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Introduction

L'olivier (Olea europaea L.) est la principale espéce d’olivier produisant suffisamment
de fruits pour étre comestible, deux variétés étroitement liées se distinguent, 1’une cultivée
(var. europaea) et I’autre sauvage (var.sylvestris), cette derniere est également connue sous le
nom d’oléastre ou olivier sauvage (Ghambari et al., 2012).

Les oléastres différent de 1’olivier cultivé, par leur capacité a survivre dans des
conditions environnementales difficiles et arides, I'oléastre pousse spontanément dans des
environnements naturels et n'est pas soumis aux mémes pratiques agricoles intensives, il est
caractériseé par la présence de jeunes pousses, de petits fruits, une teneur relativement faible en
huile et un stade juvénile plus long (Gimenes et al.,1997 ; Aranda et al., 2011).

L’oléastre est largement répandu dans le bassin méditerranéen, notamment en Algérie
ou il pousse spontanément. Cette espéce est connue pour ses métabolites secondaires qui lui
conféerent des propriétés nutritionnelles et thérapeutiques, elle est énormément utilisée dans
les préparations medicinales (Sahli et Mekersi, 2005 ; Chiappetta et Muzzalupo, 2012).

Des études récentes sur 1’huile issue d’oléastres ont rapportés que I'huile d’olive sauvage
(oléastre) riche en composes bioactifs, notamment des phénols et des flavonoides, reconnus
pour leurs propriétés antioxydantes, par rapport a I'huile d’olive cultivée (Bouarroudj et al.,
2016 ; Douzane et al., 2021), ce qui revét une importance cruciale dans le contexte actuel ou
les consommateurs cherchent des produits naturels et bénéfiques pour la santé.

La recherche sur la capacité antioxydante des extraits végétaux et leur aptitude a
rétablir 1I’équilibre de 1’organisme, représente un enjeu scientifique important, par ailleurs des
études ont montré que les huiles d'oléastre possédent un potentiel antioxydant important et
supérieur a certaines huiles d'olive cultivées. De plus, les méthodes d'évaluation telle que le
test de piégeage des radicaux libres (DPPH, ABTS) sont couramment utilisées pour mesurer
cette activité (Boucheffa et al., 2014 ; Douzane et al., 2021).

Malgré son colt élevé par rapport aux autres huiles végétales, I'huile d'oléastre est
considérée comme un alicament et a suscité un regain d’intérét par les chercheurs et les
consommateurs. C’est dans cette optique que s’inscrit notre étude dont I’objectif et d’évaluer
’activité antioxydante des extrait méthanoliques de quelques huiles d’oléastres commerciales
dans la région de Bejaia.

La premiére partie de ce travail est une synthese bibliographique qui explore les
généralités sur 1’oléastre, ainsi que les méthodes d’évaluation de I’activité antioxydante. La
deuxieme partie est consacrée a I’expérimentation, détaillant le matériel et les méthodes d'analyses

utilisés , ainsi que l'analyse et la discussion des résultats obtenus.

1
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I. Généralités sur P’olivier sauvage

I.1. Historigue et origine

Les premicres traces de I’olivier remontent a plus de 37 000 ans avant Jésus Christ sur
des fossiles de feuilles découvertes en Gréce dans les Tles de Santorin. Bien que le pays
d’origine de I’olivier ne fait pas I’unanimité entre les historiens et les archéologues, cet arbre
c’est parfaitement adapté au sol ainsi qu’aux conditions climatiques du bassin méditerranéen,
sa culture a ainsi été transplantée dans des pays a climat semblable (bolmont et al., 1998 ;
Amouretti et Comet, 2000).

Gréace aux différentes civilisations phénicienne, grecque et romaine, 1’implantation de
I’olivier se généralise et ce dernier devient un pilier de la diéte méditerranéenne (Kailis,
2017).

L’olivier se trouve sous deux formes, cultivée et sauvage, considérées comme deux
variétés de la sous espéce Olea europaea appartenant a la famille des Oleaceae (Zohary,
1994 ; Rabiei et Tahmasebi, 2012).

Le type sauvage, un complexe de formes non cultivées et chétif, classé généralement
comme Olea europaea var. oleaster ou sylvestris, fait partie de la végétation méditerranéenne
(Bronzini et al., 2002 ; Breton et al., 2006).

En Algérie, I’oléastre véritable aurait existé depuis des millénaires avant notre €re, en

revanche aucune indication ne permet d’en comprendre 1’évolution (Mendil et Sebai, 2006).

I.2. L’olivier sauvage ou oléastre

L’oléastre ou olivier sauvage, se trouve en grande partie sous forme de buisson,
épineux a petites feuilles rondes ou légérement allongées et a petits fruits sphériques qui
renferme peu d'huile. C’est un arbre qui se distingue par sa résistance aux environnements
difficiles tels que la sécheresse, le froid, le sel, les sols pauvres et autres. Il est caractérisé par
sa longévité, il peut dépasser dans certain cas les 1000 ans, d’ou son importance écologique

(Pagnol, 1975 ; Chiappetta et Muzzalupo, 2012).

L’oléastre est retrouvé sous deux formes non distinguables morphologiquement, «
oléastre vrai » qui est la forme sauvage naturelle et « 1’oléastre féral », forme cultivée
retournée a 1’état sauvage (Besnard et al., 2000).

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

nom, des parlés amazigh non pas du latin, il est proche du nom « oléo » en langue touareg.
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En Algérie il est connu sous « Zebodje », et « ecebuche » en espagnol (Pagnol, 1996 ;

Caravaca et al., 2003).

1.3. Domestication

Selon les archéologiques, la domestication de I'olivier, se serait produite entre 3800 et
3200 avant J-C. Des recherches archéo-biologiques et des études génétiques sur les
populations d'oléastres et les variétés d'oliviers montre que cette domestication a eu lieu de
maniere indépendante dans plusieurs régions du bassin méditerranéen, et qu'elle s'est tres
probablement étendue sur une longue période (Zohary, 1995). Plusieurs études ont démontré
que l'olivier cultivé provient de la domestication de I'olivier sauvage, ou oléastre, car ils

présentent de nombreuses similitudes phénotypiques (Terral, 2000 ; Besnard et al., 2001).

L’étude menée par Boucheffa et al. (2016) sur la coexistence des oléastres et des
variétés cultivées algériennes a partir de données génétiques, a révelé que la collection d'olive
présente comprend les génotypes cultivés génétiqguement liés aux matériels génétiques des
oléastres, et que sur les seize oléastres étudiés, seuls deux génotypes divergent tres clairement
des autres, ce qui suggere qu'ils sont de vrais oléastres.

I.4. Critéres de différenciation

Les oliviers sauvages et cultivés appartiennent a la méme espéce, Olea europaea, ce
sont des arbres caractérisés par leur longévité, ils montrent également des exigences
climatiques similaires et de grandes zones de distribution, de plus, les cultivars et les oléastres
présentent le méme nombre de chromosome (2n=46) (Lumaret et al., 2004).

Cependant, les oléastres se distinguent des oliviers cultivés par un fruit plus petit, a
faible teneur en huile et des feuilles plus courtes (Green, 2002). Par ailleurs, les branches sont
nombreuses et épineuses notamment chez les jeunes plantes (Lumaret et al., 2004 ;
Chiappetta et Muzzalupo, 2012).

L’étude menée par Hannachi et al. (2013), affirme que les criteres pomologiques tels
que la taille de la drupe, du noyau ainsi que la forme du mésocarpe, ne sont pas efficaces pour
distinguer entre oléastre et olivier cultivé, ces parametres sont efficaces uniquement pour

différencier entre la forme sauvage vraie et I’olivier cultivé.
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Tableau I : Criteres morphologique de classement des oliviers en olivier cultivé, sauvage ou
féral (Hannachi et al., 2013).

Critere

Olivier

Oléastre vrai

Oléastre féral

Architecteur de

Arbre allant jusqu’a
15 meétres de haut

Arbuste souvent

dense, ramifié et

Arbuste ou arbre

I’arbre avec un a plusieurs | épineux ou arbre
troncs. jusqu’a 15 m de
haut.

Taille du fruit (cm) 12a4 <15 12a2
Meésocarpe Epais et charnu Charnu Charnu
Ecosysteme Agro Naturel Agro-naturel

Teneur en huile % >10 <15 >10

Le flux génétique entre olivier sauvage et olivier cultivé ainsi que les caractéres

morphologiques sont insuffisants pour permettre la distinction entre les cultures et les espéces

sauvages. Ainsi, les sélectionneurs se tournent vers des marqueurs moléculaires (Hannachi

etal., 2013).

I1. La composition biochimique de I’huile d’oléastre

I1.1. Huile d’oléastre

11.1.1. Procédé d’extraction

Les différents procédés d'extraction de I'huile d'olive peuvent utiliser des techniques et

des instruments variés, mais tous suivent un principe de base commun, a savoir : le broyage,

le malaxage, la séparation des phases et la décantation (Henry, 2003). Les olives récoltées

doivent étre entieres, saines, suffisamment mdres et propres. Elles sont ensuite broyees pour

libérer les gouttelettes d'huile, cette opération est suivie d'un malaxage, étape permettant de

réunir en une phase continue les gouttes d’huile dispersées dans la pate d’huile (Di

Giovacchino, 1991 ; Uceda et al., 2006). Cette étape est cruciale, car elle permet de

déterminer 1’équilibre idéal entre le rendement quantitatif en huile et sa qualité¢ (Di

Giovacchino, 1999 ; Chimi, 2006).
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La séparation des différentes phases est réalisée soit par le systéme de pression, qui est
le procédé le plus ancien, soit par centrifugation ou par systéme de percolation. Cette étape
permet de dissocier la phase solide ou grignon, de la phase liquide qui contient I’huile et 1’eau
de végétation (margine). Aprés extraction par pression ou centrifugation, le liquide obtenu est
composé d’eau de végétation et d’huile. La séparation est alors effectuée grace a la différence
de densité de ces deux liquides (Koutsaftakis et Stefanodakis, 1995 ; Alba Mendoza,
1999).

Actuellement, en Algérie, seule la méthode artisanale est utilisée pour I’extraction de
I’huile d’oléastre. Cette méthode consiste a écraser le fruit entier entre deux pierres, puis a
malaxer manuellement afin de libérer ’huile des cellules. La pate ainsi obtenue est placée
dans une terrine ou de l'eau chaude est ajoutée. Aprés homogénéisation ou malaxage, les
résidus (tourteau) et le liquide obtenu sont portés a ébullition pendant environ 10 minutes.

L’huile surnage et est récupérée a 1’aide d’une louche ( M bouridane, et al., ).

11.1.2. Composition biochimique

L'huile d'oléastre présente une composition biochimique riche et diversifiée. Les
composants de 1’huile d’oléastre, tout comme ceux de I’huile d'olive, sont souvent divisés en
deux catégories principales : la fraction saponifiable et la fraction insaponifiable (Ollivier et
al., 2004).

11.1.2.1. Fraction saponifiable

La fraction saponifiable constitue environ 99 % de la composition de 1’huile et est
responsable de la plupart de ses caractéristiques physiques, chimiques et métaboliques (Ryan
etal., 1998).

Elle se compose principalement de :
a) Glycérides

Aussi appelés acyl-glycérols, les glycérides sont majoritairement constitués de
triglycérides, qui résultent de I’estérification du glycérol par les acides gras (AG). Ces
triglycérides représentent plus de 95 % des lipides totaux (Zarrouk et al., 1996), avec une
majorité d’entre eux sous forme de trioléine, représentant environ 25 a 58,76 % des lipides

(Naudet, 1992 ; Rouas et al., 2016).
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b) Acides gras

Des études ont montré que I’huile d’oléastre et 1’huile d’olive cultivée ont une
composition qualitative similaire en acides gras (Tableau Il), et que 1’huile d’oléastre présente
une composition conforme aux normes établies par le Conseil Oléicole International pour une
huile d’olive extra vierge (Hannachi et al., 2013 ; Bouarroudj et al., 2016 ; Boucheffa et
al., 2018).

Une prédominance de 1’acide oléique caractérise le profil en acides gras totaux que ce
soit pour I’huile d’olive ou I’huile d’oléastre avec des taux de 59 a 82 % et 71,1 a 86 %
respectivement (Bouarroudj et al., 2016; Rodrigues et al., 2021).

Les autres acides gras tels que 1’acide palmitique, linoléique, stéarique et autres sont
présents a des teneurs faibles et certains a 1’état de traces (Hannachi et al., 2009 ; Boucheffa
et al., 2018).

Tableau Il : comparaison de la composition en acides gras (exprimé en %) de quelques huiles

d’oléastres.

Acide gras
Origine C16:0 [ C18:0 | Cl6:1 | C18:1 | C18:2 C18:3 Références
Huile
Oléastre 1 | 14,40 | 2,06 1,56 72,57 | 7,79 0.76 Douzane et
Oléastre 2 | 13,55 | 2,08 1,35 73,30 | 8,20 0,72 al., (2021)
Algérie )
Oléastre 3 | 14.69 | 1.98 1.66 71.18 | 8.96 0,69
Oléastre 4 | 13.16 | 0,47 1.15 74.18 | 9.05 0,77
3 OEM 2018 | 10,89 | 3,29 0,65 63,54 | 19,19 1,37
< Elgadi et al.
= Maroc
@) (2021)
OES 2018 | 19,09 | 2,16 2,57 67,26 | 8,13 0,74
Valeurs 7,00 |0,50 0,30 55,00 | 2,50 1,00
>
LCIDJ du HOEV (COI 2021)
T 20,00 | 5,00 3,50 85,00 | 21,00
COl
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11.1.2.2. Fraction insaponifiable

La fraction insaponifiable ou fraction non glycéridique, est souvent appelée
composants mineurs de 1’huile, ces composées sont des indicateurs des caractéristiques
d’authenticité physicochimique, et confére a I’huile ses propriétés sensorielles et biologiques
distinctes (Pinelli et al., 2003). Ces constituants représentent 1 a 2 % de la composition totale
de I’huile (Servili et al., 2004).

a). Les stérols

Les stérols représentent 20 % de la fraction insaponifiable de I’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 1’huile d’oléastre varient de 1079,35 mg/kg a
2068,17 mg/Kkg, ces teneurs en sterol de I’huile d’oléaster sont supérieurs a la limite minimale
fixée par le COI de huile d’olive qui est de 1000mg/kg (Baccouri et al., 2018).

Une teneur aussi élevée en stérols est sans aucun doute une bonne caractéristique pour
les huiles d'oléaster, étant donné que les stérols présentent de grands avantages pour la santé.
L’huile d'oléastre est une bonne source de phytostérols, ce qui constitue un atout majeur, vu
que plusieurs activités biologiques leur ont été attribuées, principalement celles liées a la
réduction des niveaux d'absorption du cholestérol dans le sang, parfois utilisées dans le

traitement de I'hypercholestérolémie. (Hannachi et al., 2013 ; Baccouri et al., 2018).

De plus, la fraction stérolique est un parametre tres utile dans la détection des
altérations, et aussi un critére de différenciation entre les oléastres et les cultivars (Baccouri et
al., 2018).

b) Tocophérols

Dans I'huile d'oléastre les tocophérols sont présents sous forme libre ou estérifiés, on
dénombre quatre isomeres : a, B, v et 0 qui différent par le nombre et la position des
groupements méthyles sur le noyau aromatique, avec une prédominance de l'isomére o
(Bouarroudj et al., 2016 ; Rodriguez et al., 2021), cette différence de structure conduit

toutefois a des pouvoirs antioxydants différents (Poisson et Narce, 2003)

L'a-tocophérol est lI'isomére ayant l'activité biologique la plus élevée et la plus forte
activité vitaminique (vitamine E) (Grigoriadou et al., 2007). Il constitue le principal
antioxydant lipidique (Kiritsakis et Osman, 1995 ; Kamal-Eldin et Appelakist, 1996). En

plus de leur activité vitaminique, les tocophérols agissent comme antioxydants en

7
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interrompant la chaine radicalaire lors des étapes de propagation de I'oxydation lipidique. Ils
peuvent également prévenir I'action de I'oxygéne singulet, un initiateur de la peroxydation
lipidique (Kamal-Eldin et Appelakist, 1996).

Dans les huiles d'oléastre, 1'a-tocophérol est présent a des concentrations variant entre
170 et 590 mg/kg, tandis que la concentration des autres isoméres ne dépasse pas les 100
mg/kg (Elgadi 2021 ; Rodrigues et al., 2021).

HO. r;f-l"m T
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~CHz + FR'OOH
/‘H-RT o CreHas

locopheral semigquinona

Figure 1 : Réaction de I’a tocophérol avec le radical lipidique peroxy (R, R’= groupe alkyl)
(Choe & Min, 2009).

c) Les pigments
Deux groupes de pigments présents naturellement dans le fruit d’olive, sont identifies dans

I’huile d’olive ainsi que dans I'huile d'oléastre, qui sont: les caroténoides et les chlorophylles
(Minguez-Mosquera et al., 1990, Baccouri et al., 2008).

Ces pigments ont un rble important a 1I’égard des caractéristiques technologiques et stabilité de
I’huile due a leur nature antioxydante en obscurité et prooxydante en présence de la lumiére
(Rahmani et Saad, 1989; Criado et al., 2008).

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

des facteurs génétiques (la variété des olives), des conditions environnementales, de I’année
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de production, ainsi que du processus d'extraction et des conditions de stockage (Giuffrida et
al., 2011).

Les teneurs rapportées pour des huiles d’oléastres tunisiennes oscillent entre 2.6 et
5.1 mg/kg pour les chlorophylles, et entre 1 et 4.2 mg/kg pour les caroténoides, ces
composés sont hautement affectées par le stade de maturité des fruits (Baccouri et al.,
2008).

Tableau 111 : la comparaison entre les teneurs en chlorophylles et caroténoides de quelques
huiles d'oléastres

Huiles Origine Chlorophylles Caroténoides Références
(ma/kg) (mg/kg)
Oleastre K N 9,87 3,92
Oléastre M Tunisie 10,00 4,37 Dabbou et al.(2011)
Oleastre 1 9,95 434
Oléastre 2 . 5,38 ’
Oléastre 3 Algérie 4.20 igz Douzane et al.(2021)
Oléastre 4 4,12 ’
2,09

d) Les composés phénoliques:

Outre leurs propriétés antioxydants, les composés phénoliques possédent
d’intéressantes  propriétés  anti-inflammatoires, antimicrobiennes et thérapeutiques
(Anastasopoulos et al., 2011). Les composés phénoliques les plus importants dans les huiles
d’olives ainsi que les huiles d’oléastres sont les acides phénoliques, les alcools, les
sécoiridoides, les lignanes et les flavonoides (Tableau 1V) (Hannnachi et al.,, 2013;
Amrouni et al., 2017).

Des teneurs se trouvant dans cet intervalle, ont été notées pour des huiles d’oléastres

(Dabbou et al., 2011 ; Hannachi et al., 2013).
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Tableau IV : Profile en composés phénolique de quelques huiles d’oléastres exprime en mg /
kg (Bouarroudj et al., 2020)

Composés phénoliques
hydroxytyrosol
Tyrosol(pHPEA)
Alcool phénolique total

Acide phénolique
(acide p-coumarique)
DHPEA-EDA
Ligstroside  aglycone
isomere 1

Ligstroside  aglycone
isomere 2

Ligstroside dériveés
Hydroxy oleuropeine

aglycone

Metéthyl oleuropeine

aglycone

Oleuropeine aglycone
Oleuropeine Derivés
Total secoiridoide
Lutéoline

Apigénine

Eriodictyol

Naringénine
Flavonoides total

Polyphénols totaux

Oléastre 1
19+0.6°
10 £ 1P
12 £ 2P
0.66 +
0.10°
4.0+ 0.6
177 + 28°

nd

177 + 28¢
81 + 12¢

nd

24 + 3
105 +41°
286 * 44°

13+£3°
1.1+£0.1°

0.62

0.09°
1,2+0,4%

17+ 3°
316 + 44°

Oléastre 2
10+ 1°
105 + 2¢
115 + 2°

1.5+0.3¢

5.5+ 0.3a"
10+ 1°

Nd

10+ 12
16 + 22

56 + 14°

37+5°
109 + 20°
124 + 192
0.97+0.17¢
0.07 +0.01*
0.04 +0.017

Nd

1.3+0.28
242 +19°

10

Oléastre 3
0.68 + 0.242
51+1.7°
58+1.9°
0.34 £ 0.06*

57+1.6"
225 + 36¢

nd

225 * 36°
69 + 12¢

nd

27 £ 52
96 + 342
326 + 55¢
5.6+1°
0.17 £0.01°
0.71+0.12°

1,4 £0,7°
8.5+1.8¢
341 + 58¢

Oleastre 4
22+0.3°
47+ 1°
49 + 1°
0.64 + 0.04"

12+ 1°
53 + 6°

24 £ 2°

77 +18°
61 + 10°

49 + 3°

59 + 12°¢
169 + 6°
260 * 14°
22+0.1°
0.11+0.01°
0.05+0.01°

nd
25+0.1°
312 + 14°
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11.2. Particularité biochimique de I’huile d’oléastre

Plusieurs auteurs ont rapporté que les huiles d'oléastre seraient une nouvelle
source d’huile dolive comestible, et que les olives issues des oliviers sauvages
produisent des huiles de bonne qualité en terme de composition en acides gras et en
antioxydants naturels avec une bonne stabilité oxydative. D'autres auteurs ont démontré
que les parametres de qualité des huiles d'oléastres montrent une similitude pour Ila
catégorie dhuile dolive extra vierge en conformité a la norme établie par le COI, de
plus, ces huiles presenteraient un profil intéressant en termes de composés mineurs,
composés Vvolatils et phénoliques (Hannachi et al., 2013 ; Boucheffa et al., 2014 ;
Douzane et al., 2021).

Une variation quantitative apparait par la richesse en polyphénolse et en acide
oléique pour les huiles d’oléastre (Hannachi et al., 2013). La richesse en composes
actifs est appuyée par I’étude de Bouarroudj et al. (2016) qui confirme des teneurs
plus élevées en phénols, orthophénols, tocophérols, et révele la présence de deux
composés non decrits habituellement dans les huiles d’olive a savoir: eriodictyol et la

naringénine.

I11. Antioxydants et propriétés antioxydants de I’huile d’oléastre

111.1. Antioxydants de I’huile d’olive ou I’oléastre

111.1.1. Définition

Les antioxydants sont des molécules qui peuvent retarder ou méme empécher le
développement de I'oxydation par I'extinction directe des especes réactives de l'oxygene
(Vansant, 2004 ; Mancebo-Campos et al., 2014). Notre corps dispose de différents systemes
d’antioxydants. Le superoxyde dismutase (SOD) transforme 1’anion superoxyde en peroxyde
d’hydrogéne, aprés quoi celui-ci continue a se transformer en oxygene et en eau par catalase
(Vansant, 2004).

11
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111.1.2. Différents antioxydants présents dans I’huile d’oléastre

La consommation quotidienne d’huile d’oléastre améliore la santé en réduisant les
dommages de I’oxydation dans 1’organisme (Rubio-Senent et al., 2013). Cette propriété est

attribuée aux antioxydants trouvés dans I’huile d’olive a savoir :

> Les composés phénoliques

IIs contribuent a prévenir contre les risques d’oxydation et de 1’auto-oxydation, par
piégeage des radicaux peroxyls et alkoxyls et par chélation des métaux présents en traces
(Léger, 2003 ; Bendini et al., 2007 ; Nakbi, 2010).

> Les caroténoides

Ils peuvent agir en tant qu’antioxydants selon plusieurs mécanismes, parmi eux : ils
ont la capacité de bloquer les chaines des réactions radicalaires. Ou ils empéchent I’initiation

de ces réactions en neutralisant 1’oxygeéne singulet (Pastre, 2005).

» Les chlorophylles

Ils possédent une action pro-oxydante en présence de la lumiere entrainant la
formation de I’oxygene singulet, qui réagit avec les doubles liaisons des acides gras (1’acide
oléique ; linoléique ou linolénique), conduisant a la formation des espéces réactives de
I’oxygene. En l'absence de lumiécre, ces composés ont une action antioxydante, en donnant de
I’hydrogeéne pour inhiber la chaine des réactions de radical libre (Aparicio et Harwood,
2013).

» Les tocophérols

Sont des vitamines liposolubles importants car ils contribuent a la stabilité oxydante
de I’huile et ont un rdéle important en éliminant les radicaux libres in vivo (Simopoulos et
Visioli, 2007). Ils permettent d’inhiber I’auto et la photo-oxydation en désactivant 1’oxygéne

singulet (Ben Tekaya et Hassouna, 2007).

Il existe d’autres antioxydants présents dans I’huile d’olive tels que le squalene, les

ubiquinols et les stérols (Quiles et al., 2006).

12
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Ces antioxydants naturels agissent par divers mécanismes, empéchant ainsi la
formation des radicaux libres, réduisant la concentration d’oxygéne dans I’huile et

décomposant les peroxydes (Dais & Boskou, 2008).

II1.2. Méthodes d’évaluation de I’activité antioxydante des huiles

L’évaluation de I’activit¢ antioxydante se fait par plusieurs méthodes
physicochimiques, qui peuvent étre classées en deux groupes selon leur mécanisme : le
transfert d’atome d’hydrogéne ou le transfert d’un simple €lectron. Les techniques du premier
groupe sont utilisées pour évaluer la peroxydation lipidique en utilisant un substrat lipidique
ou lipoprotéique. En revanche, les méthodes du deuxiéme groupe mesurent la capacité de

piégeage des radicaux libres (Huang et Sumpio, 2008). Parmi ces techniques :

111.2.1. La méthode TEAC (Trolox Equivalent Antioxidant Capacity)

La méthode TEAC est un test de décoloration qui évalue la capacité d'un antioxydant,
cette méthode mesure l'activité antioxydante des composés hydrophiles et lipophiles pouvant
se dissoudre dans une solution aqueuse ou dans de I'éthanol acidifié, elle est largement utilisée
dans les laboratoires en raison de sa simplicité et de sa rapidité de corrélation avec l'activité

biologique des antioxydants (Miquel-Becker et al., 2004).

111.2.2. La méthode DPPH (1,1-Diphényl-2-Picrylhydrazyl)

Cette méthode repose sur la dégradation du radical DPPH®. La réduction de ce radical par
un donneur d'atome d'hydrogéne provenant de I'antioxydant testé (AH) conduit a la formation
de la 2,2-diphényl-1-picrylhydrazine incolore (DPPH-H) et du radical A°, selon la réaction

suivante :

DPPH°+AH—DPPH-H+A®

Le test DPPH est largement utilisé pour mesurer l'activité antioxydant des composés

phenoliques (Miquel-Becker et al., 2004).

13



Syntheése Bibliographique

111.2.3. Pouvoir réducteur

Le pouvoir réducteur est une mesure de l'activité antioxydante, basée sur la capacité
des antioxydants a céder un électron. Ce processus consiste a réduire I'ion ferrique (Fe3+) en
ion ferreux (Fe2+) en présence de ferricyanure de potassium comme agent chromogene et
d'acide trichloracétique. Cette réaction produit une couleur verte, dont lintensité est

proportionnelle au pouvoir réducteur des extraits méthanoliques (Gulcin et al., 2005).

111.2.4. Capacité chélatrice

La capacité chélatrice des antioxydants présents dans I'huile d'oléastre joue un réle
crucial dans sa stabilité oxydative. Cette capacité est principalement attribuée aux aglycones
d'oleuropéine, qui possedent une aptitude spécifique a chélater les ions cuivre. Les ions cuivre
sont des catalyseurs puissants de réactions oxydatives qui peuvent dégrader les lipides,
entrainant une perte de qualité et de saveur de I'huile. En formant des complexes stables avec
ces ions, les aglycones d'oleuropéine empéchent le cuivre de participer a ces réactions, ce qui

aide a piéger les radicaux libres et a prévenir I'oxydation de I'huile.

Par ailleurs, la capacité chélatrice de I'huile d'oléastre ne repose pas uniquement sur les
aglycones d'oleuropéine. Les antioxydants tels que les phénols et les tocophérols jouent
également un réle vital. Ces composés sont efficaces pour stabiliser I'huile en raison de leur
capacité a former des liaisons hydrogénes avec les radicaux libres. Les radicaux libres, s'ils ne
sont pas neutralisés, peuvent initier des chaines de réactions oxydatives qui dégradent les
lipides de I'huile. Les phénols et les tocophérols interrompent ce processus en se liant aux

radicaux libres, ce qui les empéche de se propager et de causer une oxydation excessive.

Ainsi, la combinaison de différents types d'antioxydants dans I'huile d'oléastre, chacun
avec des mécanismes d'action spécifiques, confere a cette huile une résistance remarquable a
I'oxydation. Cette synergie entre les aglycones d'oleuropéine, les phénols et les tocophérols est
essentielle pour maintenir la qualité et la longévité de I'huile, assurant qu'elle conserve ses

propriétés bénéfiques et sa stabilité sur une péeriode prolongee.

14
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II1.3. Intéréts et utilisation de 1’huile d’oléastre

L'étude de (Dabbou et al. 2011) comparant I'huile d'olive et I'huile d'oléastre révéle
leur étroite similitude. La composition en acides gras et en composés mineurs (polyphénols,
caroténoides, tocophérols) des deux huiles est qualitativement identique. Ces composés jouent
un role crucial dans la protection contre le stress oxydatif, contribuant ainsi a la prévention de
maladies telles que les maladies cardiovasculaires, certains cancers et maladies neuro-
dégénératives comme Alzheimer et Parkinson (Servili et al., 2004). L'oléastre est
particulierement intéressant car il produit une huile de qualité comparable a celle de I'huile

d'olive cultivée.

L'huile d'oléastre se distingue par sa composition riche en triglycérides (98-99%), avec
une faible proportion d'autres composés. Les acides gras mono-insaturés (AGMI),
principalement I'acide oléique, dominent sa composition. L'acide oléique est reconnu pour ses
bienfaits en médecine préventive, contribuant a I'augmentation du taux de HDL, réduisant et
empéchant I'oxydation des LDL, et diminuant ainsi le risque d'athérosclérose et des maladies
cardiovasculaires (Salas et al., 2000 ; Visioli et al., 2000).

La forte teneur en acide oleique de cette huile réduit également le risque de certains
cancers, tels que ceux du sein, des ovaires, de I'estomac et du c6lon (Owen et al., 2004 ;
Baccouri et al., 2008). Elle est aussi préventive contre le développement de I'athérome, les
pathologies digestives et hépatobiliaires, I'ostéoporose, et augmente la résistance a

I'oxydation.

Une autre caractéristique de I'huile d'oléastre est sa richesse en composés mineurs,
notamment en antioxydants naturels (tocophérols, caroténoides, polyphénols) et en stérols.
Les tocophérols, en particulier 1'a-tocophérol, et les stérols, principalement le sitostérol,
possedent des propriétés anti-inflammatoires, anti-bactériennes, anti-tumorales, anti-fongiques
et anti-cancéreuses (Assmann et Wahrburg, 2000 ; Heidi-Schwartz et al., 2008). De plus,
ils jouent un réle crucial dans la réduction des concentrations plasmatiques de cholestérol total
et de LDL (Gutierrez et al., 2000).

L'huile d'oléastre, bien que l1égérement astringente, est bénéfique pour la santé. Elle est

efficace contre les maux de téte et la chute des cheveux (alopécie), traite les maladies
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cutanées parasitaires, calme les douleurs dentaires et peut étre utilisée comme rince-bouche
pour les gencives (Goodyer, 2000).

Les recherches de (Belarbi et al. 2011) montrent que la consommation de deux
cuilléres a soupe d'huile d'oléastre par jour améliore considérablement le profil lipidique du
plasma sanguin, avec des diminutions significatives des concentrations plasmatiques de
triglycérides (24,8%), de cholestérol total (12,13%), de LDL (24,39%) et une augmentation de
17,94% des concentrations de HDL.
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Partie Expérimentale Matériels et Méthodes

Matériels et Méthodes

I. Echantillonnage

La présente étude est portée sur quatre échantillons d’huiles d’oléastres commerciales
codés (Oléa 1, Oléa 2, Oléa 3, Oléa 4) issus de quatre régions de la wilaya de Bejaia, chaque
échantillon a été acheté directement dans les points de vente spécialisés, dans des bouteilles
en plastiques et en verre, excepté pour 1’huile de ’oléastre 2 (Oléa 2) qui a directement été
collectée au niveau d‘une huilerie Traditionnelle (Tableau V)

Ce travail permet de représenter une approche de 1’analyse de la qualité de I'huile
d'oléastre disponible sur le marché local de la wilaya de Bejaia.

Tableau V : Répartition géographique et point de vent des quatre échantillons d’huiles

Huiles Région Point de vente

Olea 01 Seddouk Herboriste

Olea 02 Feraoun Huilerie traditionnelle
Oléa 03 Toudja Herboriste

Oléa 04 Bouhamza Epice d’Or (herboriste)

Oléa 1l

Oléa 3

Figure 2 : photographie des échantillons d’huile étudiés
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I1. Dosage des pigments
Le dosage des chlorophylles et des caroténoides a été établi selon la méthode de
(Minguez-Mosqueraet al. (1991)). Un échantillon de 7,5g d’huile filtrée a été ajusté a 25 ml
avec du cyclohexane. Le maximum d’absorption a 670 nm renseigne sur la fraction
chlorophyllienne, alors que la fraction caroténoide a été détectée a 470 nm. Les valeurs du
coefficient d’extinction spécifique appliqué sont Eo=613 pour la phéophytine comme
composant majeur des chlorophylles et Eq=2000 pour la lutéine comme caroténoide majeur.

Ainsi, le contenu en pigments a été déterminé comme suit :

A67O * 106 A47O *106

*100) * Carotenoides mg/kg=
P 2000*100*T

Chlorophylle mg/kg=

T : Trajet optique (épaisseur de la cuve 1cm).

I11. Extraction et dosage des composés phénoliques totaux

111.1. Méthodes colorimétriques

111.1.1. Extraction des polyphénols totaux

L’extraction des composés phénoliques a été réalisée selon la méthode décrite par
Olivier et al. (2004), dans un tube a centrifuge, dissoudre 10g d’huile dans 10ml de
méthanol/eau (80/20), agiter pendant 10min au vortex, centrifugation pendant 15 min a 3800
rpm, la phase Méthanolique a été récupérée et transférée dans une fiole jaugée de 50 ml.

L’opération a été reconduite 2 fois, puis le volume a été ajusté a 50 ml avec la solution
méthanol/eau (80/20).

111.1.2. Dosage des polyphenols

Les composés phénoliques totaux des différents extraits ont été dosés selon le
protocole de Favati et al. (1994), basée sur la réduction en milieux alcalin de la mixture
phosphotungstique phosphomolybdique du réactif de Folin-Ciocalteu par les groupements
oxydables des composés phénoliques, conduisant a la formation de produits de réduction de

couleur bleue.

18




Partie Expérimentale Matériels et Méthodes

Ces derniers présentent un maximum d’absorption a 765 nm et dont I’intensité est
proportionnelle a la quantité de poly phénols présents dans 1’échantillon (Georgé et al.,
2005).

Dans un flacon de 20 ml, un volume de 0,5 ml de réactif Folin-Ciocalteu a été ajouté a 2 mi
de I’extrait concentré en poly phénols. Aprés 3 min, un volume de 4 ml d’une solution de
carbonate de sodium (10 %) a été ajouté, puis ajusté avec de I’eau distillée. Aprés 90 min
d’incubation a I’obscurité, la solution a été centrifugée, et 1’absorbance a été déterminé a
765nm. Les concentrations en poly phénols exprimées en mg équivalent d’acide gallique, ont

été évaluées en se référant a une courbe étalon (Annexe 1).

111.1.3. Dosage des ortho-diphénols

La quantification des ortho-diphénols des extraits méthanoliques des échantillons
d’huiles a été déterminée selon la méthode de Mateos et al. (2001). Cette méthode est baséee
sur la formation de complexes entre les ortho-diphénols et les ions molybdates.

Un volume de 1 ml d’une solution de molybdate de sodium déshydraté a 5 % dans 1’éthanol-
eau (v/v) a été ajouté a 4 ml d’extrait méthanolique, le mélange a été agité vigoureusement et
apres 15 mn d’incubation a I’obscurité, 1’absorbance des solutions phénoliques a été mesurée
a 370nm Les teneurs en ortho-diphénols des échantillons ont été calculées a partir de

I’équation de régression de la gamme d’étalonnage établie avec I’acide caféique (Annexe I1).

111.1.4. Dosage des flavonoides

L’estimation de la teneur en flavonoides dans nos extraits est réalisée par la méthode
de (Djeridane et al., 2006), le principe est basé sur I’interaction de groupement hydroxyle des
flavonoides avec le chlorure d’aluminium, qui se traduit par un complexe jaunatre dont
I’intensité optique est mesurée a 430 nm.

Pour doser les flavonoides selon la méthode d’écrite par (Djeridane et al., 2006), le
protocole suivant est applique sur :

Un mélange 1,5 ml de I’extrait avec 1,5 ml de la solution éthanolique d’AlICI3 (2%).
le melange a été vigoureusement agité et 1’absorbance lue aprés 10 min d’incubation a 430 nm

Un échantillon blanc est préparé de la méme fagon, mais en remplacant 1’extrait par
I’eau distillée (H20(d)) par ailleurs une courbe d’étalonnage est élaborée en utilisant
différentes concentrations de quercétine.

Les résultats obtenus sont exprimés en Milligrammes d’équivalent quercétine (Annexe I11).
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IV. Etude de activité antioxydant

IV.1. Activité anti-radicalaire contre le radical DPPH

L’effet des extraits méthanoliques des différents échantillons d’huile sur le radical DPPH
a été mesuré, selon le protocole (d’Amro et al. 2002). 1 ml de I’extrait méthanolique a été
ajouté a 1 ml de la solution DPPH préparée a 10* mM dans du méthanol.
L’absorbance a ¢t¢ mesurée a 515 nm apreés 30 min d’incubation a I’obscurité. L’activité
antiradicalaire est exprimée en mg d’équivalent d’acide gallique / kg d’huile en se référant a

une courbe d’étalonnage (Annexe 1V).

IV.2. Pouvoir réducteur (Réduction du fer ferrique)

Le protocole de (Singh et al. 2006) a été utilisé pour évaluer le pouvoir réducteur des
extraits méthanoliques. Un volume de 2,5 ml d’extrait a été additionné a 2,5 ml de tampon
phosphate (0,2 M ; pH 6,6) et 2,5 ml ferricyanure de potassium Kz [Fe (CN)s] al%. Apres
incubation a 50°C pendant 20 min, 2,5 ml d’acide trichloracétique a 10 % ont été ajoutés au
mélange puis, centrifugé pendant 10 min a 3000 tours/min. 2,5 ml du surnageant ont été
mélangés a 2,5 ml d’eau distillée et 0,5 ml de chlorure ferrique (FeClz) a4 0,1 %.

L’absorbance a été mesurée a 700 nm aprés 10 min d’incubation. La quantité
d’antioxydants ayant un pouvoir réducteur a eté déterminée a partir d’une courbe

d’étalonnage (Annexe V) réalisée avec 1’acide caféique.

IV.3. Activité anti-radicalaire contre le radical ABTS*

Le pouvoir anti-radicalaire contre le radical ABTS' * a été déterminé selon la méthode
de (RE et al. 1999). Une solution d’ABTS a 7 mMol et 2,45 mMol de potassium persulfate a
¢été préparée dans une fiole jaugée, et le volume a été ajusté a 25 ml avec de 1’eau distillé.
Cette solution a été mise a I’obscurité pendant 12-16h minimum a température ambiante.

Ce temps permet la formation du radical ABTS-, la solution d’ABTS ainsi obtenue a
¢été¢ diluée avec de 1’éthanol pour obtenir une absorbance finale de 0,7+0,02 a 734 nm. Un
volume de 100 pl d’extrait méthanolique a été additionné de 2 ml de la solution d’ABTS"".La
décoloration par rapport au témoin, contenant I’ABTS et le solvant (éthanol) a été mesurée a
734 nm aprés 30 min d’incubation a ’obscurité. La quantité d’antioxydant ayant un pouvoir
anti-radicalaire a été déterminée a partir d’une courbe d’étalonnage réalisee avec le Trolox
(Annexe VI).
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IV.4. Capacité chélatrice (chélation du fer ferreux)

La capacité chélatrice des extraits phénoliques a été déterminée selon le protocole de
Le et al. (2007). Cette méthode est basée sur ’inhibition de la formation du complexe Fe?*-
Ferrosine de couleur rouge suite au traitement des extraits avec les ions Fe?*.

Un volume de 500 pL d’extrait méthanolique a été additionné a 100 ul de FeCl; (0.6
mM) et 900 pL de méthanol, Aprés 5 min d’incubation, un volume de 100 uL de ferrosine (5
mM) a été ajouté, et le melange est agité et laissé réagir pendant 10 min pour permettre la
complexation du fer résiduel.

L’activité chélatrice a ét¢ mesurée par la diminution de I’absorbance a 562 nm en
fonction de la décoloration du complexe Fe?*-ferrosine. Les résultats ont été exprimés en

pourcentage d’inhibition en utilisant 1’équation suivante :

Activité chélatrice (%) = [(At- Ae)/ At] x100

At : absorbance du témoin ;

Ae : Absorbance de 1’échantillon.

V. Etudes statistiques
L’analyse statistique des résultats a été effectuée avec 'application « ANOVA » suivie
du test de Newman-Keuls a I’aide d’un logiciel STATISTICA 5.5. Le degré de signification

des résultats a été pris a la probabilité (p<0,05).
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Résultats et discussions

I. Dosage des pigments

I.1. Chlorophylles

Les résultats du dosage des chlorophyl es exprimées en mg/kg d’huile sont données
dans la (figure0 3), elles indiquent des valeurs comprises entre un minimum 2,11 mg/kg
pour ’oléastre 1 et 8,77 mg/kg pour ’oléastre 4. L’analyse de la variance (p<0,05)
indiquent des différences significatives (p<0,05) entre les échantillons.
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Figure 3 : Teneur en chlorophylles des échantillons étudiés (n=3)

*les mémes lettres indiquent que la différence n’est pas significative

Les teneurs obtenues sont supérieures a celles étudiées par (Boucheffa et al. 2014)
sur des oléastres Algériens (0,13-0,70 mg/kg). mais restent proches a celles trouvées par
(Douzane et al. 2016), dont les valeurs oscillent entre 4,12 et 9,15 mg/kg.

La couleur de I’huile d’olive est directement reliée a son contenu en chlorophylles
(Krichene et al., 2006), ces derniers sont impliqués dans le mécanisme d’autooxydation et
de photooxydation (Gutiérrez-Rosales et al., 1992). D’aprés (Gandul-Rojas et
Minguez-Mosquera, 1996), une huile d’olive extra vierge présente des teneurs en

chlorophylles variant de 0 a 20 mg/kg dont 40 a 80 % sont des phéophytines.
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1.2. Caroténoides

Les huiles d’oléastres étudiées enregistrent des teneurs en caroténoides qui varient
de 0,34 mg/kg pour Oléastre 2 a 2,19 mg/kg pour Oléastre 4 (figure 04). Des différences
significatives (p<0,05) ont été enregistrées entre les différents échantillons, mais aucune

différence n’a été notée entre les oléastres 1 et 2.
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Figure 4: Teneurs en caroténoides des échantillons étudiés (n=3)

*les mémes lettres indiquent que la différence n’est pas significative

Les teneurs en caroténoides de nos échantillons d’oléastre sont proches de celles des
oléastres Algériens étudiés par ( Boucheffa et al. 2014) dont les teneurs varient entre 0,57
et 1,47mg/kg, mais reste inferieurs a celles étudiées par (Baccouri et al. 2022) sur des oléastres
tunisiens qui varient de 3.20 a 5,02 mg/kg.

Les faibles taux en caroténoides enregistrés par nos huiles, peuvent étre expliqués par
leur oxydation pendant le processus de maturation, ainsi qu’a leur réle protecteur contre la
photooxydation, notamment pendant le stockage.

Au cours du processus de maturation des olives, des changements importants se
produisent dans la teneur en pigments, ce qui affectent constamment la couleur, la saveur et la
capacité antioxydante de I’huile (Dabbou et al., 2010). L’étude menée par (Larrafiaga et al.
2020)), a montré que le climat ainsi que les conditions de croissance sont des déterminants
importants du profil pigmentaire. Aussi le processus et les conditions d'extraction de I'huile

d'olive peuvent altérer le profil naturel des pigments notamment la température et I'exposition
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a la lumiére, les conditions de stockage ainsi que le choix de I'emballage final influencent

également la concentration et la composition en pigments.

I1. Dosage colorimétrique des composés phénoliques

I1.1 Les composés phénoliques totaux

Les résultats du dosage colorimétrique des polyphénols totaux des extraits d’huiles
¢tudiées exprimés en mg EAG/kg d’huile oscillent entre 28,33 mg/kg et 73,33 mg/kg
(figure 05). L’analyse statistique révéle des différences significatives (p<0,05) entre les

échantillons.
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Figure 5: Teneurs en polyphénols totaux des échantillons d’huiles étudiées (n=3)

*les mémes lettres indiquent que la différence n’est pas significative (p<0,05)

Des résultats obtenus, nos échantillons enregistrent des teneurs en composes
phénoliques totaux proches de celles des huiles d’oléastres Pakistanaises (entre 23,6 a
92,4 mg EAG/Kg) obtenues par (Gulfraz et al. 2009), en revanche elles sont inferieures de
celles obtenues par (Bouarroudj et al. 2020) sur des oléastres Algeériens.

Les faibles teneurs en polyphénols enregistrées par nos échantillons d’oléastres peuvent étre
en relation avec différents paramétres, notamment le procédé d’extraction, en effet selon
(Torres et Maestri 2006), les huiles obtenues par pression contiennent généralement une
concentration plus élevée en polyphénols que celles extraites par centrifugation. (Del Caro et

al. 2006) ont rapporté que pendant la trituration, les systémes continus peuvent entrainer une
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perte de polyphénols solubles, qui sont éliminés dans les margines ; mais également les
processus d'oxydation qui dégradent les polyphénols dans la pulpe des olives,
particulierement lorsqu'elles sont stockées a des températures élevées. (Tamendjari et al.,
2009).

I1.2. Les ortho-diphénols

Les teneurs en ortho-diphénols exprimées en mg EAC/kg d’huile des échantillons
étudiés, sont illustrés dans la figure 06. L’analyse de la variance révéle des différences
significatives (p<0,05) entre les échantillons d’huiles, mais aucune différence n’a été

notée entre Oléastres 1 et 3.
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Figure 6: Teneurs en ortho-diphénols des échantillons d’huile étudiées (n=3)

*les mémes lettres indiquent que la différence n’est pas significative (p<0,05)

La teneur la plus éleve en ortho-diphénols est enregistré par l'oléastre 2 avec une
teneur de 38,33 mg/kg, alors que 1’oléastre 4 se caractérise par la teneur la plus faible avec
une valeur de 10 mg/kg.

Les extraits des huiles d’oléastre étudiées présentent des taux en ortho-diphénols
plus faibles que les oléastres tunisiens (entre 105 et 217,6 mg EAC/Kg) rapportés par
(Baccouri et al. 2010), et reste proches de ceux étudiés par (Bouarroudj et al. 2016) sur
des oléastres algériens (entre 25,14 et 80,80 mg EAC/kQ).
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(Ouni et al. 2012) ont rapporté que les ortho-diphénols peuvent étre identifiés comme
les principaux composés contribuant a l'activité antioxydante globale des huiles d'olive
extra vierges, et peuvent donc jouer un role majeur dans la préservation des huiles et

influencer leurs caractéristiques organoleptiques.

11.3. Flavonoides

Les teneurs en flavonoides exprimées en mg EQ/kg d’huile des échantillons
étudiés, sont illustrés dans la figure 07. Nos échantillons d'oléastres différent
significativement p<0.05).

25.00
= |
—5 20.00
| C
[@))
15.00
S
o
< I
k=) 10.00
= d
S I
= 5.00 I
L b
a
0.00
Olea 1l Olea 2 Olea 3 Olea 4

Echantillons

Figure 7 : Teneurs en flavonoides des différents échantillons étudiés (n=3).

*Les mémes lettres indiquent que la différence n’est pas significative

(p<0,05)

L’oléastre 1 se caractérise par la teneur la plus élevée en flavonoides avec une
concentration de 22,61 mg EQ/kg, suivi par 1’oléastre 4 et 2 avec des teneurs respectives de
11,28 et 6,88 mg EQ/kg, tandis que 1’oléastre 3 note la valeur la plus faible avec une teneur
de 4,45 mg EQ/Kkg, les teneurs en flavonoides se situent dans I’intervalle des résultats
obtenus pour des huiles d’olives de variété.

Plusieurs facteurs peuvent influer la teneur en flavonoides, I’étude menée par
(Aganga et Mosase, 2001) a montré que les facteurs extrinseques tels que les facteurs
géographiques etws climatiques, ainsi que les facteurs génétiques, le degreé de maturation
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du fruit ainsi que la durée de stockage ont une forte influence sur le contenu en ces
COMPOSES.

I11. Activités antioxydants

I11.1. Activité anti radicalaire contre le radical DPPH

L’¢évaluation de I’activité anti-radicalaire des différents extraits méthanoliques, dont les
résultats sont exprimés en pourcentage d’inhibition (figure 8) et en mg EAG/kg d’huile
(figure 9) indique que les échantillons étudiés ont des aptitudes distinctes a piéger le radical
DPPH et different significativement (p<0,05).
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Figure 8 : Pourcentage d’inhibition du radical DPPH des échantillons d’huiles étudiés (n=3).

*Les mémes lettres indiques que la différence n’est pas significative (p<0,05).
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Figure 9 : Activité antiradicalaire des échantillons d’huiles étudiés sur le radical DPPH

*Les mémes lettres indiques que la différence n’est pas significative (p<0,05

Les résultats obtenus révelent la performance des échantillons contre le radical DPPH,
avec une meilleure inhibition du DPPH par I’oléastre 2 qui note une activité de 209,31 mg
EAG/kg soit une inhibition de 86,24 %, suivi des oléastres 3, 1 et 4 avec des activités
respective de 204,03 ; 197,19 et 197,03 mg EAG/Kg et des inhibitions respectives de 84,06 ;
81,24 et 81, 18 %.

Il ressort de ces résultats, que les extraits riches en composés phénolique totaux et en
ortho-diphénols manifestent les meilleures activités contre le radical DPPH, d’ou des
coefficients de corrélation entre 1’activité antiradicalaire et les teneurs en composés

phénoliques totaux et ortho-diphénols de 0.86 et 0.90 respectivement.

Cette forte participation des échantillons d’oléastres étudiés a cette activité serait en
relation avec les teneurs en ortho-diphénols, Ben Youssef et al. (2010), ont rapporté que les
concentrations en ortho-diphénol sont proportionnelles a la capacité antioxydante de 1’huile

d’olive.

111.2. Pouvoir réducteur

Les résultats de la mesure du pouvoir réducteur des extraits des échantillons étudiés
sont illustrés dans la figure 10 La comparaison des potentiels réducteurs entre les

différents echantillons révele des différences significatives (p<0,05).
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Figure 10 : Pouvoir réducteur des extraits des différents échantillons d’huile
*Les mémes lettres indiques que la différence n’est pas significative (p<0,05)
Les résultats obtenus, révelent la performance de l’oléastre 2 avec un pouvoir
réducteur évaluer a 100,58 mg EAC/Kg, suivi par les oléastres 4, 1, et 3 avec des capacités

réductrices respectives estimées a 79,29 ; 67,56 et 65,51 mg EAC/Kg.

Le potentiel réducteur des échantillons étudiés, n’est pas relatif a la composition en
polyphénols totaux, en effet Falleh et al. (2008), ont rapporté que la fraction phénolique
n'incorpore pas tous les antioxydants, et les interactions synergiques entre les antioxydants
dans un mélange fait que I’activité antioxydant dépend non seulement de la concentration,

mais également de la structure et la nature des antioxydants.

111.3. Activité antiradicalaire contre le radical ABTS

Il ressort des résultats du pouvoir anti-radicalaire, exprimés en pourcentage
d’inhibition du radical ABTS™ (Figure 11) et en mMol Trolox/kg (figure 12), que tous les
extraits méthanoliques des huiles étudiées exhibent des capacités distinctes a neutraliser le

radical ABTS, et qui different significativement (p<0,05).
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inhibition de radical ABTS
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Figure 81 : Pourcentage d’inhibition du radical ABTS+ des échantillons d’huiles étudiés
(n=3).

*Les mémes lettres indiques que la différence n’est pas significative (p<0,05).
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Figure 92 : Activité antiradicalaire contre le radical ABTS des échantillons d’huiles étudiés
(n=3)

*Les mémes lettres indiques que la différence n’est pas significative (p<0,05).
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Les oléastres qui renferment les concentrations les plus élevée en composées
phénoliques totaux manifestent les meilleures activités contre le radical ABTS. L’oléastre 2

exerce la meilleure activité de 1,936 mMol Trolox/kg soit une inhibition de 82,53 %.

Une corrélation entre 1’activité antiradicalaire contre le radical ABTS et les concentrations en
polyphénols totaux (r=0,86) a été obtenu.

Il ressort de ces résultats que , malgré la faible teneur en composes phénoliques des
oléastres étudies, ils manifestent de fortes activités antioxydantes , mais cette activité n’est pas
attribuée seulement au facteur quantitatif , dont la qualité du contenu phénolique joue un réle
déteminant , notamment la nature des composés phénoliques individuels qui peuvent réagir
tres rapidement avec le radical , réduisant ainsi un certain nombre de molécules de ce radical,

égal a leur groupement hydroxyles libres ( Bondet et al., 1997 ; Morello et al 2004 ).
I11.4. Capacité chélatrice

Les résultats du pouvoir chélateur exprimés en pourcentage d’inhibition (figure 13)
révelent que les oléastres étudiés présentent une activité antioxydante appréciable. L’oléastre
1 note le pourcentage le plus importants avec 69,74 %, suivi des oléastres 4 et 3 avec des
pourcentages respectifs de 33,10 et 19,60 %, alors que 1’oléastre 2 présente le pourcentage
d’inhibition le plus faible avec 11,65 %. L’analyse de la variance révele des différences
significatives (p<0,05) entre les échantillons, mais aucune différence n’a été noté entre les

oléastres 2 et 3.

La capacité chélatrice peut aussi étre attribuée a quelques flavonoides (Le k et al., 2007)
et acides phénoliques (Capecka et al., 2005), en effet les extraits des oléastres 1 et 4
présentent les taux les plus élevés en flavonoides totaux avec des valeurs respectives de 22, 61
et 11,28 mg EQ/kg, d’ou un coefficient de corrélation de 0,96.
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Figure 13 : Capacité chélatrice des extraits des différents échantillons d’huile

*Les mémes lettres indiques que la différence n’est pas significative (p<0,05)
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Conclusion et perspectives

Le présent travail a été réalisé en vue d’évaluer I’activité antioxydante de quelques
huiles d’oléastres commerciales dans la région de Bejaia. L’étude a porté sur le dosage des
substances antioxydantes (composés phénoliques totaux, les ortho-diphénols, les flavonoides)

et des pigments ainsi que le potentiel antioxydant.

Les oléastres étudiés présentent des teneurs en pigments assez faibles, ce qui est en
relation directe avec le degré de maturation des olives qui affecte négativement le contenue en

pigments, ainsi qu’a leur role antioxydant notamment pendant le stockage.

Les taux en polyphénols totaux et ortho-diphénols déterminés par dosage
colorimétrique, montrent que nos huiles d’oléastres présentent des teneurs assez faibles en
composés phénoliques totaux en se référant a la bibliographie, par ailleurs les concentrations
en ortho —diphénols et en flavonoides sont appréciables pour I’ensemble des échantillons
analysés. Ces résultats peuvent étre liés au systéme enzymatique spécifique pour chaque

oléastre ainsi qu’a I’origine géographique.

L’oléastre 2 présente les teneurs les plus élevés en composés phénoliques totaux et en
ortho-diphénols (73,33 mg EAG/kg et 38,33 mg EAC/ kg respectivement), par ailleurs

I’oléastre 1 a enregistré la teneur la plus élevée en flavonoides totaux (22,61 mg EQ/kg).

Les résultats de 1’activité antioxydante a révéler que dans la plupart des tests réalisés,
ce sont les extraits les plus riches en substances antioxydantes qui manifestent les meilleures
activités. L’oléastre 2 présente la meilleure capacité a neutralisé les radicaux libres DPPH et
ABTS (209,31 mg EAG/Kkg et 2,039 mMol Trolox/kg), ainsi que le meilleur pouvoir réducteur
(100,58 mg EAG/kg). L’extrait de 1’oléastre 1 a montré la meilleure capacité réductrice de
69,74 %. Des corrélations linéaires ont été établies entre les différents antioxydants quantifiés

et ’activité antioxydante des extraits.
Au terme de cette étude, nous constatons que ces huiles d’oléastre commerciales sont

douées d’une activité antioxydante appréciable, ce qui confirme I’intérét de son utilisation

dans différents domaines alimentaire et/ou thérapeutique et cosmétique.
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Conclusion et perspectives

L’effort de valorisation de cette huile doit étre poursuivi car elle peut, par ses retombés
positifs, participer de facon déterminante au développement du secteur oléicole. Pour

compléter notre étude il serait intéressant d’envisager d’autres aspects a savoir :

» Elargir I’échantillonnage sur d’autre huiles d’oléastres commerciales de
différente région ;

> Evaluer la stabilité oxydative au fil du temps et du stockage ;

» Examiner l'impact de I'emballage sur I'évolution de la qualité des huiles

d’oléastre commerciales.
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Annexe | : courbe d’étalonage de dosage des polyphénole :

Absorbance a 760 nm

1.2

y =24.519x

0.02 0.03 0.04 0.05
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Annexe Il : courbe d’étalonnage de dosage des ortho-diphénol

Absorbance a 370 nm

0.9 -
0.8 -
0.7 -
0.6 -
0.5 -
04 -
0.3 -
0.2 -
0.1 -

y =21,567x
R2 =10,996

0.01

0.02 0.03 0.04 0.05
Acide caféique (mg/kg)




Annexes

Annexe 111

Absorbance a 430 nm
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: courbe d’étalonnage de dosage des flavonoides
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Annexe 1V : La courbe d’étalonnage d’ Activité anti-radicalaire contre le radical DPPH
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Annexe V : la courbe d’étalonnage pouvoir réducteur (Réduction du fer ferrique)

Absorbance a 700 nm
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Annexe VI

: La courbe d’étalonnage activité anti-radicalaire contre le radical ABTS *
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Résumé

L’Olivier Olea oeuropaea L, est I’arbre le plus atypique du bassin méditerranéen, il est
subdivisé en deux variétés : I’olivier cultivé et 1’olivier sauvage ou oléastre. Cette étude est
basée sur I’évaluation de I’activité antioxydant de quatre huiles d’oléastres commerciales de
la région de Bejaia. Les résultats obtenus montrent que les taux en pigments sont faibles pour
I’ensemble des échantillons. Les taux en polyphénols totaux et ortho-diphénols déterminés
par dosage colorimétrique, montrent que nos huiles d’oléastres présentent des teneurs assez
faibles en composés phénoliques totaux de 28,33 a 73,33 mg EAG/Kkg, et des concentrations
en ortho —diphénols et en flavonoides appréciables pour I’ensemble des échantillons analysés.
La capacité antioxydante des échantillons suit le méme ordre que celui des antioxydants. Des
corrélations linéaires ont été établies entre les différents antioxydants quantifiés et I’activité
antioxydante des extraits. Les résultats de cette étude montrent que les huiles d’oléastres
commerciales sont intéressantes et peuvent étre utilisées dans différents domaines alimentaire
et /ou thérapeutiques.

Mots clés : Huile, Oléastre, Activité antioxydante, polyphénol, Ortho-diphénol, Capacité
antioxydante, Thérapeutiques.

Abstract

The Olive tree Olea oeuropaea L, is the most atypical tree in the Mediterranean basin, it is
subdivided into two varieties: the cultivated olive tree and the wild or olive trees. This study is
based on the evaluation of the antioxidant activity of four commercial olive oil from the
Bejaia region. The results show that pigment levels are low for all samples. The levels of total
polyphenols and ortho-diphenols determined by colorimetric dosage, show that our olive oil
has fairly low content of total phenolic compounds from 28.33 to 73.33 mg EAG/kg, and the
concentrations of ortho -diphenols and flavonoids valuable for the assembly of the analysed
samples. The antioxidant capacity of the samples follows the same order as that of the
antioxidants. Linear correlations have been established between the different quantified
antioxidants and the antioxidant activity of the extracts. The results of this study show that
commercial olive oil is interesting and can be used in different food and/or therapeutic areas.

Key words : Qil, Oléastre, Antioxidant Activity, Polyphenol, Ortho-diphenol, Anti-oxidant
Capacity, Therapeutics.
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