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Glossaire



Glossaire  

• Diabète est une maladie chronique qui survient lorsque le pancréas ne 

produit pas suffisamment d'insuline ou lorsque l'organisme n'est pas 

capable d'utiliser efficacement l'insuline qu'il produit. 

• Hypertension :  est une élévation pathologique de la tension artérielle qui 

augmente significativement les risques d'infarctus du myocarde, d'accident 

vasculaire cérébral et d'insuffisance rénale 

• L’athérosclérose : constitue la forme la plus fréquente d'artériosclérose, 

une sclérose au niveau des artères. En d'autres termes, elle constitue un 

problème caractérisé par un durcissement et une perte d'élasticité de la paroi 

des artères. 

• Le cancer : est une maladie provoquée par la transformation de cellules qui 

deviennent anormales et prolifèrent de façon excessive. Ces cellules 

déréglées finissent parfois par former une masse qu'on appelle tumeur 

maligne. 

• Maladie cardiovasculaire :  pathologies qui touchent le cœur et 

l'ensemble des vaisseaux sanguins, comme l'athérosclérose, les troubles du 

rythme cardiaque, l'hypertension artérielle, l'infarctus du myocarde, 

l'insuffisance cardiaque ou encore les accidents vasculaires cérébraux. 

• Maladies hépatobiliaires : (disfonctionnement hépatobiliaire) Cholestase 

: rétention de la bile, dont les éléments constitutifs, n'étant plus évacués par 

les voies biliaires vers le duodénum, refluent dans le sang : c'est l'ictère ou 

jaunisse.  

• Maladies neuro-dégénératives :  une pathologie progressive qui affecte le 

cerveau ou plus globalement le système nerveux, entraînant la mort des 

cellules nerveuses 

• Alzheimer : est une maladie évolutive dont les symptômes de démence 

s'aggravent progressivement au fil des ans. Aux premiers stades, les pertes 

de mémoire sont légères, mais à un stade avancé, les individus perdent leur 

capacité à tenir une conversation et à répondre à leur environnement. 

• Parkinson : est une maladie neuro-dégénérative caractérisée par la 

destruction d'une population spécifique de neurones 
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 Introduction  

L'olivier (Olea europaea L.) fait partie des arbres les plus répandus dans le bassin 

Méditerranéen, il comprend deux formes : cultivée (var. Europaea) et sauvages (var. 

Sylvestris). L'arbre, célèbre pour son fruit, l’olive, est commercialement important dans la 

région méditerranéenne en tant que principale source d'huile d'olive (Ghambari et al., 2012). 

En Algérie, l'oléiculture représente la culture fruitière la plus répandue ; elle couvre 35 % de 

la surface agricole cultivable, soit 315 000 hectares avec environ 35 millions d’oliviers et une 

production moyenne annuelle de 35000 tonnes.  

Cette production est notamment concentrée sur les zones Est et Centre-Est du pays, en 

particulier Bejaia, Tizi Ouzou, Bouira, Bordj-Bouarreridj, Sétif et Jijel, qui représentent 

ensemble 69 % de la superficie totale de l'oléiculture (ITAFV). Avec une production de 3 %, 

l’Algérie occupe la 6ème place de la production mondiale (COI, 2019). 

Plusieurs études ont rapporté l'effet bénéfique sur la santé humaine de l'huile d'olive issue de 

cultivars, mais on sait peu sur l'huile de l’oléastre. Des études récentes ont rapporté que l'huile 

d’oléastre présente des teneurs plus élevées en acide oléique et en antioxydants que l'huile 

d’olive cultivée (Bouarroudj et al., 2016 ; Rodrigues et al., 2021) et que la consommation 

d'huile d’oléastre améliore le profil lipidique plasmatique chez des volontaires sains (Belarbi et 

al., 2011). Bammi et Douira. (2002) ont rapporté que l’huile d’oléastre est un antidote de 

certains poisons et est un bon lubrifiant pour les cheveux. 

Dans ce cadre, il est intéressant d’étudier cette huile pour permettre sa valorisation et 

connaitre ainsi ses propriétés biologiques. Pour cela nous avons entrepris ce présent travail dans 

le but de présenter les atouts et les potentialités de cette huile si particulière.  

Afin de mieux situer le contexte dans lequel s’inscrit cette étude, ce présent manuscrit 

s'articule autour de deux chapitres, le chapitre I comprend une présentation générale sur l'olivier 

sauvage, et le deuxième chapitre est consacré à la composition biochimique et propriétés 

biologiques de l'huile d’oléastre.



 

 

 

 

 

 

CHAPITRE I : 

Olivier sauvage 
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I.1. Historique et origine 

L’olivier est considéré comme l’arbre le plus emblématique du bassin méditerranéen (Breton 

et al ., 2009), son origine sous une forme sauvage  est vraisemblablement l'Asie Mineure à 

proximité de l’Himalaya ou la Crète (Lumaret et al., 2004). 

Les premières traces de cet arbre datent de 37 000 ans avant Jésus Christ, sur des feuilles 

fossilisées découvertes dans les îles de Santorin, en Grèce (Amouretti et Comet, 2000). D’après 

Weiss. (2015), des recherches archéo-botaniques ont démontré la présence de noyaux d'olive 

dans les habitats humains qui remontent à environ 780 000 ans, et  que des cavités de rochers 

ont servi pour le pressage des olives en crête.  

Bien que les historiens et les archéologues ne soient pas unanimes sur le pays d'origine de 

l'olivier, cet arbre a incontestablement trouvé en Méditerranée des conditions naturelles, 

principalement climatiques, auxquelles il s'est parfaitement adapté (Amouretti et Comet, 2000). 

A travers les différentes civilisations phénicienne, grecque et romaine, l’implantation de 

l’olivier se généralise, et ce dernier devient un pilier de la diète méditerranéenne (Kailis, 2017).  

Les formes cultivées et sauvages de l’olivier sont considérées comme deux variétés de la 

sous espèce Olea europaea appartenant à la famille des Oleaceae (Zohary, 1994; Médailetal., 

2001).  

En Algérie, l’oléastre véritable aurait existé depuis des millénaires avant notre ère, mais 

aucune indication ne permet d’en comprendre l’évolution (Mendil et Sebai, 2006). Son 

importance dans l’alimentation des anciens habitants de Djerba, en Tunisie, a qui, en pressant 

ses fruits, obtenaient de l’huile, a été déjà citée (Bouderibila, 2004). 

Le type sauvage, un complexe de formes non cultivées et chétif, classé conventionnellement 

comme Olea europaea var. oleaster ou sylvestris, est un composant de la végétation 

méditerranéenne (Bronziniet al., 2002; Breton et al., 2006). 

L’huile d’olive a été utilisée en tant que combustible de lampe, et comme lubrifiants ; le fruit 

a été facilement traité par la salaison, et le bois employé pour la boiserie et comme carburant 

(Terralet al., 2004). L'huile servait aussi dans la fabrication des parfums et pommades dans les 

industries crétoises et mycéniennes. Les olives sauvages plutôt que cultivées ont été 

apparemment préférées, et étaient employées pour des préparations médicinales (Firestone, 

2005). 
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Figure 1: Origine de l’olivier dans la région méditerranéenne (Al Ibrahem et al., 2007). 

I.2. Domestication  

La diversification variétale des espèces cultivées résulte du processus de domestication qui 

se fonde sur des déterminants biologiques et des faits sociaux (Gepts, 2004). 

L’origine de l’olivier méditerranéen (Olea europaea ssp europaea) est mal connue, les 

botanistes ont classé l’oléastre et l’olivier cultivé en deux variétés de la même sous-espèce 

europaea (Besnard et Bervillé, 2000). 

Certains auteurs considèrent les oléastres comme des formes retournées à l’état sauvage 

(formes férales), toutefois, on trouve des oléastres dits « vrais » qui semblent correspondre à 

des formes sauvages naturelles. La distinction morphologique des deux formes n’est pas stricte. 

Plusieurs auteurs ont supposé que l’oléastre avait servi de départ à la multiplication des 

meilleurs arbres pour constituer les premiers cultivars (Besnard et Bervillé, 2000 ; 

(D’aygalliers, 2013). 

Une hypothèse commune, basée sur des ressources archéologiques, géographiques et des 

données biologiques (Zohary, 1995 ; Green, 2002), est que l'olivier cultivé (O. europaea L. var. 

Sativa Lehr) a été dérivé de la domestication de l'olivier sauvage ou l’oléastre (O.europaea L. 

subsp. sylvestris), car vu qu’il ressemble à la forme sauvage (Zohary, 1973). 

D’après Zohary et Hopf. (2000), la domestication de l’oléastre a commencé probablement 

depuis la préhistoire (au moins 5000 ans) dans la partie orientale du bassin méditerranéen, par 

la multiplication végétative. 
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 L’importance de l’oléastre a été signalée dans l’alimentation des anciens habitants de 

Djerba, en Tunisie qui, en pressant ses fruits, obtenaient de l’huile, ce qui nécessitait sûrement 

une grande quantité de fruits d’oléastre et exigeait certainement la maîtrise d’une technique plus 

ou moins développée, pour soigner les arbres et même les greffer ou les planter afin d’obtenir 

de bons rendements (Boudribila, 2004).  

Les formes sauvages de l'olivier (oléastres), sont toujours membres des maquis naturels ou 

des forêts, formées principalement par les sclérophylles, espèces à feuillage persistant, 

caractéristique de la flore méditerranéenne (Green, 2002). Par ailleurs, l'emplacement d'un arbre 

soit dans un verger, à proximité d'un verger ou dans une forêt est une indication de sa forme, à 

savoir, cultivée, férale, ou sauvage, respectivement (Besnard et Bervillé, 2000). Néanmoins, les 

différences morphologiques, biologiques et génétiques séparent les variétés cultivées d'oliviers 

des types sauvages (Lumaret et al., 2004). 

 Comme pour les autres espèces végétales, la distinction entre un cultivar et sa forme sauvage 

est établie selon plusieurs critères basés sur la forme et la taille des fruits et, plus récemment, la 

teneur en huile (Besnard et Bervillé, 2002). 

Actuellement, les variétés cultivées diffèrent des oléastres par la taille supérieure et la teneur 

en huile de leurs fruits, critères qui, alliés à la productivité et à l’adaptation à l’environnement 

(Lumaret et Ouzzani, 2001 ; Bervillé et al., 2005; Doveri et Baldoni, 2007). 

La domestication était multi-locale ; plusieurs origines ont été suggérées en Tunisie, Algérie, 

Corse, Maroc, Italie, Palestine et France, vue que les cultivars partagent des ressemblances 

génétiques avec les oléastres locaux de ces régions (Breton et al., 2008). 

L’étude menée par Boucheffa et al. (2016) sur la coexistence des oléastres et des variétés 

cultivées algériennes à partir de données génétiques, a révélé que la collection d'olive présente 

comprend les génotypes cultivés génétiquement liés aux matériels génétiques des oléastres, et 

que sur les seize oléastres étudiés, seuls deux génotypes divergent très clairement des autres, ce 

qui suggère qu'ils sont de vrais oléastres.
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I.3. Olivier sauvage  

L'olivier sauvage appelé Olea europaea sylvestris ou Olea europaea oleaster, tire son nom, 

non pas du latin mais des parlés amazigh, il est proche du nom « oléo » en langue touareg.  

Les Algériens disent ZEBODGE (Pagnol, 1996), « ecebuche » de langue espagnol (Caravaca 

et al., 2003). 

D’après Bervillé et al. (2001), l’oléastre résulte de l'hybridation de la sous espèce olea 

europaea cuspidata d'Asie (olivier male) et la sous espèce olea europaea Crysophilla d'Afrique 

(olivier femelle), il est présent sous deux formes non distinguables morphologiquement, soit 

indigène, soit férale dérivant de descendant ensauvagé d’olivier (Besnard et Bervillé, 2000). 

Ces formes spontanées ou sub-spontanées se trouvent essentiellement dans les maquis des 

régions méditerranéennes (figure 1) et ils forment même de vraies forêts en Espagne, en Algérie 

et en Asie Mineure (Chevalier et al., 1948). 

Dans des zones soumises à une activité humaine, ces espèces peuvent atteindre jusqu’à 15 

mètre de hauteur (Carrion et al., 2010), il se caractérise par des branches épineuses, feuilles 

petites sphériques ou ovales (4 cm de long environ), clairsemées, étroites, courtes et vertes avec 

des petits fruits peu charnus et nombreux et qui donnent une huile fine mais peu abondante, 

commence à fleurir et à produire des fruit à l'âge de 8 ans (Terral  et Arnold-Simard, 1996). 

L’oléastre diffère de l’olivier cultivé par la présence de pousses courtes et épineuses, des 

fruits de petite taille avec moins de mésocarpe, une faible teneur en huile et par un stade juvénile 

long (Terral et Arnold-Simard, 1996).  

Dans les zones semi-arides comme dans le sud de l’Espagne et en Afrique du nord, les 

oléastres peuvent être rencontrés sur les rives des cours d’eau, ils poussent généralement sur 

des terrains relativement pauvres à reliefs accidentés, ils se reproduisent par voie sexuée à partir 

des semences (graines) dispersées par le vent et les oiseaux (Durant et Terral, 2005). 

L’olivier sauvage joue un rôle écologique important, dont sa longévité et la qualité de son 

bois surpassent celles de l'olivier cultivé (Jean Pagnol, 1996), et grâce à sa résistance aux 

conditions environnementales défavorables, il permet de protéger les sols d’éventuelles 

désertifications (Mullas et Deidda, 1998 ; Chiappetta et Muzzalupo, 2012)
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Figure 2: Aire de répartition de l'olivier sauvage et cultivée dans le bassin méditerranéen 

(Carrion et al., 2010). 

 

I.4. Critères d’identifications de la forme sauvage et cultivé de l’olivier  

L’olivier cultivé est un arbre de 5 à 15 mètres d’hauteur, à tronc tortueux et à écorce grisâtre, 

crevassée, muni de feuilles, blanches argentées à la face inférieure, vert grisâtre à la face 

supérieure, persistantes de 2 à 3 ans, coriaces, lancéolées, avec des petites fleurs blanches, à 

quatre pétales, réunies en grappes dressées, chaque grappe donne un  fruit,  l’olive, de forme 

ovoïde, et de couleur verte puis noire à maturité, a noyau dur fusiforme, sa taille finale dépond 

du cultivar, de la qualité du sol et de la disponibilité en eau (Ghedira, 2008). Sa longévité et sa 

productivité dépassant la centaine d’années et la production commence après 5 à 6 ans de 

plantation (Fabri et al., 2009). 

Les botanistes ont regroupé l’olivier et l’oléastre dans la même sous espèce europaea, 

Néanmoins, des différences morphologiques, biologiques et génétiques séparent ces deux 

variétés (Dabbou et al., 2011). (figure 2). 

Terral et Arnold-Simard, (1996), ont constaté que des oliviers mis en culture, croissent plus 

rapidement que leurs congénères sauvages. Même s’ils sont cultivés à sec, un espacement des 

individus, l’élimination des compétiteurs, des amendements et la taille suffisent à expliquer des 

différences de cinétique de croissance (Durand et Terral, 2005). 

L’étude menée par Hannachi et al. (2008), montre qu’en se basant sur la morphologie, les 

oléifères des agroécosystèmes (oléastre féral) se regroupent dans une position intermédiaire 

entre les cultivars et les oléifères des écosystèmes naturels. Cependant, le même auteur affirme 
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en 2013 que les critères pomologiques (taille de la drupe du noyau, forme du mésocarpe) ne 

sont pas efficaces pour distinguer entre oléastre et olivier cultivé. Ces paramètres sont plus 

efficaces uniquement pour différencier entre la forme sauvage vraie et l’olivier cultivé (Tableau 

I). 

Tableau I:critères d’identification de la forme sauvage et cultivée de l’olivier  (Hannachi et 

al., 2013) 

Critère Olivier Oléastre vrai Oléastre 

féral 

Architecture de 

l’arbre 

Arbre allant 

jusqu'à 15 mètres 

de haut avec un à 

plusieurs troncs. 

Arbuste souvent dense, 

ramifié et épineux ou 

arbre jusqu'à 15 m de 

haut. 

Arbuste ou 

arbre. 

Taille du fruit (cm) 1,2 à 4 < 1,5 1,2 à 2 

Mésocarpe Epais et charnu Charnu Charnu 

Ecosystème Agro Naturel Agro-naturel 

Teneur en huile 

(%) 

> 10 < 15 > 10 
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Figure 3:Feuille et fruit d’O.europaea L. (Gut, 2008). 

I.5. Paramètres de caractérisation variétale 

Plusieurs études ont été menées afin de comprendre l’effet variétal sur les modifications de 

la composition qualitative et quantitative de l’huile d’olive, La plupart des résultats ont 

confirmé l’efficacité de quelques paramètres permettant de différencier les huiles de différentes 

variétés (Aparicio et Luna, 2002). 

1.5.1. Caractères liés aux fruits 

I.5.1.1. Poids des fruits 

Ce paramètre est considéré comme un critère de classification et d’identification variétale 

(Abaza et al., 2002). D’après El Antari et al. (2003b), une distinction nette entre des variétés à 

huile de la collection méditerranéenne est obtenue grâce aux poids des fruits.  

Manai et al. (2006) ont également utilisé ce paramètre pour caractériser cinq descendants 

d’oliviers issus d’hybridation. 

I.5.1.2. Teneur en huile 

Le rendement en huile ne constitue pas un critère de détermination de la qualité de l'huile, 

mais plutôt un critère à prendre en considération lors de la sélection variétale (Allalout et al., 

2009). Une classification des variétés basée sur leur rendement en huile par rapport à la matière 

sèche a été utilisé par Sanchez Cacas et al., (1999) et Zarrouk et al., (2009), permettant de les 

classer comme variétés à teneur élevée (rendement >46%), moyenne (de 46à 38%) ou faible 

(rendement <38%). Ce paramètre a été également utilisé par Hannachi et al. (2009) pour 

différencier l’olivier cultivé de l’oléastre. 
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I.5.2   Paramètres liés à la composition biochimique de l’huile 

I.5.2.1. La composition en acide gras 

La composition en acides gras, permet de faire une distinction variétale 

(Ranallietal.,1997 ;Motilva et al., 2001; Issaoui et al., 2007). Selon Bruni et al. (1994) cité par 

Douzane et al. (2010), l’acide oléique constitue un repère génétique présumé de la variété.  

Des différences dans les taux en acides oléique, linoléique et stéarique ont été généralement 

les plus signalées.  

Baccouri et al. (2007a) ont rapporté que la caractérisation des populations d’oléastres 

tunisiens a été faite en se basant sur les proportions de quelques classes d’acides gras. 

D’après Gigliotti et al. (1993), et El Antariet al. (2003a) l’acide stéarique et palmitique 

peuvent être utilisé dans la caractérisation variétale, ainsi que pour la détermination de la région 

d’origine de l’huile d’olive. 

I.5.2.2. La composition en triglycérides 

Outre leur rôle dans la traçabilité et l’authenticité des huiles d’olives (Ollivier et al., 2006), 

la détermination de la composition triglycéridique constitue un élément de caractérisation aussi 

important que le profile en acides gras qui permet une identification des variétés d’huiles d’olive 

(Cerretani et al., 2006). 

Les travaux de Baccouri et al. (2010) ont montré une grande variabilité de la fraction 

triglycéridique en fonction des cultivars. L’étude menée par Diaz et al. (2005) sur la 

caractérisation des huiles d’olive vierges espagnoles, a démontré la possibilité d’une 

identification d’une huile obtenue des olives de ‘‘Manzanilla cacerena’’ grâce à sa composition 

chimique, essentiellement son profil en triglycérides utilisant une analyse par composante 

principale. 

I.5.2.3. Les composés phénoliques  

La composition en polyphénols de l’huile d’olive est largement influencée par le cultivar 

(Ocakoglu et al., 2009). De nombreux auteurs ont montré la richesse en composés phénoliques 

totaux de certaines variétés d’olive par rapport à d’autres variétés (Tura et al., 2007;Gomez-

Rico et al., 2008), et que le profile en phénols peut être utilisé comme un paramètre de 

caractérisation variétale  (Brenes et al., 1999; Oliveras-Lopez et al., 2007). 

Baccouri et al. (2010) ont rapporté que les teneurs en polyphénols totaux et Ortho-diphénols 

des huiles d’oléastres sont hautement dépendantes de la variété. 
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I.5.2.4. Les composés aromatiques 

La composition en substances aromatiques, présente un intérêt dans la caractérisation variétale 

de l’huile d’olive, ainsi que dans l’évaluation de son authenticité (Aparicio et Luna, 2002). 

Angerosa et al. (2002) et Mahdjoub Hadada et al. (2007), ont montré que dans tous les 

échantillons d'huile analysés, les principaux composants de la fraction volatile des huiles d'olive 

vierges, étaient les composés C6, qui dérivent de l’oxydation enzymatique des acides linoléique 

et linolénique par la voie de la lipoxygénase.  

La concentration des composés volatils dépend du niveau et de l'activité des enzymes qui sont 

génétiquement déterminés (Angerosa et al., 1999).  

Baccouri et al. (2007b) ont pu sélectionner des huiles d’oléastre tunisiennes grâce à leur profil 

en composés volatils caractérisés par la présence d’hydrocarbures rarement rapportés pour des 

huiles d’olives cultivées. 

I.5.2.5. Les stérols 

Le profil en stérols a été récemment proposé pour une classification des huiles d’olive en 

fonction de la variété du fruit (Bucci et al., 2002). 

Vekiari et al. (2010), ont étudié la fraction stérolique de deux variétés grecques (Throumbolia 

et Koroneik), le β-sitostérol a présenté une teneur deux fois plus élevée dans la variété 

Throumbolia que dans la variété d'huile Koroneiki, tandis que le contenu en Δ5-avenasterol 

était deux fois plus important dans la variété d'huile Koroneiki. 

Une nouvelle approche pour une caractérisation géographique de l’huile d'olive vierge 

provenant de six pays (Espagne, Italie, Grèce, Tunisie, Turquie et Syrie) utilisant la fraction 

insaponifiable a montré que le profil stérolique permettait une caractérisation des huiles d’olive 

tunisiennes, syriennes, grecques et espagnoles qui présentent des taux appréciables par rapport 

aux autres provenances (Alonso-Salces et al., 2010). 

I.5.2.6. Les tocophérols 

La teneur en tocophérols des huiles d’olive vierge est étroitement liée à la variété (Lo Curto et 

al., 2001). L’étude menée par Douzane et Bellal (2005) sur la détermination des tocophérols de 

six variétés d’huile d’olive algérienne en considérant l’effet région, année et variété a montré 

que le contenu en tocophérols peut être utilisé comme marqueur biochimique, permettant 

l’identification variétale. 

L’étude de la composition en tocophérols de sept huiles d’oléastres tunisiennes apparait 

significativement dépendante du génotype et présentent des teneurs considérables comparées 

aux huiles de variétés cultivées (Baccouriet al., 2008)
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II. Olive et huile d’olive  

II.1. L’olive 

II.1.1. Structure et caractéristiques 

Le fruit de l’olivier, l’olive, est une drupe charnue ayant une forme plus au moins ovale, ou 

ellipsoïde à peau lisse, et de dimensions très variables selon les variétés. (Kiritsakis et Markakis 

1987 ; Fedeli, 1997). 

En général, l’oléastre présente un petit fruit (0,5-1,2 cm) par rapport à l’olivier cultivé (1,2-

4cm). Cela dépend du génotype, de l’environnement ainsi que du nombre de fruits portés par 

l’arbre (Hannachi et al., 2008). 

L’olive est constituée de trois parties : L’épicarpe, Le mésocarpe et L’endocarpe. 

L’épicarpe, est la couche fine externe de l’olive. Il comprend l’épiderme avec sa cuticule. 

Il représente 1 à 3 % du poids total du fruit. La couleur de la peau varie selon le stade de maturité 

du vert au début de la maturation à noir à pleine maturité. Ces variations de couleur sont liées 

à la composition en pigments dans le fruit (Bianchi, 2003). 

Le mésocarpe, ou pulpe, représente 70 à 80% du poids du fruit, il renferme la plus grande 

partie d’huile (96 à 98 %) qui se trouve sous forme libre dans des vacuoles et sous forme liée à 

l’intérieur du cytoplasme (El Antari et al., 2003a). 

L’endocarpe ou noyau, qui est l’unité principale de dispersion et de propagation, il 

représente 18 à 22 % du poids du fruit (Rodriguez et al., 2007), très caractéristique de la variété 

(Rodriguez et al., 2008) ; avec une forme sclérifiée, fusiforme et uni-tégumentaire composés 

de deux valves asymétriques protégeant une graine, la superficie montre des sillons 

longitudinalement alignés (Terral et al., 2004). 

L’olive atteint son poids maximal après huit mois suivant la période de floraison et subit des 

modifications physiologiques et des changements de couleur indiquant sa maturité ainsi que 

son développement morphologique final (Bouaziz et al., 2004). Ce développement engendre 

un changement de taille, de couleur, de composition, de texture, ainsi que la saveur et la 

susceptibilité aux pathogènes (Baccouri et al., 2008 ; Conde et al., 2008). 
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Figure 4: Schéma d’une coupe transversale d’une olive (Bianchi, 2003). 

II.1.2. Composition chimique du fruit 

Le fruit dispose d’un contenu en huile qui varie entre l’oléastre et l’olivier cultivé, il est 

d’ailleurs utilisé comme paramètre de caractérisation et de différenciation de ces derniers 

(Hannachi et al., 2009), de plus l’olive renferme une quantité considérable d’eau, de protéines, 

des polysaccharides, des minéraux et des composés mineurs qui confèrent à l’huile d’une part, 

une partie de ses qualités gustatives et nutritionnelles et d’autre part, sa stabilité oxydative 

(Roehlly, 2000 ; Conde et al., 2008). 

Cette composition est influencée par le cultivar, les conditions agronomiques, ainsi que le 

degré de maturité des olives (Zarrouk et al., 1996 ; Gomez-Rico et al., 2008). 

II.2. Huile d’olive 

II.2.1. Composition biochimique de l’huile d’oléastre 

La composition chimique de l’huile d’olive dépend essentiellement de la variété du fruit, des 

conditions agronomiques, du degré de maturité, des procédés d’extraction et des conditions de 

stockage (Dugo et al., 2004). 

Les constituants de l’huile d’olive sont souvent classés en deux catégories : la fraction 

saponifiable, et la fraction insaponifiable (Ollivier et al., 2004). 

II.2.1.1. Fraction saponifiable 

La fraction saponifiable représente environ 99 % de la composition de l’huile et lui confère 

la plupart de ses caractéristiques physiques, chimiques et métaboliques (Ryan et al., 1998). 

Elle se compose essentiellement de : 
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a) Glycérides  

Les glycérides ou les acyl-glycérols sont représentés majoritairement par les triglycérides, 

ces derniers résultent de l’estérification du glycérol par les acides gras, et représentent plus de 

95 % des lipides totaux (Zarrouk et al., 1996), dont la majorité (environ 25 à 58,76 %) se 

présente sous forme de trioléine (Naudet, 1992 ; Rouas et al., 2016). 

b) Acides gras 

La quantification et l'isolement des acides gras individuels de l’huile d’olive a été utilisée 

pour l'évaluation de sa qualité ainsi que pour sa caractérisation (Aguilera et al., 2005). 

La composition en acides gras est très variable et dépend essentiellement de la variété mais 

également du climat, de la latitude et du degré de maturation des olives au moment de la récolte 

(Kiritsakis, 1990 ; Boskou, 1996), de l’année ainsi que des techniques d’extraction et des 

conditions de stockage (Zarrouk et al., 1996 ; Ait Yacine et al., 2002). 

Plusieurs études ont rapporté que l’huile d’oléastre et d’olivier cultivé ont la même 

composition qualitative en acides gras, et l’oléastre présente une composition conforme aux 

normes données par le COI pour une huile d’olive extra vierge (Hannachi et al.,2013; 

Bouarroudj et al., 2016; Boucheffa et al.,2018) 

Une prédominance de l’acide oléique caractérise le profil d’acides gras totaux que ce soit 

pour l’huile d’olive ou l’huile d’oléastre avec des taux de 59 – 82 % et 71,1 - 86 % 

respectivement (Hannachi et al., 2009;  Bouarroudj et al., 2016; Rodrigues et al., 2021). 

Les autres acides gras tels que l’acide palmitique, linoléique, stéarique et autres sont présents 

à des teneurs faibles et certains à l’état de traces (Baccouri et al.,2008c ; Boucheffa et al., 2018).. 
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Tableau II: Composition en acides gras (exprimé en  % ) de quelques huiles d’olive de 

variétés et d’huiles d’oléastre. 

 

Origine  

Acides 

Gras 

Huiles 

 

C16:0 

 

C18:0 

 

C16:1 

 

C18:1 

 

C18:2 

 

C18:3 

 

Références 

 Algérie Oléastre 1 

Oléastre 2 

Oléastre 3 

Oléastre 4 

15.40 

12.98 

13.60 

9.16 

2.15 

3.68 

2.98 

3.38 

1.71 

1.12 

1.02 

0.36 

67.98 

72.17 

64.69 

75.40 

12.01 

8.89 

17.02 

8.93 

0.73 

0.65 

0.66 

1.20 

Bouarroudj et 

al. (2016) 

O
lé

a
st

re
s 

  

Algérie WT1 

WT2 

WT3 

WT4 

13.3 

16.86 

17.54 

16.77 

2.8 

1.82 

2.68 

3.47 

1.15 

4.37 

1.81 

1.87 

7.5 

58.80 

63.72 

66.4 

10.58 

16.56 

12.17 

9.66 

0.71 

0.65 

1.15 

1.05 

 

Boucheffa et al. 

(2018) 

 

 

 

Maroc  

 

OEM 2018 

OES2018 

 

10.89 

19.09 

 

3.29 

2.16 

 

0.65 

2.57 

 

63.54 

67.26 

 

19.19

8.13 

 

1.37 

0.74 

Elgadi et al. 

(2021) 

 

 

 

Portugal  

Alijó 

Moncorvo 

Vila Nova 

de Foz Côa 

14.24 

15.20 

14.68 

1.95 

2.02 

2.26 

 2.54 

 1.91 

2.03 

68.90 

70.6 

69.89 

9.88 

7.87 

8.62 

1.06 

0.93 

0.99 

Rodrigues et al. 

(2020) 

  
  

  
  

  
 V

a
ri

ét
és

  

Algérie 

Azeradj 

Chemlal 

Limli 

10.11 

19.53 

17.89 

2.92 

1.86 

3.09 

0.57 

4.06 

2.31 

68.29 

58.89 

62.23 

16.18

14.20 

12.95 

0.96 

0.66 

0.74 

Boucheffa et 

al. (2018) 
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II.2.1.2. Fraction insaponifiable 

La fraction insaponifiable ou fraction non glycéridique, est souvent appelée composants 

mineurs de l’huile, ces composées sont des indicateurs des caractéristiques d’authenticité 

physico-chimique, et confère à l’huile ses propriétés sensorielles et biologiques distinctes 

(Pinelli et al., 2003). Ces constituants représentent 1 à 2 % de la composition totale de l’huile 

d’olive et comptent plus de 230 composés présents essentiellement dans l’huile d’olive extra 

vierge (Servili et al., 2004). 

a) Les hydrocarbures 

Le principal hydrocarbure de l’huile d’olive est le squalène ; un terpène insaturé 

(isoprénoide) dont le taux dans l’huile d’olive varie de 136 à 708 mg/100g (Owen et al., 2000b). 

C’est un précurseur de synthèses des stérols, il se caractérise par une stabilité élevée sous des 

conditions d’autooxydation, il contribue ainsi à la stabilité de l’huile après exposition à la 

lumière (Nenadis et Tsimidou, 2002 ; Psomiadou et Tsimidou, 2002). D’après Rao et al. (1998), 

le squalène peut avoir une activité chimio-protectrice contre le cancer du côlon. 

b) Les stérols 

Les stérols représentent 20 % de la fraction insaponifiable de l’huile d’olive (Montealegre 

et al., 2010). Ils sont présents sous forme libre ou estérifiée avec les acides gras (Philips et al., 

2002). 

Les teneurs en stérols de l’huile d’olive varient de 1000 à 3000 mg/kg (Ryan et al., 1998 ; 

Matos et al., 2007). Le β-sitostérol est le principal stérol de l’huile d’olive et représente plus de 

75 % des stérols totaux, les autres stérols sont le Δ-5-avenasterol, le campestérol, et le 

stigmastérol  (Gorinstein et al., 2003). 

Selon Ben Tekaya et Hassouna (2005), les stérols de l’huile d’olive, en particulier le β-

sitostérol et le Δ-5-avenastérol, sont doués de propriétés antioxydantes. 

La fraction stérolique est un paramètre déterminant de l'authenticité d'une huile d'olive, et le 

rapport campestérol / stigmastérol a été rapporté comme un indice de qualité d'une huile 

(Ranalli et al., 1997). 

Les stérols sont des composés importants pour la stabilité de l’huile puisqu’ils agissent 

comme inhibiteurs des réactions de polymérisation à température élevée et fournissent un 

important paramètre pour la détection d’adultération des huiles (Salvador et al., 1998). 

L’huile d'oléastre est une bonne source de phytostérols, ce qui constitue un atout majeur, car 

plusieurs activités biologiques ont été attribuées aux phytostérols, principalement celles liées à 
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la réduction des niveaux d'absorption du cholestérol dans le sang, parfois utilisées dans le 

traitement de l'hypercholestérolémie. (Hannachi et al., 2013) 

Mohamed et al. (2018), ont rapporté qu'un taux élevé de stérols totaux indiquent que les 

huiles sont de très bonne qualité. De plus, la fraction stérolique est un paramètre très utile dans 

la détection des adultérations, et aussi un critère de différenciation entre les oléastres et les 

cultivars (Baccouri et al., 2018) 

c) Les tocophérols  

   Dans l’huile d’olive, les tocophérols sont présents sous forme libre ou estérifiés (Blekas et 

al., 1995), on dénombre quatre isomères : α, β, γ et δ qui différent par le nombre et la position 

des groupements méthyles sur le noyau aromatique (Soulier et Fariune, 1992), cette différence 

de structure conduit toutefois à des pouvoirs antioxydants différents (Poisson et Narce, 2003). 

Plus de 90 % des tocophérols totaux sont représentés par l’isomère α, ce qui montre une forte 

variation selon les conditions climatiques et les facteurs agronomiques, tels que la zone 

d'origine, le cultivar, et le stade de maturité des fruits (Servili et al., 2009b). 

L’α-tocophérol est l’isomère ayant l’activité biologique la plus élevée, doté de la plus forte 

activité vitaminique (vitamine E) dans l’huile d’olive (Grigoriadou et al., 2007); c’est 

l’antioxydant lipidique majeur (Kiritsakis et Osman, 1995; Kamal-Eldin et Appelakist, 1996). 

En plus de leur activité vitaminique, les tocophérols exercent une activité antioxydante par 

rupture de la chaîne radicalaire lors des étapes de propagation de l’oxydation lipidique, comme 

ils peuvent également prévenir l’action de l’oxygène singulet, initiateur de la péroxydation 

lipidique (Tableau III)  (Kamel-Edin et Appelaquist, 1996). 
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Tableau III Composition en tocophérols (mg/kg) de quelques huiles d’olive de variétés et 

d’huiles d’oléastre 

Huile 
Origine α 

Tocophérol 

Β-

Tocophérol 

γ-

Tocophérol 

Références 

Oléastre Algérie 85-179  2.1-13 2.1-13 (Bouaroudj et 

al ; 2016) 

Oléastre  Portugal  360.2 - 385.4 5.51 - 6.5 26.84 -75.95 (Rodrigues et 

al., 2020) 

Chemlali 

Ouslati 

 329 

185 

8 

13 

8 

6 

Laroussi 

Mezghani. 

(2016) 

Azeradj Algérie 208 0.85 1.00 (Boucheffa et 

al., 2018) 

d) Les pigments  

L’huile d’oléastre se distingue par une couleur spécifique qualifiée de vert-jaunâtre, qui est 

considérée comme un critère de qualité par les consommateurs, cette couleur est dépendante de 

sa composition en pigments (Gandul-Rojas et al., 2000 ; Roca et Minguez-Mosquera, 2001). 

Deux groupes de pigments présents naturellement dans le fruit d’olive, sont identifiés dans 

l’huile d’olive, qui sont : les caroténoïdes et les chlorophylles (Minguez-Mosquera et al., 1990). 

Ces pigments ont un rôle important à l’égard des caractéristiques technologiques et stabilité 

de l’huile due à leur nature antioxydante en obscurité et prooxydante en présence de la lumière 

(Rahmani et Saad, 1989 ; Criado et al., 2008). 

Les teneurs en pigments dans l’huile d’olive dépendent, du stade de maturité des fruits, des 

facteurs génétiques (la variété des olives), des conditions environnementales, de l’année de 

production, ainsi que du processus d'extraction et des conditions de stockage (Giuffrida et al., 

2011). 

1) Les chlorophylles   

Ils représentent un groupe de tetrapyroles à magnésium, responsables de la couleur verdâtre 

de l’huile d’olive et d’oléastre (Baccouri et al., 2007b ; Giuffrida et al., 2011), et se retrouvent 

à des teneurs variant de 1,83 à 5,15 mg/kg dans l’huile d’olive (Youssef et al., 2011); celles 

rapportées pour des huiles d’oléastres varient de 1,9 à 4,04 mg/kg (Baccouri et al., 2007a). 

Les chlorophylles a et b existent naturellement dans les olives fraîches ; les phéophytines a 

et b présentent 40 à 80 % des chlorophylles totaux de l’huile et sont formées durant le broyage 
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et le malaxage des fruits suite à la libération d’acides (Minguez-Mosquera et al., 1990 ; Luaces 

et al., 2005 ; Criado et al., 2007 ). 

Exposées à la lumière, les chlorophylles acquièrent une activité prooxydante induisant ainsi 

la dégradation des propriétés organoleptiques de l’huile (Kristakis, 1985). Cela, est la résultante 

d’une production d’oxygène singulet par transfert d’énergie lumineuse à l’oxygène triplet qui 

peut directement agir sur les acides gras insaturés de l’huile générant ainsi des hydroperoxydes 

qui sont à l’origine du rancissement de l’huile (Ben Takaya et Hassouna, 2007). Cependant, en 

absence de lumière, une activité antioxydante leur a été attribuée, et ainsi ils participent à 

l’augmentation de la durée de stockage de l’huile d’olive (Criado et al., 2008). 

2) Les caroténoïdes  

Les caroténoïdes sont des molécules terpéniques, responsables des colorations rouge, orange 

et jaune des fruits et des végétaux. Ils fournissent à la fois des colorants lipo et hydrosolubles, 

en plus de leur activité provitaminique, ils possèdent une activité antioxydante (Çinar, 2004 ; 

Giuffrida et al., 2006). Ils sont aussi connus comme inhibiteurs de la photooxydation en 

désactivant l’oxygène singulet induit par les pigments chlorophylliens (Kiritsakis et Osman, 

1995). 

L’huile d’olive renferme des teneurs variables en caroténoïdes allant de 1 à 100 ppm, avec 

une prédominance de la lutéine et du β-carotène  (Minguez-Mosquera et al., 1991; Criado et al., 

2007), ce dernier a une activité provitamine A, est un puissant inhibiteur de la photooxydation 

de l’huile d’olive, en désactivant l’oxygène singulet induit par les pigments chlorophylliens 

(Kiritsakis et Osman, 1995 ; Psomiadou et Tsimidou, 2002).  

Les teneurs rapportées pour des huiles d’oléastres tunisiennes oscillent entre 1,68 et 4,19 

mg/Kg, et sont hautement affectées par le stade de maturité des fruits (Baccouri et al., 2007a). 

 Le tableau (IV) donne les teneurs en pigments de quelques variétés d’huile d’olive 

tunisiennes, et d’huile d’oléastre algériennes.
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Tableau IV teneurs en chlorophylles et caroténoïdes exprimées en mg/kg d'huile de 

quelques variétés d'huile d'olive tunisienne, et d'huile d'oléastre algériennes. 

Huiles 
Origine Chlorophylles 

mg/kg 

Caroténoïdes 

mg/kg 

Références 

 

Oléastre 1 

Oléastre 3 

Oléastre 5 

 

Algérie 

0,21 

0,59 

0,51 

0,51 

3,86 

2,29 

 

Boucheffa et al. 

(2014) 

Oueslati 

Chetoui 

Chemlali 

 

Tunisie 

5,15 

4,51 

1,83 

2,5 

2,15 

0,72 

 

Ouni et al. 

(2010) 

 

e) Les substances aromatiques 

La qualité d’une huile d’olive sauvage peut être définie par les caractéristiques sensorielles, 

en effet, l'huile d'olive est caractérisée par une saveur unique, qui représente l'un des aspects 

qualitatifs les plus importants de cette huile végétale, et joue un rôle majeur dans l'approbation 

du consommateur (Mahjoub Haddada et al., 2007). 

La saveur unique et l'arôme de l'huile d'olive sauvage sont générés par un certain nombre de 

composés volatils qui sont présents à de très faibles concentrations, à savoir, les aldéhydes, les 

alcools, les esters, les hydrocarbures, les cétones, les furannes et d'autres composés (Kiritsakis, 

1998). 

Dans des huiles d’olives fraîches, la majorité des composés volatils proviennent de la 

dégradation des acides gras polyinsaturés suite à une cascade de réactions enzymatiques, 

connue sous le nom de la voie de la lipoxygénase (LOX), qui se produit lors du processus 

d'extraction de l’huile, et qui est responsable de son arome délicat (Manai et al., 2008), alors 

que les oxydations chimiques et les enzymes exogènes généralement d’origine microbienne 

sont associés à la qualité défectueuse de l’huile d’olive (Kalua et al., 2007). 

En effet, ces composés peuvent être utilisés comme indicateurs de la qualité de l’huile, pour 

déceler un possible rancissement ou adultération ou pour déterminer la variété d’une huile 

(Angersora, 2002). 

L’étude menée par Baccouri et al. (2007a) sur la détermination du profil en composés 

volatils des huiles d’oléastres tunisiennes, a permis l’identification de 45 composés volatils dont 

certains ont été rarement cités dans la littérature. 
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La teneur en composés volatils est tributaire de l’activité enzymatique et de la voie de la 

lipoxygénase qui varient selon le cultivar et d’autres facteurs à savoir : le degré de maturité des 

olives, le stockage des olives, l’opération de lavage, le temps et la température du malaxage, 

les conditions climatiques et le taux d’attaque par les parasites (Miliauskas et al., 2004 ; Runcio 

et al., 2008). 

f) Les composés phénoliques  

L’huile d’olive renferme plus de 30 composés phénoliques (Tuck et Hayball, 2002), et elle 

est quasiment la seule huile contenant des quantités notables de substances phénoliques 

naturelles, qui lui confèrent son goût si particulier à la fois amère et fruité et contribuent à la 

bonne stabilité de l’huile à l’oxydation (Tura et al., 2007; Esalami et al., 2018) 

 Outre leurs propriétés antioxydantes, ils possèdent d’intéressantes propriétés anti-

inflammatoires, antimicrobiennes et thérapeutiques (Anastasopoulos et al., 2011). 

Les teneurs usuelles pour une huile d’olive oscillent généralement entre 75 et 700 mg /kg 

(Morello et al., 2005 ; Issaoui et al., 2007). Des teneurs se trouvant dans cet intervalle, ont été 

notées pour des huiles d’oléastres (Dabbou et al., 2011 ; Hannachi et al., 2013). 

Les composés phénoliques les plus importants dans l'huile d'olive vierge sont les acides 

phénoliques, les alcools, les sécoiridoïdes, les lignanes et les flavonoïdes (Amrouni et al., 2017) 

1) Les secoiridoides 

Les secoiridoides, appartiennent au groupe des coumarines (figure 3), caractérisés par la 

présence de l’acide élénolique dans leurs structures moléculaires (Tripoli et al., 2005). 

Les secoiridoides aglycone de l’huile d’olive dérivent des formes glycosidiques 

essentiellement l’oleuropeine, demethyloleuropeine et le ligstroside suite à l’activité endogène 

de la β-glucosidases durant le broyage et le malaxage des fruits (Romero-Segura et al., 2009).  

Ils représentent la fraction majoritaire des polyphénols de l’huile d’olive, ils sont 

généralement représentés par la forme dialdehydique de l’acide élénolique liée à 

l’hydroxytyrosol (3,4-DHPEA-EDA) ou liée au tyrosol (p-HPEAEDA) et les isomères 

d’oleuropéine aglycone (3,4-DHPEA-EA) (Servili et al., 2009b). 

Les formes dialdéhydiques de l’oleuropéine aglycone et du ligstroside aglycone sont des 

secoiridoides présents en faible quantités dans l’huile d’olive (Carrasco-Pancorbo et al., 2006). 
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Figure 5: Structure chimique des secoiridodes présents dans l’huile d’olive (Bendini et al., 

2007). 

 

2) Les alcools phénoliques  

Les principaux alcools phénoliques présents dans l’huile d’olive sont : l’hydroxytyrosol (3,4-

dihydroxyphenyl-éthanol) et le tyrosol (p-hydroxyphenyléthanol) , Ils dérivent respectivement 

de l’hydrolyse de l’oleuropeine aglycone et du ligstroside aglycone durant la maturation des 

olives (Boskou, 2009). Ces deux alcools existent essentiellement sous forme estérifiée dans une 

huile fraichement extraite (Angerosa et al., 1995). Durant le stockage, les formes libres priment 

suite aux réactions d’hydrolyse (Cinquanta et al., 1997). 

D’autres travaux menés sur l’identification des composés phénoliques de l’huile d’olive ont 

permis de révéler la présence d’autres alcools phénoliques, caractérisés par la présence 

d’hydroxytyrosol dans leur structure, tels que l’hydroxytyrosol acétate (Brenes et al., 1999), 

tyrosol acétate (Mateos et al., 2001) et la forme glycosidique de l’hydroxytyrosol (Bianco et 

al., 1998). 

3) Les acides phénoliques  

Les acides phénoliques sont le premier groupe de phénols découvert dans l’huile d’olive 

vierge (Montedoro et al., 1992a ; Tsimidou, 1998), ils sont représentés par l’acide caféique, 

vanillique, syringique,  p-coumarique, o-coumarique, protocatechique, sinapique, p-

hydroxybenzoique et l’acide gallique. 

Les acides phénoliques (figure 4) sont des phénols monomères de structure 

hydroxybenzoique (C6-C1) et hydroxycinnamique (C6-C3), présents à des proportions 

inferieures à 1 mg /kg dans l’huile d’olive (Gomez-Alonso et al., 2002 ; Bianco et al., 2006). 
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Figure 6 Formule chimique des principaux acides phénoliques de l’huile d’olive (Perrin, 

1992). 

4) Les flavonoïdes 

Les flavonoïdes représentent 2 % de la fraction phénolique polaire de l’huile d’olive (Pinelli 

et al., 2003), de structure générale en C15 (C6-C3-C6) (figure 5), Ils sont représentés par 

l’apigénine et la lutéoline (Vazquez Roncero, 1978; Murkovic, 2004). 

La (+)-taxifoline (flavonol) a récemment été identifiée dans l’huile de quelques variétés 

espagnoles (Carrasco-Pancorbo et al., 2004). 

L'étude de Bouarroudj et al. (2016) a révélé la présence de deux flavonoïdes jamais identifiés 

dans l'huile d'olive qui sont l’eriodictyol et la naringénine. Cette dernière est responsable de 

l'amertume de certains jus de fruits, principalement l'orange et le pamplemousse (Ribeiro et 

Ribeiro, 2008), et l'eriodictyol a la capacité de réduire l'amertume de certaines molécules, telles 

que la caféine, la quinine, le paracétaméol, le benzoate de dénatonium et la salicine (Ley, 2008). 
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Figure 7 : Structure chimiques des flavonoïdes présents dans l’huile d’olive(Ryan, 2002) 

5) Lignane  

Les lignanes sont des dimères de phénylpropanoïdes dans lesquels les unités phénylpropanes 

sont liées par le carbone central (C8) de chaque chaîne propyle (figure 6). Ils sont présents à 

des concentrations considérables dans l’huile d’olive.  

Le pinorésinol, l’acetoxypinorésinol et l’acide élenolique sont les principaux lignanes 

détectées dans les huiles (Brenes, 2000 ; Yang, 2007). 

 

Figure 8 : Structure chimique des lignanes présents dans l’huile d’olive (Bendini et al., 

2007). 
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6) Les hydroxy-isochromanes 

Selon Bendini et al. (2007), les hydroxy-isochromanes présents dans l’huile d’olive (figure 

7) sont générés par l’interaction de l’hydroxytyrosol et les composés carbonylés résultants du 

processus d’extraction de l’huile. Ils sont représentés par le l-phenyl-6,7dihydroxyisochromane 

et le 1-(3`-methoxy-4`-hydroxy) phenyl-6,7-dihydroxyisochromane (Bianco et al., 2001) 

 

 

 

 

 

 

  

Figure 9 Structures chimiques des hydroxy-isochromanes présent dans l’huile d’olive 

(Bianco et al., 2001). 

 

 

 

 R1, R2-H : 1-Phenyl-6,7-dihydroxyisochromane 
R1-OH, R2-OCH3: 1-(3’-Methoxy-4’ hydroxy)phenyl- 
                                  6,7-dihydroxyisochromane 
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III. Propriétés biologiques de l'huile d'oléastre 

III.1. Activité antioxydante de l’huile d’oléastre 

Un antioxydant (AOX) est une substance qui inhibe ou retarde significativement l’oxydation 

d’un substrat, alors qu’elle présente une concentration très faible dans le milieu où elle 

intervient (Halliwell et Gutteridge, 1990). Ainsi, l’antioxydant peut augmenter la durée de vie 

d’un aliment, réduire les pertes en vitamines ou en acides gras essentiels et particulièrement, 

augmenter le taux d’agents antioxydants présents dans l’organismes, le protégeant ainsi des 

maladies dégénératives (Tripoli et al., 2005). 

L’huile d’olive est une source de différentes classes de composés caractérisés par une activité 

antioxydante, à savoir, les tocophérols, les caroténoïdes, les chlorophylles, le squalène et 

particulièrement les composés phénoliques polaires (Boskou, 2005). Ces antioxydants naturels 

exercent leurs activités par de nombreux mécanismes, prévenant ainsi l’initiation de la 

formation des radicaux libres, par diminution de la concentration d’oxygène contenu dans 

l’huile, ainsi que par décomposition des peroxydes (Rodrigues et al 2021). 

III.1.1. Les composés phénoliques  

Les composés phénoliques constituent le groupe le plus étudié de l’huile d’olive, grâce à 

leurs propriétés chimiques et antioxydantes. Leur présence fournit un paramètre qualitatif 

important due à leur corrélation avec l’indice de peroxyde, l’acidité et la qualité sensorielle de 

l’huile (Blekas et al., 2002; Morelló et al., 2005). 

  La capacité d’un composé phénolique à agir comme antioxydant dépend des propriétés 

redox de ses hydroxyles et l’agencement structurelles entres les différentes parties de sa 

structure chimique (Ryan et Rolbard, 1998 ; Bianco et al., 2006). 

   Les composés phénoliques exercent une activité antioxydante par plusieurs 

mécanismes tels que le piégeage des radicaux libres et le transfert d’atome d’hydrogène (Chimi 

et al., 1991), ils peuvent aussi exercer leurs effets de façon indirecte, en inhibant l’activité des 

enzymes de péroxydation, et en chélatant les métaux de transition qui accélèrent l’autoxydation 

des lipides (Yang et al., 2001).       

 D’après Huang et Sumpio. (2008), les polyphénols de l’huile d’olive ayant la plus forte 

activité antioxydante sont ceux appartenant au groupe d’ortho-diphénol principalement 

l’hydroxytyrosol et l’oleuropéine, en effet ces derniers sont les plus actifs contre les radicaux 

hydroxyles (OH°), peroxyles (LOO°) et peroxyde d’hydrogène (H2O2) (Tuck et Hayball, 2002 ; 

Chaoenprasert et Mitchell, 2012). 
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III.1.2. Les tocophérols  

     Selon l’étude réalisée par Blekas et al. (1995), l’activité antioxydante des phénols est 

améliorée en présence des tocophérols, cette synergie est plus évidente à des concentrations 

faibles de phénols. Zarouk et al. (2009) ont estimé la contribution des tocophérols de l’huile 

d’olive à l’activité scavenger des radicaux libres à environ 39 à 61%. 

        Les tocophérols protègent essentiellement contre l’oxydation des acides gras 

polyinsaturés, ils bloquent l’accumulation de radicaux lipidiques qui sont réduits dès leur 

formation. En effet, une molécule de tocophérol peut protéger 103 à 106 molécules d’AGPI 

(Kamal-Eldin et Andersson, 1997), d’après Blekas et al. (1995), l’α-tocopherol est considéré 

comme l’antioxydant le plus important dans l’huile d’olive. 

      Les tocophérols exercent leur effet antioxydant par de nombreux mécanismes 

biochimiques et biophysiques. Ils agissent soit comme donneurs d’électron, retardant ainsi la 

réaction d’oxydation, soit comme accepteur d’électron agissant sur l’oxygène singulet, inhibant 

ainsi l’oxydation induite par ce dernier (Kamal-Eldin et Appelakist, 1996). 

        La qualité d’une huile d’olive dépend de la présence d’α-tocophérol, en effet, lors du 

chauffage de l’huile d’olive, les dérivés de l’hydroxytyrosol sont les premiers à être détruits, 

alors que l’α- tocophérol et le tyrosol restent plus stables jusqu’à accumulation excessive 

d’hydropéroxydes (Nissiotis et Tasioula-Margari, 2002; Morello et al., 2004). 

     En plus de leur activité antioxydant, les tocophérols ont été  

associés à un ralentissement de la propagation cellulaire, de l’agrégation plaquettaire et de  

l’adhésion des monocytes dans les vaisseaux sanguins (Djedioui ,2018). 

III.1.3. Les Caroténoïdes  

         Les caroténoïdes, en particulier le β-carotène, peuvent agir en tant qu’antioxydants 

selon plusieurs mécanismes (Riché, 1999) à savoir empêcher l’initiation des réactions 

radicalaires en neutralisant l’oxygène singulet, retarder l’oxydation de l’huile par filtrage des 

longueurs d’ondes actives des radiations lumineuses, diminuant ainsi la photooxydation de 

l’huile. 

Néanmoins, tous les caroténoïdes n’ont pas la même efficacité pour inactiver l’oxygène 

singulet, de ce fait, un classement par ordre décroissant d’efficacité a été établi comme suit : le 

lycopène, le β-carotène et enfin la lutéine. 
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III.2.  Stabilité oxydative de l'huile d'olive 

La stabilité oxydative d’une huile est un paramètre important qui détermine sa qualité 

(Matos et al., 2007a) ; il reflète la susceptibilité de l’huile à la dégénérescence oxydative qui 

est la cause majeure du rancissement résultant de l’oxydation d’acides gras polyinsaturés 

(Velasco et Dobargane, 2002). Ce processus prend place en présence d’une atmosphère riche 

en oxygène, générant ainsi des radicaux libres instables qui sont réactifs et capables de modifier 

les caractéristiques sensorielles et nutritionnelles de l’huile d’olive (Boskou, 2009).   

L’huile d’olive se caractérise par une stabilité oxydative remarquable, proprement stockée, 

elle préserve ses caractéristiques pendant 18 mois (Ben takaya et Hassouna, 2005). Cette 

longévité est en relation avec sa richesse en acide gras monoinsaturés et en composés mineurs 

essentiellement les tocophérols, caroténoïdes et composés phénoliques (Matos al.,2007a). Ces 

constituants ont un rôle important, en désactivant les radicaux libres, ils préviennent contre la 

propagation de la peroxydation lipidique, ce qui permet de retarder le processus d’oxydation, 

et ainsi augmenter la stabilité de l’huile d’olive (Bendini et al., 2007). 

D’après Baccouri et al. (2008), l’huile d’oléastre présente une stabilité oxydative plus 

importante que celles des variétés d’huile les plus répandues en Tunisie telle que Chemlali, 

Chetoui et Oueslati. Cette stabilité est hautement affectée par le facteur variétal ainsi que par le 

processus de maturation.  

 La contribution des composés phénoliques à la stabilité oxydative de l’huile est estimée à 

51 %, dont 30 % pour les phénols et 21 % pour les o-diphénols, alors que la contribution des 

autres composés a été évaluée à 9 % pour les tocophérols et 13 % pour les chlorophylles et les 

caroténoïdes. Depuis que l’effet synergétique a été détecté entre ces différents composés, il est 

évident de conclure que 78 % de la stabilité est le résultat d’une combinaison de ces composés 

(Bendini et al.,2007). 

III.3. Activité antibactérienne des huiles d’olive 

L'effet antimicrobien des phénols est connu depuis longtemps, il a été indiqué que les 

activités antibactériennes dépendent de la nature du composé phénolique. Il existe plusieurs 

acides phénoliques, tels que l’acide chlorogénique, caféique, vanillique et syringique, ainsi que 

d'autres composés phénoliques, comme la quercétine, et l’hydroxytyrosol identifié comme 

ayant une activité antimicrobienne (Ghazghazi et al., 2015). En effet, Aziz et al. (1998), ont 

montré que l'oleuropéine et d'autres composés phénoliques (les acides vanillique, p-coumarique 



Chapitre II              Composition biochimique et propriétés biologiques de l’huile d’olive sauvage 

28 

 

et p-hydroxybenzoïque) inhibent complètement la croissance des bactéries Gram-négatif et 

Gram-positif (B. cereus, E.coli K.pneumoniae). 

Ghazghazi et al. (2015), ont rapporté que les composés phénoliques de structures semblables 

à l’oleuropéine semblent produire leur effet antibactérien soit en endommageant la membrane 

bactérienne ou bien en perturbant les peptidoglycanes présents sur les parois des bactéries Gram 

positif et négatif, 

Plusieurs études attestent du rôle incontestable des composés phénoliques de l’huile d’olive 

dans l’inhibition d’innombrables bactéries pathogènes. Ils sont considérés comme étant des 

agents antibactériens prometteurs pour le traitement des infections des systèmes gastro-

intestinaux ou du système respiratoire (Brenes et al.,2006 ; Romero et al., 2007). 

Selon Ghazghazi et al. (2015), l’huile d’oléastre a montré de fortes activités, antibactérienne 

et antifongique sur des espèces microbiennes pathogènes. Les diamètres des zones d'inhibition 

et les valeurs minimales des concentrations inhibitrices pour les micro-organismes testés 

(Escherichia coli, Salmonella typhimurium, Staphylococcus aureus, Pseudomonas aeruginosa, 

Aeromonas hydrophila, Listeria monocytogenes, et Bacillus cereus), deux moisissures 

(Aspergillus niger and Aspergillus flavus) et une levure (Candida albicans) sont respectivement 

compris entre 13 et 18 mm et entre 3,12- 25 mm. 

III.4. Intérêt nutritionnel et thérapeutique de l’huile d’olive (sauvage et cultivée) 

III.4.1 Intérêt nutritionnel 

Des études récentes menées sur la comparaison de l’huile d’olive et celle d’oléastre, montre 

qu’elles sont étroitement apparentées. La composition en acides gras et en composés mineurs 

(polyphénols, caroténoïdes, tocophérols) de ces deux huiles est qualitativement identique. En 

outre, l’oléastre s’avère intéressant vue qu’il produit une huile d’aussi bonne qualité que l’huile 

d’olive cultivée (Dabbou et al., 2011;  Bouarroudj et al., 2016; Boucheffa et al., 2018; Elgadi 

et al., 2021). 

La valeur nutritionnelle de l'huile d'oléastre peut être attribuée à sa forte teneur en acide 

oléique et d’autres composés mineurs qualifiés d’antioxydants  comme les caroténoïdes, les 

tocophérols et les polyphénols Ces composés sont impliqués dans la protection contre le stress 

oxydant, et participent ainsi à la prévention de certaines maladies, tel que les maladies 

cardiovasculaires, certaines cancers et maladies neuro-dégénératives comme l’Alzheimer, et la 

maladie de Parkinson (Servili et al.,2004; Perez-Jimenez, 2005 ; Clodoveo, 2021 ). 

 



Chapitre II              Composition biochimique et propriétés biologiques de l’huile d’olive sauvage 

29 

 

III.4.2 Intérêts thérapeutiques  

L’huile d’oléastre se caractérise par sa composition majoritairement constituée de 

triglycérides (98-99 %), avec une faible proportion d'autres composés. Les acides gras 

dominants sont les acides gras mono insaturés (AGMI) dont l’acide oléique comme principal 

acide gras. Ce dernier a un intérêt indiscutable dans la médecine préventive, il contribue à 

l’augmentation du taux des HDL, diminue et empêche l’oxydation des LDL, en réduisant ainsi 

le risque d’athérosclérose et des maladies cardiovasculaires (Salas et al., 2000 ; Visioli et al., 

2000). 

La teneur élevée en acide oléique réduit le risque de certains cancers du sein, des ovaires, de 

l’estomac et du colon (Owen et al., 2004 ; Baccouri et al., 2008c), il est également préventif 

contre le développement d'athérome, des pathologies digestives et hépatobiliaires, de 

l’ostéoporose, et augmente la résistance à l'oxydation. 

La deuxième caractéristique de l’huile de l’oléastre est sa richesse en composés mineurs et 

notamment en antioxydants naturel (tocophérols, caroténoïdes, polyphénols) et les stérols. 

Les tocophérols principalement l’α-tocophérol, et les stérols essentiellement le sitostérol 

peuvent avoir des propriétés anti-inflammatoire, antibactérienne, anti tumorale, antifongique et 

anticancéreuse (Assmann et Wahrburg, 2000 ; Heidi-Schwartz et al., 2008). De plus, ils ont un 

rôle important dans la diminution des concentrations plasmatiques du cholestérol total et des 

LDL (Gutierrez et al., 2000).  

L’étude menée par Djezeri. (2012), sur les rats « Wistar » a révélé que la consommation de 

l'huile d'oléastre provoque la diminution du taux de LDL-C et augmente le taux de HDL. Ce 

qui prouve que cette huile peut avoir un effet hypolypidémiant. 

Les résultats d’étude faite par Fouzia et al., (2019) sur des rats rendus obèses, indiquent que 

le traitement avec l’huile d’oléastre induit une perte du poids corporelle et une diminution de 

prise alimentaire.           

L’huile d’olive sauvage ou d’oléastre est astringente mais présente un choix pour une bonne 

santé, elle est efficace contre les maux de tête et la chute de cheveux (alopécie), elle est utilisée 

contre les maladies cutanées parasitaires, elle calme les douleurs dentaires et elle peut être 

utilisée comme rince-bouche pour les gencives (Goodyer, 2000). 

Les travaux de Belarbi et al. (2011) affirment que l’huile d’oléastre améliore le profil 

lipidique au niveau du plasma chez les humains sains. 
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 Ce présent travail est une synthèse bibliographique sur les atouts et les potentialités de l'huile 

d'oléastre. L'étude a porté sur la présentation de l'olivier sauvage et cultivé ainsi que sur la 

composition biochimique et les différentes propriétés biologiques de l'huile d'oléastre.     

Au terme de ce travail, nous constatons que les huiles d'oléastres présentent la même 

composition qualitative que les huile d'olive de cultivars, avec une prédominance de l'acide 

oléique et des teneurs notables en différents composés mineurs (polyphénols, pigments, 

tocophérols), avec parfois des valeurs plus élevées que celles obtenues pour des huiles d'olive 

cultivées. 

Elles constituent également une source importante en divers composés antioxydants doués 

d’une activité biologique, ce qui confirme l’intérêt de son utilisation dans le domaine 

alimentaire, thérapeutique et cosmétique. 

 De vastes espaces incultes sont occupés par l’oléastre, ces ressources n’attirent quasiment 

l’intérêt de personne, et pourtant, son huile peut être produite en grande quantité puisqu’il en 

est une espèce indigène, qui n’a jamais bénéficié d’intervention humaine pour se propager.  

  Ces ressources, peuvent, si elles sont sérieusement prises en charge, boostées la filière 

oléicole qui souffre des faibles rendements en raison de vieillissement du verger, de la 

sécheresse ayant sévi durant les deux dernières décennies et la non maîtrise des conduites 

culturales qui constituent l’une des préoccupations de l’oléiculteur 

L’effort de valorisation de cette huile doit être poursuivi car elle peut, par ses retombés 

positifs, participer de façon déterminante au développement du secteur oléicole. Pour cela, 

plusieurs axes de recherche peuvent être soulevés : 

➢ Réaliser une étude sur la composition biochimique de cette huile au niveau de 

laboratoire ; 

➢ Faire une étude sur la valeur nutritionnelle de cette huile et des tests d’activité 

biologique in vitro et in vivo (modèles d’animaux de laboratoire) ; 

➢ Faire appel à l’analyse moléculaire qui fournira un bon outil d’identification des formes 

sauvages.
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Résumé  Les oliviers sauvages, également appelés oléastres, sont largement distribués tout autour du bassin méditerranéen. La présente étude porte sur la présentation de l'olivier sauvage ainsi que sur la composition biochimique et les différentes propriétés biologiques de l'huile d'oléastre. Les huiles d'oléastres présentent une composition qualitative similaire de celles des huiles d'olive issues de cultivars, mais diffèrent quantitativement, avec une prédominance d'acides gras insaturés, et des teneurs notables en composés mineurs, tel que les tocophérols et les phénols dotés de propriétés antioxydantes.  Cette étude a mis en évidence le potentiel élevé de l'huile d'oléastre en tant que ressource phytochimique, aliment alternatif possible pour améliorer la qualité de l'huile d'olive.   Mots clés : huile d’oléastre, composition biochimique, antioxydants, propriétés biologiques     Abstract Wild olive trees, also called olive trees, are widely distributed all around the Mediterranean basin. The present study concerns the presentation of the wild olive tree as well as the biochemical composition and the various biological properties of oleaster oil. Oleaster oils have a similar qualitative composition to those of olive oils from cultivars, but differ quantitatively, with a predominance of unsaturated fatty acids, and notable contents of minor compounds, such as tocopherols and phenols with antioxidant properties. This study highlighted the high potential of oleaster oil as a phytochemical resource, a possible alternative food to improve the quality of olive oil.   Key words: oleaster oil, biochemical composition, antioxidants, biological properties     
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