque pour le
développement de Candidose systémique expérimentale (Koh et al., 2008), d'autres
facteurs de risque comprennent les cathéters veineux centraux, qui permettre l'acces direct
du champignon a la circulation sanguine, l'application antibactérienne a large spectre, qui
permette la prolifération fongique, et un traumatisme ou une chirurgie gastro-intestinale, ce

qui perturbe la barriére muqueuse (Spellberg et al., 2012).

L’objectif de notre travail consiste en I’activité antimicrobienne de huit variétés de
I’huile d’olive extra vierge (Chemlal 2012, Azeradj, Variété X, Bouichert, Chemlal 2016,
Tabelout, Takesrit, Blanquette de Guelma) ainsi que leurs composés phénoliques et la

tocophérol sur une levure (Candida albicans).

Le présent travail est constitué¢ de deux grandes parties :

» Une introduction générale: consiste a la présentation de 1’olivier et 1’oléiculture,
I’olive et I’huile d’olive et leurs compositions ainsi qu’un apergu de D’activité
antimicrobienne.

» Une ¢tude expérimentale porte sur :
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- L’extraction de I’huile d’olive extra vierge de huit variétés.

- Le suivie de I’activité antimicrobienne des différents huiles d’olive extra
vierge.

- L’extraction des composés phénoliques.

- Le dosage des composés phénoliques.

- La détermination de I’activité antimicrobienne des extraits méthanoliques.
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Matériels et méthodes

I1-1-Matériel végétal

Notre étude a porté sur huit variétés d’huile d’olive extra vierge cultivées a Bejaia
qui sont récoltées durant I’année 2011/2012 a I’exception de la variété Chemlal récoltée en

janvier 2016 ainsi que la Tocophérol.

Les caractéristiques, synonymes, rendement en huile et la répartition géographique
des variétés étudiées sont représentés dans le tableau I. En se référant au catalogue de
variétés algériennes de I’olivier I’'l.T.A.F.V (Mendil et sebai, 2006).

I1-2- L extraction de I’huile

La récolte des variétés effectuées a la main a partir d’'un méme arbre au méme stade
de maturation, les olives sont rapidement transportées au laboratoire dans des caisses en

plastique.

L’extraction de I’huile est réalisée au niveau du laboratoire de I'lLT.A.F.V de
Takerietz Bejaia a janvier 2016 au moyen d’un oléo-doseur de marque (Levi-dilon-

Lerogsame) selon les étapes suivantes :

= Le broyage est réalisé avec un broyeur a marteau il consiste a la dilacération du tissu
des olives pour libérer les gouttelettes d’huile contenues dans les vacuoles a I’intérieure
des cellules d’olives.

= e malaxage est effectué dans des bols en inox pendant 40 minutes , il a pour but de
libérer le maximum d’huile en brisant les vacuoles qui sont restées entieres durant la phase
précédente et d’amasser les gouttelettes d’huile en gouttes plus grosse.

= La centrifugation de la pate malaxée pendant une minute avec une centrifugeuse

verticale d’une vitesse de 4845 tours/minute, qui sépare la phase liquide de la phase solide.

Aprés décantation, I’huile obtenue est recueillies dans des flacons en verre fumé,

remplies a plein, étiquetés et conservés a une temperature de 4°C.
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Il -3- Détermination de I’activité antimicrobienne

I11-3-1-Souche cible

Le suivi de I’activité antimicrobienne des huiles d’olive et ses extraits phénoligques est
testé sur une levure « Candida albicans ATCC 10231 » isolé au niveau de laboratoire de
Microbiologie appliquée université A. Mira Bejaia revivifier sur gélose PDA et conservé a
4°C.

11-3-2-Standardisation de I’inoculum microbien

La taille de I'inoculum microbien est un élément primordial contribuant de facon
essentielle a la qualité des résultats de I’activité anti C.albicans, d’ou la nécessité de
standardiser I'inoculum microbien. Ce dernier est préparé, dans l'eau physiologique, a
partir d'une culture pure et fraiche (18 heures). Ensuite une série de dilutions décimales est
effectuée dans I’eau physiologique stérile (10 jusqu'a 10®). Un volume de 0,1 ml de
chaque dilution est ensemencé en surface se servant d’un rateau étaleur sur gélose PDA
(annexe2), des dénombrements sont alors effectues aprés incubation a 37°C pendant 24

heures.

11-3-3-Evaluation de I’activité anti C.albicans de I’huile d’olive
L’activité antimicrobienne d’huile d’olive est réalisée selon le protocole
suivant (figure 3).

- A partir d’une culture fraiche de C.albicans, on a préparé une suspension a 10°
UFC /ml. On mélange 200ul de la suspension avec 2ml de Tampon phosphate salin
tween(PBST) (annexe 1) avec de I’huile d’olive et la tocophérol a différents volumes (125,
100, 75 et 50ul) I’huile d’olive et la Tocophérol utilisées sont préalablement stérilisés a
I’aide d’un filtre a seringue, on utilise 04 tubes a essai pour chaque concentration. On les
incube sous agitation a 37C° pendant les différents temps (15, 30, 45, 60min) ensuit les
mémes étapes pour la préparation des deux témoins le premier sans ajout de I’huile d’olive

et le deuxiéme sans ajout de la souche cible.

- Enfin on a préparé des dilutions jusqu’a 10 suivi d’ensemencement sur gélose PDA,
un dénombrement a été réalisé apres incubation a 37C°/24h (Medina et al., 2006).
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Iml

<Z N\ <2 N

Eau physiologique oo °
+ des colonies de . -
C.albicans Culture de 18h de C.albicans.

R p—

108 UFC/ml  10°UFC/ml

04 tubes pour chague volume
(125, 100, 75, 50 pl)

Témoin
200ul de I’inoculum
S +2mldePBST ™y
— P Ssp
v\
Incubation a 37°C / 1L
(15 ; 30 ; 45 ; 60) min.
Huile
D’olive
(125, 100, 75,50) pl
Témoin 10%  10°  Incubation 13'2 10" Sansdilution~ Dénombrement
¢ l 37°C/24h Des colonies

Figure3 : Evaluation de I’activité anti C.albicans de I’huile d’olive (Medina et al., 2006).
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11-3-4-Extraction des composés phenoliques

Le procedé d’extraction est réalisé suivant le protocole Montedoro et al. (1992)
modifié (figure 4), 88 gramme I’huile ont été mélangés 88 ml de la solution méthanol / eau
(80/20), la solution subit une centrifugation a 3000 rpm pendant 10 minute, la phase
polaire contenant les composés phenoliques est réecupérer alors que la phase apolaire subit
une 2°™ et une 3°™ extraction pour récupérer la fraction phénolique restant. Dans une
ampoule a décanté on mélange toutes les phases polaires avec 48 ml d’hexane, aprés
décantation on récupérer la fraction phénolique .Les solutions sont concentrées et séchées
sous vide a I’aide d’une étuve, a une temperature de 40°C jusqu’a a I’obtention d’un poids

constant. Les différents échantillons sont reconstitués dans du methanol/eau (80/20).
1-Dosage des composes phénoliques totaux

L’estimation de la teneur en composés phénoliques est réalisée selon la méthode
utilisée par Favati et al. (1994)

Dans des fioles de 20 ml, on mélange 2 ml d’extrait méthanolique, 5 ml d’eau distillée
et 0,5 ml du réactif de Folin-Ciocalteu. Aprés 3 min de réaction, 4 ml d’une solution de
carbonate de sodium a 10 % sont ajoutés, le volume est ajusté a 20 ml avec de I’eau
distillée. Aprés 90 min d’incubation & I’obscurité, la solution est filtrée et I’absorbance est
mesurée a 765 nm.

La concentration en composés phénoliques des extraits de I’huile est déterminée en se
référant a la courbe d’étalonnage (annexel) obtenue en utilisant I’acide gallique comme
standard. Les concentrations en polyphénols totaux des extraits méthanolique d’huile
d‘olive sont exprimés en mg d’E.A.G/Kg de I’huile d’olive.
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889 d’huile d’olive +
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Figure 4 : I’extraction des composés phénoliques (Montedoro et al., 1992).modifié
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2-Evaluation de I’activité antimicrobienne des extraits méthanoliques

Le protocole suivi pour realiser cet antibiogramme est apporté par plusieurs auteurs
(Kappel et al ; 2008).

> A partir d’une culture pure et fraiche de 24 heures, des colonies isolées sont raclées
puis mises dans 9 ml d’eau physiologique, aprés homogénéisation de la suspension
microbienne, I’inoculum est ajusté jusqu'a I’obtention d’une suspension & 10% UFC/m.

» Un écouvillon stérile trempé dans une suspension microbienne & 10° UFC/ml sert &
ensemencer des géloses Muller-Hinton (annexe 2) coulées dans des boites de Pétri de 90
mm de diamétre avec une épaisseur d’un moins 4 mm.

> Des disques de papiers stérile sont déposés a égale les uns des autres et de telle fagcon
a éviter le chevauchement des zones d’inhibition sur la gélose. Une légére pression sera
exercée sur chaque disque a fin d’obtenir une bonne adhérence.

» Chaque disque est imprégné a I’aide d’une pipette eppendorf d’une quantité de 20 pl
d’une solution d’extrait préparé dans du méthanol/eau (80/20). Un témoin est préparé avec
un disque imprégné de 20ul de méthanol/eau (80/20).

> Les boites sont mises a 4°C pendant 2 h afin de permettre la diffusion des substances
actives tout en arrétant momentanément la croissance de C.albicans, les boites sont par la
suite mises a incuber & 37°C/24h, les diametres des zones d’inhibitions seront alors

mesurés a I’aide d’un « pied a coulisse ».
11-3-5- Etude statistique

L analyse statistique des résultats est effectuee avec I'application «<ANOVA» Suivie
du test de Newman-keuls a I’aide d’un logiciel STATISTICA 5.5, Le degré de

signification des résultats est pris a la probabilité p<0,05.
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I11-1-Activité de I’huile d’olive sur Candida albicans

Les différents échantillons d’huiles d’olive extra vierge étudiés (Chemlal 2012, Azeradj,
Variété X, Bouichert, Chemlal 2016, Tabelout, Takesrit, Blanquette de Guelma) ainsi que
I’échantillon du tocophérol possédent une activité vis-a-vis de C.albicans qui se manifeste
par une diminution ou bien une disparition totale de la charge microbienne, cette charge est
inversement proportionnelle aux volumes de 1’huile d’olive et au temps d’incubation. Les

résultats de cette activité sont illustrés dans le tableau II, III, IV (annexe 2).
Les résultats de la figure 5 indiquent qu’a la concentration de 125ul :

Tous les échantillons au bout de 15min d’incubation possédent une activité anti
C.albicans inférieure a 29,66% a 1’exception des variétés Takesrit et Tabelout qui ont une
activité totale (100%).Alors qu’a 30min cette activité est de 34,16 %, est atteint 100% pour
la variété X, Tabelout et Takesrit et la tocophérol. A 45min et 60 min d’incubation la
moitié des variétés active sur C.albicans avec un pourcentage qui varie entre 36% et 55,5%
respectivement alors que le reste des variétés tel que la variété X, Chemlal2016, Tabelout
et Takesrit et la tocophérol est active 100% sur C.albicans au bout de 30 ,45 ,60 min

d’incubation.

L’¢tude statistique a montré une différence significative (p<0,05) entre les variétés
Chemlal 2016, Azeradj, Bouichert et Blanquette de Guelma tandis que il n’est ya pas une

différence significative entre le reste des échantillons.
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Figure 5:Représentation graphique de suivie de I’activité anti C.albicans des différentes

variétés de I’huiles d’olive extra vierge a une concentration de 125ul.

*les valeurs portant les mémes lettres ne présentent aucune différence significative (p<0,05).
*les barres verticales représentent les écarts types.

Concernant la concentration 100l les résultats illustrés dans la figure 6 montre que :

Les variétés Tabelout, Takesrit présentent les meilleurs activités avec un effet total au
bout de différents temps d’incubation suivie de la variété X et la tocophérol qui présentent
le méme effet qu’au bout de 30 min d’incubation. Concernant le reste des variétés des
activités moindre ont étais détectées, 50% de la population initiale de C.albicans est
inhiber aprés 60 min d’incubation pour Chemlal 2016 et Blanquette de Guelma tandis qu’a
30 min le taux de réduction varie entre 0,89log et 2,63log. A 15 min toutes les variétés
présentent un pouvoir anti C.albicans mais avec une activité faible ne dépassant pas un

taux de réduction de 1,55log.

Les échantillons Tabelout, Takesrit, Variété X et la Tocophérol ne montrent aucune
différence significative contrairement aux autres variétés qui possédent une différence

significative (p<0,05).
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Figure 6 : représentation graphique de suivie de ’activité anti C.albicans des déférentes

variétés d’huiles d’olive extra vierge a une concentration de 100pul.

*les valeurs portant les mémes lettres ne présentent aucune différence significative (p<0,05).

*les barres verticales représentent les écarts type

A la concentration 75ul la figure 7 montre que :

A 15min et 30min toutes les variétés exercent un effet anti C.albicans avec
respectivement des taux de réduction inférieur a 1,29log et 1,71log respectivement, On
remarque que la tocophérol exerce un effet plus élevé (15min et 30 min) avec une
inhibition de 1,35log et 2,48log. Tandis qu’a 45min cet effet augmente jusqu'a I’activité
totale pour les variétés Tabelout, Takesrit et la variété X, presque 50% pour la tocophérol
et 30% pour les variétés Chemlal 2016, Blanquette de Guelma et Bouichert, les variétés
Azeradj, Chemlal 2012 exercent le pouvoir antimicrobien le plus faible avec une réduction
de 0,67log et 1,1log respectivement. A 60min d’incubation tous les échantillons possédent
un effet total a I’exception des variétés Chemlal 2012, Azeradj, Bouichert et Chemlal 2016
qui atteint 55 ,5%.
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L’ ¢tude statistique a réveélé des différences significatives (p<0.05) entre les huiles
¢tudies alors que les variétés Azeradj et Bouichert ont pas des différences significatives a

15, 30, 45 min d’incubation.
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Figure 7 : représentation graphique de suivie de I’activité anti C.albicans des différentes

variétés de 1’huile d’olive extra vierge a une concentration de 75ul.

*les valeurs portant les mémes lettres ne présentent aucune différence significative (p<0,05).

*les barres verticales représentent les écarts types.

D’apres les résultats de la figure 8 on remarque qu’a S0ul :

A 15min et 30min tous les échantillons exercent un effet anti C.albicans qui varié entre
31,6% et 23% respectivement. Tandis qu’a 45min cet effet est supérieur a 11,5% et
s’élever a 100% pour les variétés Takesrit et Tabelout, a 60min 1’activité anti C.albicans ne
dépasse pas un taux de réduction 3,02log a I’exception de la variété X, Blanquette de
Guelma, Tabelout et Takesrit et la tocophérol qui possédent un effet total (100%).

L’analyse statistique n’a montré aucune différence significative (p<0,05) pour les
variétés Blanquette de Guelma, Tabelout, Takesrit et variété X au bout de 60min
d’incubation alors que on a enregistré des différences significative au bout de 15, 30, 45

min pour toutes les variétés.
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Figure 8 : représentation graphique de suivie de ’activité anti C.albicans des différentes
variétés de I’huile d’olive extra vierge a une concentration de 50 pl.

*les valeurs portant les mémes lettres ne présentent aucune différence significative (p<0,05).
*les barres verticales représentent les écarts types.

Les figures 9, 10, 11 et 12 montrent que

A chaque fois on augmente la concentration 1’activité de 1’huile d’olive augmente. En
remarque que la majorité des échantillons possédent un effet fongicide totale a 60min pour
toutes les concentrations a I’exception des variétés Chemlal 2012, Azeradj, Bouichert alors
que l’activit¢ de Blanquette de Guelma est diminuée a 45min ,tandis que a 30min
d’incubation et a différentes concentration on a enregistré des taux de réduction entre
0,5log et 3log et une inhibition totale au bout de 100 et 125 pl pour les variétés Takesrit,
Tabelout , variété X et la tocophérol. A 15min d’incubation I’activité fongicide diminué

pour tous les échantillons.

L’étude statistique montre qu’a 60min aucune différence significative (p<0,05) n’a été
marquée pour toutes les variétés a I’exception de Chemlal 2012. Au bout de 45 min on a
enregistré des différences significatives (p<0,05) entre les variétés Chemlal 2012, Azeradj,

Bouichert, Blanquette de Guelma, Chemlal 2016 et la tocophérol et aucune différence
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significative pour le reste des variétés. A 30 min a des concentrations de 100 et 125 pul on
remarque qu’ils n’ya pas des différences significatives entre la Tocophérol, Tabelout,
Takesrit et la variété X, Une différence significative a été noté pour toutes les variétés au
bout de 15min d’incubation a différentes concentrations a 1’exception de Tabelout et

Takesrit a des concentrations de 100ul,125ul .
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Figure 9 : Représentation graphique de suivie de I’activité anti Candida albicans de

différents variétés de 1’huile d’olive a 15 min.

*Les valeurs portant les mémes lettres ne présent aucun différence significative (p<0.05).
*Les barres verticales représentent les écarts types.
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Figure 10: Représentation graphique de suivie de I’activité anti C.albicans différentes

variétés de ’huile d’olive a 30 min.

*Les valeurs portant les mémes lettres ne présent aucun différence significative (p<0.05).
*Les barres verticales représentent les écarts- types.
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Figure 11 : Représentation graphique de suivie de I’activité anti C.albicans de différentes

variétés de ’huile d’olive a 45 min.

*Les valeurs portant les mémes lettres ne présent aucun différence significative (p<0.05).
*Les barres verticales représentent les écarts types.
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Figure 12 : Représentation graphique de suivie de I’activité anti C.albicans de différents
variétés de I’huiles d’olive a 60 min.

*Les valeurs portant les mémes lettres ne présent aucun différence significative (p<0.05).
*Les barres verticales représentent les écarts types.

Le taux de mortalité des cellules microbienne sera proportionnel a la concentration des
composés phénoliques, ’augmentation de la concentration en polyphénols accroit la
vitesse de destruction des microbes (michael et al, 1982).Ce qui est en accord avec nos

résultats.

D’apres L’étude de Karaosmanoglu et al. (2010) la variété Nizip Tirck a 60, 30 et 5
min d’incubation et une concentration de 1000 pl montrent un effet antimicrobienne total
sur les souches testées se qui est en accord avec nos résultats car a 60min les variétés
Takesrit, Tabelout et la Variété X montrent un effet anti C.albicans total a des
concentration moindre d’huile d’olive (125, 100, 75 et 50 pl), alors que les variétés
Blanquette de Guelma et Chemlal 2016 possédent une activité anti C.albicans total
uniquement a 125 pl et 100 pl et 30 min de contacte, les variétés Takesrit, Tabelout et la
Variété X ont un effet total a des concentrations 125 et 100 pl.

Tandis qu’a 15 min les résultats des variétés Chemlal2012, Azeradj, Bouichert et
Blanquette de Guelma a toutes les concentrations sont proche a celle de la variété Nizip
avec un taux de réduction inférieure a 1log, concernant Chemlal 2016, Tabelout et Takesrit

a une concentration de 50 pl seulement qui est inférieur a 1log.

Page 23



Résultats et discutions

Nos résultats sont largement supérieurs a celle étudi¢ par Medina et al. (2006) sur
I’huile d’olive extra vierge des deux variétés Espagnoles (Arbequina et Picual) qui

montrent une activité anti C.albicans inférieur a 0,01log.

Les effets bénéfiques d'huile d'olive extra vierge ont été attribués a sa richesse en
acides gras mono saturés en particulier acide oléique et la composition mineure telle que
les composés phénoliques, les caroténoides et les composés volatile (Visioli et Galli,

1998).

En outre, ’activité antimicrobienne de I’huile d’olive est difficile a corréler a un
composé spécifique en raison de leur complexité et leur variabilité. Néanmoins, certains
chercheurs ont signalé qu'il existe une relation étroite entre la composition chimique en
¢léments les plus abondants et l'activité antimicrobienne (Djenane, 2012). D’une autre
part, nous laissant supposer également que 1’effet anti C.albicans est un effet synergique

entre les différentes classes des composés présentent dans 1’huile d’olive.

Selon Huang et Ebersole (2010), les acides gras polyinsaturé « PUFA» peut
améliorer la santé buccale, spécifiquement cette étude a démontré que oméga n-3 et leurs
dérivés d'ester ont une forte activité antimicrobienne contre de divers microbes pathogenes

oraux, y compris C.albicans.

Alors que 1’étude de Chifu et al, (2010) montrent que méme les acides gras n-6
PUFA : acide linoléique (LA), acide g-linolénique (GLA), acide arachidonique (ARA) ; le
n-7 acides gras mono insaturé (MUFA) : acide palmitoléique (PA) ; le n-9 (MUFA) : acide
oléique (OA) ,et leurs esters méthyliques et éthyliques se sont avérés pour avoir 1’activité
antimicrobienne contre divers micro-organismes, y compris C.albicans, cette activité est
expliqué par les acides gras a courte chaine qu’avait une spécificité négligeable pour
I’inhibition des microorganismes, et pour les acides gras moyen et longue chaine ayant
focalisée a large activité antimicrobienne. Parmi les acides gras a longue chaine : les acides

arachidoniques, linoléiques, g-linoléiques, palmitoléiques, et les acides palmitiques.

D’une fagon générale, ces agents étaient moins efficaces contre C. albicans, bien qu'un
certain nombre d'acides gras aient empéché la croissance de ce micro-organisme de 50 a

60%.
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Il s'avere que le nombre de doubles liaisons et leurs positions pourraient
considérablement influencer 1'activité antimicrobienne de ces acides gras. Cependant la
modification de groupe carboxylique des acides gras influence d’une maniére significative
leurs activités antimicrobiennes. En particulier I’ester éthylique de I’acide linoléique et
I’ester éthylique de 1’acide arachidonique, ont eu une activité plus élevée contre C.

albicans.

D’aprées Médina et al, (2006) les huiles végétales comestibles tel que 1’huile de
tournesol et I’huile de mais n’a montré aucun effet antimicrobien contre les souches tester
contrairement a 1’huile d’olive, malgré qu’elles possedent des acides gras, et cela est
expliqué que les différents composants de 1’huile d’olive autre que les acides gras étaient

responsable de I’action antimicrobienne.

Une étude réalisée par Carvalho et Caramujo, (2008) a montré que les aldéhydes
saturés et insaturés de 1'huile d’olive (hexanal, le nonanal, (E)-2-hexénal, (E)-2-hepténal,

(E)-2-octénal et (E)-2-nonénal) sont efficaces contre les microorganismes.

D’autre part dans une étude menée par Keskin, (2012) L’activité antimicrobienne de
I’extrait des feuilles d’olive sur C.albicans est expliqué par la présence de certains
composés volatiles tels que la Cyclotrisiloxane hexamethyl et cela peut étre aussi expliqué
I’activité de I’huile d’olive sur C.albicans d’ou la supposition que nos huiles sont riche en

composés volatiles.

Plusieurs études ont montré que les composés phénoliques ont une haute activité
antimicrobienne a un large spectre pour les microbes pathogénes (Medina et al., 2006 ;

Karaosmanoglu et al., 2010).

Selon Cowan, (1999) les polyphénols sont les principaux composés antimicrobiens
d’olivier possédants des modes d’action divers et des activités inhibitrices et l1étales vis-a-

vis d’un nombre important de microorganismes.

Dans une étude récente Lee et Lee, (2010) ont constaté que 1’oleuropéine est de loin le
composé le plus efficace vis-a-vis de S. Enteritidis par contre I’acide caféique a montré une
efficacité modérée vis-a-vis de B.cereus, E.coli et S.Enteritidis, cependant 1’effet

antimicrobien observé est beaucoup plus important lorsque les deux composés étaient
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appliqués sous forme combinée. Il serait donc probable que les résultats obtenus dans notre
travail découlent de la présence de I’oleuropéine et 1’acide caféique dans les différentes

variétés de [’huile d’olive utilisés.

Medina et al, (2006) ont déja signalé le spectre fongicide contre C.albicans de plusieurs
composés phénoliques: 1’oleuropéine, I’hydroxytyrosol et le tyrosol. D’aprés Tripoli et al,
(2005) I’efficacité antimicrobienne de ces composés peut constituer une trés bonne

alternative dans la lutte contre certaines maladies infectieuses.

Karaosmanoglu et al, (2010) a prouvé que la forme dialdehydic de methy-ligstroside
de decarboxy a présenté une activité¢ antimicrobienne efficace, ces résultats sont en accord
avec les résultats de laincer et al (2014) sur des variétés algériennes d'huile d'olive qui
présentent des pourcentages €levés des dérivés d'oleuropéine et de ligtroside se qui peut
étre explique I’effet antimicrobienne de nétres huiles d’olive.

Ciafardini et Zull, (2015) montrent que la présence de certains genres de Candida
tels que Candida adriatica, Candida diddensiae dans 1’huile d’olive influence
négativement sur la qualité de I"huile d’olive par I'hydrolyse des triacylglycérols par les
lipases produites par ces levure ce qui diminué I’activité antimicrobienne de ce I’huile ce
qui peut expliquer la faible activité de certains de nos échantillons au bout de 60min

d’incubation.
I11-2- Dosage colorimétrique des polyphénols totaux

La teneur en polyphénols totaux varie d’une variété a une autre (figurel3).

Les huiles des variétés Blanquette de Guelma (1006,7+3,02 mg/kg), Variété X (803,4
+1,44mg/kg) et Tabelout (782,3+5,49 mg/kg), sont les variétés les plus riches en composés
phénoliques, en revanche les variétés Azeradj et Chemlal2016 sont les variétés qui
contiennent les faibles teneurs en polyphénols (172+1,05 mg/kg et 143+1,74 mg/kg), le
reste des variétés présentent des teneurs comprises dans I’intervalle de 236,9+1,45mg/kg a
598 £2,63mg/kg. tableau V (annexe 2).

L’analyse statistique montre une différence significative (p<0,05) en teneur en

polyphénols totaux de toutes les variétés des huiles étudiés.
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Figure 13 : Teneurs en polyphénols totaux des échantillons d’huiles étudiés.

*les valeurs portant les mémes lettres ne présentent aucune différence significative (p<0,05).
*les barres verticales représentent les écarts types.

D’apres Tsimidou, (1998), on peut classer les sujets ¢tudiés par rapport a leurs teneurs
en polyphénols comme suit :
= Variétés a faible teneur en polyphénols totaux 50-200 mg/kg.
= Variétés a teneur moyenne en polyphénols totaux 200-500 mg/kg.

= Variétés a teneur ¢levée en polyphénols totaux 500-1000mg/kg.

Selon cette classification, Azeradj et Chemlal2016 sont classés dans la catégorie a
teneur faible en polyphénols totaux, tandis que les échantillons Bouichert et Chemlal2012
sont a teneurs moyennes en polyphénols totaux, mais concernant le reste des variétés sont

a teneurs ¢levées en polyphénols.

Les teneurs en polyphénols totaux enregistrées pour Azeradj, Bouichert, Chemlal 2012
Chemlal 2016 sont proches de celles des huiles oléastres tunisiennes Baccouri et al,
(2010) qui varient de 186 a 435,3 mg/kg.

La teneur faible en polyphénols totaux des huiles Azeradj, Chemlal2016 et Bouichert
Pourraient étre attribuée a la diminution de D’activité de 1’enzyme L-Phénylalanine
Ammonia Lyase (PAL) qui joue un réle important dans la désamination de la

Phénylalanine et sa conversion en acide trans-cinnamique impliqué dans la synthése des
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composés phénoliques. Une forte activité de cette enzyme est associée a 1’accumulation
des composés phénoliques dans les olives, et par conséquent dans I’huile. L’activité de la
PAL est en fonction du degré de maturité des fruits (elle diminue au cours de la

maturation) (Tovar et al, 2002 ; Durand et Terral, 2005).

Les résultats de 1’étude de del monaco et al, (2015) sur les teneurs en polyphénols
totaux des variétés italiennes sont proches de nos résultats pour lesquelles les teneurs en
polyphénols sont comprises entre 290 mg/kg et 1030 mg/kg a I’exception de la variété
Azeradj.

Les résultats notés par Medjkouh et al, (2016) des variétés Algérienne Limli et
rougette de Metidja pour les teneurs en polyphénols est de 1077,23 mg/kg et 1008,80
mg/kg respectivement qui sont supérieures a nos variétés a 1’exception de la variété

Blanquette de Guelma qui est plus proche avec une teneure de 1006.7mg/kg.

Les teneurs en polyphénols totaux de nos variétés Blanquette de Guelma et Tabelout
sont supérieures a celles des variétés algériennes trouvées par Laincer et al, (2014), pour
lesquelles ont enregistrés 365,25 mg/kg pour Blanquette de Guelma et 239,79 mg/kg pour
Tabelout.

D’apres nos résultats, il ressort que le cultivar est un facteur important qui influence la
composition en polyphénols totaux, tel que déja observé par plusieurs auteurs Dugo et al,
(2004) ; Zarrouk et al, (2008) ; Ocakoglu et al, (2009). Cette composition n’est pas
seulement liée a la variété, mais c’est le résultat d’une interaction complexe entre plusieurs

facteurs a savoir :

» Le degré de maturité des olives (Rovillini et Cortesi, 2003 ; Beltran et al., 2005 ;
Gomez-Rico et al., 2008).

» La saison et les conditions climatiques (Paz Romero et al., 2003 ; Salvador et al.,
2003).

= [’activit¢ de la polyphénole-oxydase et de peroxydase qui sont responsables de
I’oxydation des polyphénols durant I’extraction de I’huile d’olive, induisant une

diminution de leur teneur (Zanoni et al., 2005).
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= Le systéme d’extraction de 1’huile (De Stefano et al., 1999 ; Gimeno et al., 2002).
= Les parametres d’extraction : température et temps de malaxage (Caponioetal, 1999 ;

Cortesi et al., 2000 ; Angerosa et al., 2001).

I11-3-Evaluation de [I’activité anti Candida albicans des extraits

méthanolique

Cette partie du travail consiste a montrer la présence ou 1’absence d’une activité anti
C.albicans des extraits phénoliques de huit variétés de 1’huile d’olive extra vierge (Figures
14 ,15).

La sensibilit¢ de C.albicans dépend de la nature et de la concentration des composés
phénoliques présentent dans ’extrait, cette sensibilité est exprimée par le diameétre de la
zone d’inhibition. Selon Pereira et al. (2006) les diamétres (D) des zones d’inhibitions
sont divisés en quatre types : Aucune activité¢ : D=6mm, faible activité : 8mm < D < 9mm,
activité intermédiaire : 10 mm < D < 11mm, forte activité : 12 mm < D < 15mm et trés

forte activité : D > 15mm.

Les résultats relatifs de 1’activité anti C.albicans des déférents extraits sont réunis dans
la figure 14 qui montre que tous nos extraits phénoliques de huit variétés de 1’huile d’olive

extra vierge inhibent la croissance de C.albicans.

L’extrait phénolique de deux variétés Takesrit et Tabelout posseédent le pouvoir anti
C.albicans le plus important avec des zones d’inhibition de 36,2+1,05mm et 36,83+0,2mm
respectivement, suivit des extraits phénoliques des variétés Blanquette de Guelma et
Variété X avec un diamétre de 32,2+0,7mm et 31,6+1,33mm respectivement. Les extraits
phénoliques des variétés Chemlal 2012, Azeradj et Chemlal 2016 présentent des diamétres
de 29,83+0,38mm, 28,99+0,79mm et 28,45+0,95mm alors qu’un faible pouvoir a été
observé pour I’extrait de la variété Bouichert avec un diamétre de la zone d’inhibition
24,01+0,13mm. On se référant a la classification déja citée nos extraits sont classés dont le

type tres forte activité. tableau VI (annexe 2).

Une différence significative (p<0,05) a été remarqué entre le diamétre des zones

d’inhibition des différents extraits phénoliques pour toutes les variétés.
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Figure 14: Représentation graphique de diameétre des zones d’inhibitions des différents

extraits phénoliques vis-a-vis C.albicans.

*les valeurs portant les mémes lettres ne présentent aucune différence significative (p<0,05).
*les barres verticales représentent les écarts types.

Figure 15 : Activité des extraits vis-a-vis Candida albicans.

1-Extrait de la variété Chemlal 2012 2- Extrait de la variété Chemlal 2016 3-Extrait de la variété Azeradj.4-
Extrait de la variété Bouichert 5-Extrait de la variété X 6-Extrait de la variété Tabelout 7-Extrait de la variété
Takesrit 8- Extrait de la variété blanquette de Guelma T-témoin « méthanol/eau (80/20) ».

D’aprés Medjkouh et al, (2016) les huiles d’olive des variétés Limli et rougette de
Metidja montrent un effet antimicrobien sur Escherichia coli, Pseudomonas aeruginosae,
Bacillus subtilis ,Acinetobacter baumannii, Listeria innocua avec des zones d’inhibition
entre 15,75mm et 20,lmm pour Limli et entre 10,05mm et 18,35mm pour Rougette de
Metijda qui sont inférieure aux diameétres des zones d’inhibition de nos variétés sur

C.albicans qui sont entre 24,01mm et 36,85mm.
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L’¢étude de Esmail et al, (2015) a montré que les margines ne possédent aucun effet
d’inhibition sur C.albicans, alors que ces margines ont un effet contre les autre souches
testés (Escherichia coli, Klebsiella pneumoniae, Pseudomonas aeruginosae) avec des
diametres entre 15mm et 23mm, les méme résultats sont enregistrés dans I’étude de
Keskin et al., (2012) sur I’activité anti C.albicans de 1’extrait des feuilles d’olive. Ce qui
n’est pas en accord avec nos résultats. La variation de la sensibilité de microorganismes est
expliquée par I’effet variétal ainsi que la nature et la proportion des composés phénoliques

de chaque extrait (Sousa et al., 2006).

Selon Akiyama et al,(2001) les composés phénoliques agissent sur les microbes par
une action sur la membrane cellulaire ou la privation des substrats et des métaux et
I’inhibition des enzymes microbiennes cette inhibition est expliquée d’apres Lojokowoska
et Holubovska, (1992) par I’inactivation des enzymes membranaires par les composés
phénoliques ce qui entrainerait une modification de la perméabilité cellulaire suivie d’une
lyse de la cellule microbienne. Le mécanisme d’inhibition de ’activité enzymatique par les
composés phénoliques est li¢ probablement a une diminution de la disponibilité des
substrats, par complexation des polysaccharides (cellulose, pectine...etc.) et des protéines
(Hegerman, 1998), a la chélatation des cofacteurs métalliques qui peut étre en partie
responsable de 1’activité inhibitrice des enzymes et par conséquence de I’inhibition de

’activité microbienne (Liu et al., 2003).

De méme elle peut étre due aux composés phénoliques simples (acides caféiques,
feruliques, coumarines, flavonoides, lignanes) qui présente une activité anti microbienne
soit dans leurs états normal soit aprés qu’ils ont été oxydés en quinone par les enzymes de
la plante ou de microorganismes .Ces quinones peuvent agir soit directement en bloquant
la croissance de microorganismes par liaison aux protéines soit indirectement en inhibant

I’activité enzymatique des microorganismes (Macheix et al., 2005).
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Conclusion

Cette étude est élaboré afin de cerner I’activité anti C. albicans de huit variétés de
I’huile d’olive extra vierge de la région de Béjaia (Chemlal 2012, Azeradj, Variété X,
Bouichert, Chemlal 2016, Tabelout, Takesrit, Blanquette de Guelma) et la tocophérol ce
qui montre que toutes les variétés et la tocophérol étudiées ont un effet fongicide en
fonction de déférentes concentrations et déeférents temps qui varié entre 0,58log et 2,63log
tandis que les variétés Takesrit et Tabelout et la tocophérol possédent un effet contre
C.albicans total a des concentration de 100pl et 125pl.

Le dosage effectué a montré que tout les extraits phénoliques de huit variétés étudiées
contiennent des teneurs appréciables en composés phénoliques. Les variétés Blanquette de
Guelma (1006,7 mg/kg) Variété X (803,4 mg/kg) et Tabelout (782,3 mg/kg) représentent
les teneurs les plus élevées, suivie des variétés Takesrit, Chemlal 2012, Bouichert avec des
teneures de 597,96 mg/kg , 537,24mg/kg , 236,9mg/kg respectivement et a faible teneur en
polyphénols pour les variétés Azeradj (172 mg/kg) et Chemlal 2016 (143mg/kg). Cette
variation des teneurs & était justifiée par I’effet variétal ainsi que la nature et la proportion
des composés phénoliques de chaque extrait.

L’evaluation de I’activité anti C.albicans des extraits méthanoliques des huiles d’olive
montrent que les extraits phénolique de deux variétés Takesrit et Tabelout possedent le
pouvoir anti C.albicans le plus important 36,2mm et 36,83mm respectivement par apport a
Blanquette de Guelma (32,2mm) malgré qu’elle posséde la teneure la plus élevée en
polyphénols et cela peut étre di a la nature et la structure des composes phénoliques suivit
des extraits phénoliques des variétés Chemlal 2016 (28,45mm), Azeradj (28,99mm),
Chemlal 2012 (29,83mm) et Variété X (31,6mm) alors que I’extrait phénolique de la
variété Bouichert on a enregistré le pouvoir anti C.albicans le plus faible avec un diamétre

de la zone d’inhibition 24,01mm.

On constate que les variétés de I’huile d’olive étudié ont révélées les meilleures
capacités antimicrobiennes contre C.albicans et se caractérisent par leurs teneures élevés
en polyphénols totaux et parmi les composants de I’huile d’olive on trouve la tocophérol

qui joue un role trés important dans I’activité anti C.albicans.

Au terme de cette étude, nous constatons que les huiles d’olive extra vierge constituent
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une source importante en divers composés phénoliques doués d’une activité biologique, ce
qui confirme I’intérét de la consommation des huiles d’olive des variétés algériennes, dans
la lutte contre les maladies infectieuses. Cependant et malgré leur importance, ces résultats
restent partiels et d’autres travaux s’imposent car les approches sont restées globales en ne
prenant en compte que I'ensemble des composés présents dans les extraits. Aussi, il serait

intéressant de :

= Séparer et identifier les deux fractions de I’huile d’olive (saponifiable et d’autre
constituant de la fraction insaponifiable) de chaque variété puis tester I’activité
antimicrobienne de chaque composé ;

= L’élargissement de I’échantillonnage des autres régions ;

= Tester une gamme large de micro-organismes (bactérie, champignons et virus) ;

= L’utilisation de I’huile d’olive comme conservateur pour les aliments (escalope,
poisson...).

= Tester I’activité anti C.albicans d’un mélange de variétes.
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Résumé

Dans cette etude nous avons suivie I’activité anti C. albicans de huit variétés de I’huile d’olive
extra vierge qui sont répandus a Béjaia : Chemlal2012, Azeradj, Variété X, Bouichert, Chemlal2016,
Tabelout, Takesrit, Blanquette de Guelma et la tocophérol. Ce suivie a révélé que toutes les variétés
possedent un effet anti C. albicans, et la teneur élevé en polyphénols totaux a été marqué pour la
variété Blanquette de Guelma avec 1006.7 mg/kg, alors que les extraits phénoliques des variétés
Takesrit et Tabelout montrent I’activité anti C. albicans la plus sublime avec des diamétres des
zones d’inhibitions de 36.2+1.05mm et 36.83+0.2mm respectivement bien que ces deux variétés
présente les teneurs en polyphénols les plus faibles par apport a Blanquette de Guelma mais elles
possedent I’activité anti C.albicans la plus importante. La sensibilité de C. albicans vis-a-vis I’huile
d’olive est due aux différents composants de I’huile d’olive tel que les acides gras, les composés
phénolique et la tocophérol. Les résultats de notre travail montrent que les déférentes variétés des
huiles d’olive extra vierge de la région de Béjaia et leurs extraits phénoliques sont intéressantes pour
des intéréts nutritionnels et thérapeutiques tel que les infections orale et vaginale.

Mots clés : variété, I’huile d’olive extra vierge, polyphénols totaux, I’activité anti C.albicans.

Abstract

In this study, we’ve fallowed an anti C.albicans’ activity of eight extra virgin olive oil’s varieties
which are well spread in Bejaia as: Chemlal2012,Azeradj, Variety X, Bouichert, Chemlal2016,
Tabelout, Takesrit, Blanquette de Guelma and Tocopherol. This conduct revealed that all the varieties
have an anti C.albicans’ effect and a high percentage of the total polyphénols was marked by the
Blanquette variety of Guelma with 1006.7mg/kg, whereas the phenolic extracts of Takesrit and
Tabelout variety showed the most sublime anti C.albicans’ activity with diameters of the inhibitions’
zones respectively equivalent to 36.2+1.05mm and 36.83x02mm. Although, these two varieties
presented the weakest polyphéthenols cartents comparing to Guelma’s Blanquette, they had the most
important anti C-albicans’ activity. The sensitivity of C-albicans’ treads olive oil is due to its various
comparents such as the fatty acids, the phenolic compounds and Tocopherol. The results of our work
Shaw that the different varieties of the extra virgin olive oils of Bejaia s’avers and their extracts are

interesting for nutritional and therapeutic interests as oral and vaginal infections.

Key words: varieties, extra virgin olive oil, total polyphenols, anti C.albicans activity.



