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Introduction générale

L’olivier (Olea europaea L.) est fréguemment cultivé dans la région méditerranéenne
(Espagne, Italie, Grece, Tunisie, Turquie, Maroc et Algérie) ou les conditions climatiques sont
plus favorables a sa culture (Bakhouche A et al., 2013). Traditionnellement, I’huile d’olive
était un éément de base dans le régime méditerranéen et récemment grace a sa richesse en
acide gras mono-insaturé et ses composes mineurs et leurs effets bénéfiques sur la santé, sa
consommation est en augmentation (Tura et al., 2008, Ocakoglu et al., 2009).

Plusieurs études épidémiologiques et cliniques confirment le réle incontestable de la
consommation reguliére de I’huile d’olive dans la réduction du risque des cancers et des

mal adies chroniques, notamment |es affections cardiovasculaires (Cicerale et al., 2009).

Les travaux menés par Medina et al. (2006), effectuee sur I’activité antimicrobienne
des huiles vegétales (huile de tournesol, huile de mais, huile d’olive), ont montré qu’aucune
des huiles vegétales comestibles étudiées avait cette capacité, ces résultats ont conduit a
penser que les différentes composantes de I'huile d'olive, autre que les acides gras sont
responsables de I'activité antibactérienne. Etant donnée, que I'huile d'olive présente cette
activité a suggeéré gue ces composants mineurs devraient étre impliqués dans cette propriété
biologique (Medina et al., 2006).

L huile d’olive est extraite a partir des fruits de I’olivier, en utilisant uniquement des
meécanismes physiques, incluant le broyage des olives e malaxage de la péte résultante et la
separation de la phase huileuse (Velllet et al., 2009; Cecchi et Alfei, 2013). Selon le COI.
(2003) «I’huile d’olive vierge» est toute huile extraite du fruit de I’olivier (Olea europeae L.)
uniguement par des procédés mécaniques ou autres procédés physiques et dans des
conditions, notamment thermiques, n’entrainant pas d’altération de I’huile, a I’exception des
huiles obtenues par solvant ou par des procédés de réestérification et de tout mélange avec des
huiles d’autres natures. L’huile d’olive vierge ne doit avoir subi aucun autre traitement que le
lavage, la centrifugation, la filtration et la décantation. Les huiles d’olive peuvent étre

répertoriées selon diverses catégories établies selon les caractéristiques des huiles (annexe 1)

Extraite sans procédés de raffinage cela lui permet de préserver sa composition
naturelle, incluant deux fractions : la fraction mineure (=2%) et fraction majeure (=98%)
(Bengana et al., 2013). La fraction saponifiable (majeure), est composée de triglycérides,

diglycérides et d’acides gras libres. Les principaux acides gras présents sous forme de
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triglycérides dans I'huile d'olive sont I'acide oléique (C18:1), I'acide linoléique (C18:2), |'acide
pamitique (C16:0) et I'acide stéarique (C18:0). Les esters de |'acide oléique sont présents a
des concentrations plus éevées que les autres acides (55-83%) (Tarakowski et al., 2014)
(Annexe 1). Les valeurs nutritionnelles de I’huile d’olive sont liées a sa teneur élevée en acide
gras moninsaturé, principalement representé par I’acide oléique (Servili et al., 2013). Veillet
et al., (2009), rapportent que I’huile d’olive est une source importante d'acides gras insaturés

essentiels qui ne peuvent pas étre synthétisé par le corps humain.

La fraction mineure appelée aussi insaponifiable est congtituée de: polyphénals,
tocophérols, alcools, vitamines, hydrocarbures, pigments et des stérols (Tura et al., 2008).
Les stérols sont des composés majeurs de |a fraction insaponifiable avec une teneur de 20%.
Ce sont des éléments importants pour la stabilité de I'huile puisqu’a haute température ils
agissent comme des inhibiteurs de réactions de polymérisation (Fuentes de Mendoza et al.,
2013). Selon Perona et al. (2006), le principa stérol trouvé dans I’huile d’olive est le (3-
sitostérol (95%), d’autres stérols sont également présent: campesterol, le A-7-stigmastérol,-

stigmastérol, spinastérol-et-avenastérol.

La saveur (godt et ardme) et la couleur unique de I’huile d’olive la distingue du reste
des huiles végétales comestibles, ses caractéristiques lui donnent une qualité supérieure qui
est souvent appréciée par les consommateurs (Inarejos-Garcia et al., 2010).
Responsable de la saveur unique de I’huile d’olive (Kalua et al., 2007; kiritsakis, 1998),
I'arbme est le facteur le plus important qui définit les attributs sensoriels de I'huile d'olive
(Kesen et al., 2013), les composés aromatiques sont constitués d’un mélange de composeés
volatils: aldéhydes, alcools, esters, hydrocarbures, cétones et les furannes (Kalua et al., 2007,
kiritsakis, 1998). Les réactions enzymatiques et I’auto-oxydation jouent un réle crucial dans
la création des substances aromatiques (K esen et al., 2013). D’aprés Angerosa et al. (2006),
La nuance verdatre jaune de I’huile d’olive est due essentiellement a la présence des
chlorophylles, caroténoides et phéophytines, lateneur en chlorophylles varie entre 1et 10 ppm

et jusgu'a 100 ppm pour les caroténoides.

Ghanbari et al. (2012) rapportent que les principaux caroténoides présents dans |'huile
d'olive sont B-caroténe (0,3 a 4,4 ppm) et la luténe (trace-1.4 ppm).En plus de la couleur, la

chlorophylle et les caroténoides jouent un réle important dans la stabilité oxydative de I'huile
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d’olive en raison de leur nature anti-oxydante a I’obscurité et pro-oxydante a la lumiere
(Criado et al.,2008).

En plus de ces composés I’huile d’olive contient les tocophérols, ces derniers sont des
composés importants de I’huile d’olive, en raison de leur contribution a sa stabilité oxydative
et ses qualités nutritionnelles (Gimeno et al., 2002). On distingue quatre types de tocophérol
dans de I'huile d’olive : a-, B-, y et d-tocophérol (Ghanbari et al., 2012). L’a-tocophérol est
I'analogue ayant I'activité biologique la plus élevée, est le représentant prédominant de la
vitamine E dans I'huile d'olive vierge (Boskou et al., 2006; Grigoriadou et al., 2007), avec
une teneur qui varie de quelques ppm jusqu'a 300 ppm (Blekas et al., 2002).

Les polyphénols sont les antioxydants les plus abondants, les classes couramment
retrouvé dans I’huile d’olive sont, les alcools phénoliques, les acides phénoliques, les
flavonoides, les lignanes et les sécoiridoides. L’ huile d’olive renferme plus de 30 composés
phénoliques (Tuck et Hayball 2002). En effet I’huile d’olive est quasiment la seule huile
contenant des quantités notables de substances phénoliques naturelles, ces composés
conferent a I’huile sont go(t si particulier, a la fois ameére et fruité (Perrin, 1992), en plusils
contribuent pour une grande part a la bonne stabilité des huiles d’olive vierges (Visioli et al.,
2002, Samaniego Sanchez et al., 2007). L’intérét porté sur ces composés ne cesse de croitre
ces dernieres années vu leurs propriétés biologiques (Manach et al., 2004). Outre leur
propriété antioxydante, ils possédent d’intéressantes propriétés antibactériennes et
thérapeutiques (Ollivier et al., 2004 ; Shahidi et Naczk, 2004). Plusieurs études attestent du
role incontestable des composés phénoliques de [I’huile d’olive dans [I’inhibition
d’innombrables bactéries pathogénes. Ils sont considérés comme étant des agents
antibactériens prometteurs pour le traitement des infections des systémes gastro-intestinaux
ou du systeme respiratoire (Furneri et al., 2002 ; Tripoli et al., 2005 ; Brenes et al., 2006 ;
Romero et al., 2007 ; Ciceraleet al., 2012).

Récemment, |es activités antimicrobiennes des composes phénoliques de I'huile d'olive
ont été testées contre trois bactéries pathogenes d'origine alimentaire : Escherichia coli O 157:
H7, Listeria monocytogenes et Salmonella enteritidis in vitro. Une interaction synergique a
été notée entre divers composés phénoliques de I’huile d’olive et cette synergie a semblé

augmenter la capacité antimicrobienne par rapport a celle des composés individuels. Les
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auteurs de I'étude ont conclu que I'utilisation de I’huile d’olive dans les aliments peut aider a

prévenir les maladies d'origine alimentaire (Karaosmanoglu et al., 2010).

D’aprées I’étude menée par Aziz et al. (1998) cités par Boskou, (2009), I’oleuropéine
peut inhiber la croissance d’Escherichia coli, Klebsiella pneuomoniae, et Bacillus cereus.
Bisignano et al. (1999) rapportent I’effet inhibiteur de I’oleuropéine et de I’hydroxytyrosol
sur cing souches bactériennes (Haemophilus influenzae ATCC 9006, Moraxella catarrhalis
ATCC 8176, Salmonella typhi ATCC 6539, Vibrio parahaemolyticus ATCC 17802 et
Staphylococcus aureus ATCC 25923) et sur quarante-quatre souches cliniques.

Selon Furneri e al. (2004), [I’hydroxytyrosol est doté d’une activité
antimycoplasmale. Vingt souches de Mycoplasma hominis, trois souches M. fermentance et
une M. pneumoniae ont été employés dans cette étude, des CMI de 0.5, 0.03 et 0.25 pg/ml ont
€été enregistrés respectivement pour les souches M. pneumoniae, M. hominis, et M. fermentans

respectivement.

L’etude menée par Romero et al. (2007), portant sur cing variétés d’huiles d’olive
espagnoles révele une activité bactéricide sur huit souches Helicobacter pylori, connu comme
étant la principale cause de la maladie ulcéreuse gastroduodénale (De Koster et al.,1995; De
Korwin, 2006). Cette activité est liée aux secoiridoides aglycones en particulier la forme
aldehydique de ligstroside aglycone, qui a la particularité de résister a I’acidité gastrique

pendant plusieurs heures (Romero et al., 2007).

Plusieurs travaux rapportent I’effet inhibiteur des acides p-hydroxybenzoique,
vanillique et acide p-coumarique sur la croissance de E. coli, K. peneumoneae et B. cereus
(Soler-Rivas €t al., 2000), et I’effet de I’acide caféique sur les espéces E. coli , B. cereus.S
aureus, S tryphimurium et L. monocytogenes (Tungel et Nergiz, 1993 ; Wen et al., 2003;
Leeet al., 2006)

D’aprés Cowan (1999) et Friedman et al. (2003), les polyphénols fortement
hydroxylés présentent un potentiel important autant qu’agents antibactériens. Bien que les
effets antibactériens des composés phénoliques soient bien établis, leur mécanisme d’action
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n’est pas encore élucidé, plusieurs hypotheses ont été proposées afin d’éclaircir leur activité
(Boskou, 2009).

Par ailleurs, la maitrise des infections bactériennes devient complexe du fait de
I’émergence de bactéries resistantes aux antibiotiques. De nombreux cas de bactéries
multirésistantes sont rapportés en Algérie (Bouzenoune et al., 2009), pour cela le
développement de nouveaux agents thérapeutiques s’avere indispensable pour lutter contre ce
phénomene. La consommation de I’huile d’olive pourrait aussi bien étre un alicament, qu’un
moyen de prévention et de réduction du risque d’exposition aux maladies. Dans ce contexte
nous avons entrepris ce présent travail dans le but I’évaluer I’activité antimicrobienne de
quinze variétés d’huile d’olives Algeériennes (Takesrit, Aberkan, Agrarez, Chemlal, Bouichret,
Variété X, Tabelout, Aimel, Azeredj, Sgoise, Limli, Bouchouk, Souidi Blanquette de Guelma,
Zelteni), ainsi que leurs composés phénoliques vis-avis quatre bactéries a Gram négatif
(Escherichia coli, Pseudomonas aeruginosa, Vibiro cholerea et Selmonella typhi) et trois
bactéries a Gram positif (Bacillus subtilis, Saphylococcus aureus méthiciline résistant
(SARM) et Saphylococcus aureus) et une levure (Candida albicans).

La premiére partie de ce travail est consacrée a une introduction générale, décrivant la
composition chimique et les principaes classes de composés phénoliques présente dans
I’huile d’olive ainsi qu’un apercu de I’activité antimicrobienne.

La partie expérimentale est consacrée :

« Détermination I’activité antimicrobienne des différentes huiles d’olive extra vierge des
différentes variétés.
* Extraction des composés phénoliques.
» Dosage des composés phénoliques.

 Détermination I’activité antimicrobienne des différents extraits methanoliques.
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Matériels et méthodes

I1-1- Matériel végétal

Le matériel végétal utilisé dans ce travail comprend quinze variétés d’huiles d’olive
extra vierge. Les caractéristiques, synonyme, rendement en huile et la répartition
geéographique des variétés étudiées sont représentées dans le tableau |, en se référant au
catalogue des variétés algeriennes de I’olivier de I’'LT.A.F.V (Mendil et Sebai., 2006).

| I-2-Détermination de I’activité antimicrobienne:
|- 2-1 Les souches bactériennes :

L’activité antimicrobienne des extraits phénoliques est testée sur sept souches
bactériennes et une levure, ces souches ont éé sélectionnées en fonction de leur pouvoir
pathogéne pour I’lhomme.

> Bactériesa Gram positif :
Salmonella typhi ATCC 14028
Bacillus subtilis ATCC 6633
Saphylococcus aureus résistant a la méthicilline ATCC 43300
Saphylococcus aureus ATCC 29523
> Bactériesa Gram négatif
Escherichia coli ATCC 25922
Vibrio cholerea ATCC 14035
Pseudomonas aeruginosa ATCC 27853
» Levure
Candida albicans ATCC 10231

[1-2-2-Standar disation desinocula :

Il a bien été éabli que la talle de I'inoculum bactérien est susceptible de modifier
largement les résultats des tests de détermination de la sensibilité in vitro pour de nombreux
antibiotiques et chez de nombreuses especes bactériennes (Garrabé et al. 1998). C'est pour
cela que la standardisation de I'inoculum bactérien est un facteur qui contribue de fagon
essentielle ala qualité des résultats de I'antibiogramme.

Une suspension bactérienne de quelques colonies d'une culture fraiche (18 heures)
préparée dans de |'eau physiologique est soumise a un balayage entre 380-780 nm. Les
longueurs d'onde maximale ont été déterminées pour chaque souche. A partir de la suspension
bactérienne initiale préparée a une absorbance de 0.5, une série de dilutions décimales est
effectuée (10 jusqu'a 10°®).
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Tableau | : Caractéristiques des variétés d’olives (Mendil et Sebai. 2006).

| |

Variété | Synonyme || Rendement origine Caractéristiques
En I’huile( )

Aberkane Averkane 16a20 Akbou variété rustique et de la saison, adoublé utilisation, fruit a poids élevé, de forme alongée, au
(Bgjaia) sommet arrondi et a base arrondie, |égéere asymeétrie

Agrarez Pas de 16a20 Tazmalt Variété de saison adoubl é fin, adouble utilisation, fruit a poids moyen, de forme sphérique, au
synonyme (Bejaia) sommet pointu et a base arrondie, |égére asymétrie
connus
Azerad Aradj- 24228 Kabylie Variété de saison, résistante ala sécheresse, adoublé utilisation, fruit & poids élevé, de forme
adjeraz allongée, au sommet pointu et a base arrondie, |éger asymétrique.

imel Haimel- 18a22 Ait aimel Variété tardive et rustique, Varietés a I’huile, fruit a poids faible, de forme allongeée, au
ay (Bejaia) sommet pointu et a base tronquée, asymétrique.
Bouchouk [ Bouchouk 22a26 Sidi Variété de saison et rustique, adoublé utilisation, fruit a poids élevé, de forme ovoide, au
Soummam sidi-aich aich(Bgjaia) | sommet arrondi et a base arrondie, |éger asymeétrique
Bouichret | Boutchirat 20a24 Tazmalt Variété rustique et tardive ; Varietés a I’huile, fruit a poids moyen, de forme allongée, au
avouichert (Bejaia) sommet pointu et a base arrondie, asymétrique
Blanquette Pas de 18a22 Guelma Variéteé tardive resistante au froid et moyennement a la sécheresse, variétés a I’huile, fruit a
de Guelma ]| synonyme poids moyen, de forme ovoide, au sommet pointu et a base arrondie, |éger asymétrie
connus
18a22 Kabylie Variété rustique et tardive, Varietés a I’huile, fruit a poids faible, de forme allongeée, au
sommet pointu et a base arrondie, asymétrique.

Limli Imeli-limeli 20a24 Variété précoce peu tolérante au froid mais résistante a la sécheresse, variété a I’huile, fruit a
poids faible, de forme allongée, au sommet pointu et a base tronquée, |égére asymétrie

>
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Tableau | (suite) : Caractéristiques des variétés d’olives (Mendil et Sebai. 2006).

| |

Variété Synonyme | Rendement Origine Caractéristiques
En I’huile( )
Sgoise Olivede 18a22 Planedesig || Variété de saison, tolérante aux eaux salées, moyennement résistante au froid et ala
Tlemcen- (mascara) || sécheresse, adoubl é utilisation, fruit a poids faible, de forme ovoide, au sommet pointu et a
olive du base tronquée, 1égere asymétrie.
Tell
Souidi Pas de Chechar Variété précoce, résistante au froid et a la sécheresse, variété a I’huile, fruit a poids faible, de
synonymes forme allongée, au sommet arrondi et a base tronquée |égére asymétrique
connus
Takesrit Pas de 16a20 El Kseur Variété résistante a I’humidité, variétés a I’huile, fruit a poids faible, de forme allongée, au
synonymes (Bgjaia) sommet pointu et a base tronquée, | BV B |égere asymétrie,
connus
Tabelout || Tabeloutabe 20a24 Zone Variété précoce résistante al’humidité, variété a I’huile, fruit a poids moyen, de forme
lout montagneuse || alongée, au sommet pointu et a base tronquée, |égere asymétrique
du golf de
Beaa

Variété X - - Tazmalt Variété rustique et tardive ; Variétés a I’huile, fruit a poids trés faible ; forme ovoide, au
(Bgaia) sommet arrondi et a base arrondie, |éger asymétrique.
Zeletni Zlitni 14a18 Chechar Variété de saison resistante au froid et a la sécheresse, variété a I’huile, fruit a poids faible, de
(khenchla) forme allongée, au sommet pointu et a base trongquée, 1égére asymétrique.
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Un volume de 0.1 ml de chague dilution est ensemencé en surface se servant d’un rateau
étaleur sur gélose PCA (annexe 2), des dénombrements sont alors eff ectués apres incubation a
37°C pendant 24 heures.

I1-2-3- L "évaluation de I’activité antimicrobienne d’huiles d’olive

La figure 1 représente le protocole d’évaluation de I’activité antimicrobienne des
différents échantillons d’huiles d’olive (Medina et al., 2006). A partir d’une culture fraiche,
nous avons préparé une suspension bactérienne & 10" bactéries/ ml ; 200ul de cette suspension
et 100ul d’huile sont ajoutés a 2 ml du Tampon phosphate salin tween apH 7 (annexe 2).

Deux témoins sont paraléement préparés; un premier témoin ne contenant pas I’huile et
un deuxiéme ne contenant pas le germe a tester. Les échantillons ainsi préparés sont incubés
sous agitation a 37°C pendant 1h. Au terme de la période d’incubation, des dilutions allant
jusqua 10 suivies d’ensemencements sur gélose PCA sont réalisés en vue d’un

dénombrement.

|1-2-4- L’extraction des composés phénoliques

Le procéde d’extraction est réalisé suivant le protocole Montedoro et al. (1992) modifié.

48 gramme de I’huile ont été mélangés avec 48 ml de la solution méthanol / eau (80/20), la
solution subit une centrifugation a 3000 rpm pendant 10 minute, la phase polaire contenant les
composés phénolique est récupérés alors que la phase apolaire subit une 2°™ et une 3°™
extraction pour récupérer la fraction phénolique restante. Dans une ampoule a décanté on
mélange toute les phases polaire avec 48 ml d’hexane, aprés décantation on récupere la
fraction phenolique. Les solutions sont concentrées sous vide a I’aide d’un rotavapor, a une
température de 40 °C, jusqu'a avoir des volumes d’extraits d’environ 2 ml. Le séchage des
extraits est complété dans I’étuve a 40 °C jusqu'a I’obtention d’un poids constant. Les
différents échantillons sont reconstitués dans du méthanol/ eau (80/20).
1- Dosage des composes phénoliques totaux

L’estimation de la teneur en composes phenoliques a été réalisée selon la méthode au
Folin-Ciocalteu décrite par (Favati et al.1994).

Dans des fioles de 20 ml, sont melangés 2 ml d’extrait méthanolique, 5 ml d’eau
distillée et 0,5 ml de réactif de Folin-Ciocalteu. Apres 3 min, 4 ml de solution de carbonate de

sodium (10%), Sont ajoutés, ensuite ajuster a 20 ml avec de I’eau distillée. Aprés 90 min
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Figure 1 : Etude de I’évaluation de I’activité antimicrobienne des huiles d’olive (Medina et al..2006)
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d’incubation a [I’obscurité, le mélange est filtré et I’absorbance est mesurée au
spectrophotomeétre a 765 nm.

La concentration en composés phénoliques des extraits de I’huile est déterminée en se
référant a la courbe d’étalonnage (annexe 2) obtenue en utilisant I’acide gallique comme standard.
Les concentrations en polyphénols totaux des extraits méthanoliques d’huile d’olive sont
exprimées en mg d’E.A.G./Kg.
2-Evaluation de I’activité antimicr obienne des extraits méthanoliques :
1-2-Diffusion sur milieu gélosé :

L’activité antimicrobienne des extraits méthanoliques est évaluée par la méthode
diffusion sur milieu gélosé «I’antibiogramme». Cette méthode repose sur le principe de la
compeétition entre la croissance d’une bactérie et la diffusion d’un antibiotique dans un milieu
gélosé apartir d’un support en papier pré imprégné (Denis et al. 2007).

L’antibiotique diffus a partir du disque de papier selon un gradient de concentration,
apres incubation, le diamétre de la zone d’inhibition claire entourant le disque sert a mesurer
la puissance de I’antibiotique contre le microorganisme (Jawetz et al., 1973).Le protocole
suivi pour réaliser cet antibiogramme est rapporté par plusieurs auteurs (Bisignano et al.,
1999 ; Canadanovic, Brunet J et al., 2008 ; Kappel et al., 2008)

A partir d’une culture pure et fraiche de 24 heures, des colonies isolées sont
raclées puis mises dans 9 ml d’eau physiologique, apres homogenéisation de la
suspension bactérienne, les inocula sont gjustés jusqu’a obtenir une DO de 0.50
aux absorbances déja déterminées.

Un écouvillon stérile trempé dans une suspension bactérienne & 10° UFC/ml sert
a ensemencer des géloses Mueller-Hinton coulées dans des boites de Pétri de 90
mm de diamétre avec une épaisseur d'au moins 4mm.

Des disques de papier stérile sont disposés a égale distance les uns des autres et
de telle fagon a éviter le chevauchement des zones d’inhibition sur la gélose. Une
légere pression sera exercée sur chaque disque afin d'obtenir une bonne
adhérence.

Chaqgue disque est imprégne a I’aide d’une pipette eppendorf d’une quantité de
20pl d’une solution d’extrait préparé dans du méthanol/eau (80/20). Des disques
imprégnés de 20ul de méthanol/eau (80/20)
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Les boites sont mises a 4°C pendant 2 h afin de permettre la diffusion des
substances actives tout en arrétant momentanément la croissance des germes
cibles, les boites sont par la suite mises a incuber pendant 24 h a la température
de croissance du germe cible les diamétres des zones d’inhibition seront alors

mesurés a I’aide d’un « pied a coulisse ».

2-2-Déter mination des concentrations minimalesinhibitrices (CMI)

La concentration minimale inhibitrice est la concentration minimale d’extrait qui inhibe
toute croissance visible aprés une incubation de 18-24 heures a 37°C. (CL SI, 2007).

La détermination de la CMI des déférents extraits méthanolique a été réalisee dans du
bouillon Mueller-Hinton (MH) selon la méthode de microdilution préconisée par le (CLSI,
2007). Un inoculum de 5.10° ml a été mis en contact avec une gamme de concentrations qui

varient entre (0.0625 mg/ml — 4 mg/ml) (annexe 3) obtenue par une série de dilutions.

|1-2-6- Etude statistique

Chague test est réalisé en trois essais et |es résultats représentent la moyenne des trois
mesures. Une étude statistique a été réalisée pour la comparaison des résultats et la mise en
évidence des différences significatives entre les échantillons, et ce, pour chague parametre en
appliquant une analyse de la variance (ANOVA) suivie du test de Newman-keuls a I’aide
d’un logiciel STATISTICA 5.5. Le degré de signification des résultats est pris a la probabilité
p<0,05.
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Résultats et discussion

I11. 1. Evaluation de I’activité antimicrobienne d’huile d’olive :

L activité antibactérienne des différents echantillons étudiés a été testée contre quatre
bactéries a Gram negatif (Escherichia coli, Pseudomonas aeruginosa, Vibiro cholerea et
Salmonella typhi) et deux bactéries a Gram positif (Bacillus subtilis et Saphylococcus aureus
résistant méthiciline (SARM) et une levure (Candida albicans), les résultats sont rapportés
dans la tableau 1I. L’activité antimicrobienne se manifeste par une diminution ou bien une

disparition de la charge bactérienne apres I’ajout de I’huile a tester.

> L’activité antibactérienne a I’égard des Gram positif

L es résultats représentés dans le tableau |1 indiquent que tous nos échantillons d’huiles
d’olive ont montré un effet inhibiteur vis-a&vis du SARM. La plus part des échantillons
révelent une activité totale a I’encontre de cette souche avec un taux de réduction de 6 log, a
I’exception des variétés: Limli, Tabelout, Aimel, et Bouchouk pour lesquelles on note une
réduction alant de 1.78 & 2.13 log. Une étude menée par Medina et al. (2006) montre que les
huiles d’olive extra vierge de deux variétés Espagnol (Picual et Arbequina) semble avoir un
effet bactéricide vis-a-vis de lasouche S aureus ce qui est en accord avec nos résultats.

Concernant la souche Bacillus subtilis, on observe une inhibition alant de 1.98 a 2.24
log pour la maorité des huiles testée, tandis que pour la variété Sgoise, on enregistre
I’activité la plus faible. L’étude statistique a montré une différence significative (p <0.05)

entre cette huile et les autres huiles testées.

» L’activité antibactérienne a I’égard des Gram négatif

Escherichia coli s’est montré la souche la plus sensible a I’égard des différents
échantillons d’huiles testées avec une activité bactéricide vis a vis de toute les variétés a
I’exception des variétés Bouichert et Sgoise qui enregistrent des taux de réduction de 1.38 et
1.09 respectivement (tableau 11) avec une différence significative (p<0.05). Karaosmanoglu
et al. (2010) ont rapporté une inhibition totale d’E. coli (3.70 log) on utilisant une variété
turque d’huile d’olive extra vierge ce qui est en accord avec nos résultats.

D’apres les résultats présentés dans le tableau Il on note que les échantillons d’huile
présentent une activité antibactérienne vis-a-vis de la souche de P.aeruginosa
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Tableau Il :

Activité antimicrobienne (Log No/N;) des différents échantillons des huiles d’olive

souches
Bacillus SARM Vibrio Salmonella Escherichia Pseudomonas Candida

variétés Subtilis Cholerea typhi coli aeruginosas albicans

Takesrit 2.11+0.04% >6° 2.12+0.06° 2.235+0.005° >6° >60° 1.93+0.16'

Aberkan 2+0.02" >6° 2.39+0.005' 2.37+0.06° >6° 1.39+0.001%° >69

Agrarez 2.01+0.02" >6° 2.3+0.03° 2.30+0.03" >6° 1.35+0.01% 1.18+0.005°

Chamlal 2+0.01" >6° 1.82+0.05° 2.4+0.1° >6° 1.4+0.02% 1.17+0.005°

Bouichret 2.07+0.05°% >6° >6° 2.305+0.005° 1.38+0.02% 1.40+0.02%° >69

Variété X 2.15+0.04° >6° >6¢ 2.35+0.05° >6° 2.38+0.03' 1.85+0.1%

Tablout 2.24+0.05' 2.06+0.08° >69 2.43+0.04° >6° 2.06+0.20% 1.71+0.12°

Aimel 2.11+0.06° 2.1+0.01% >69 2.3+0.02° >6° 1.48+0.015™ 1.33+0.02°

Azerad 2.11+0.05% >6° >6° 2.37+0.04° >6° 1.97+0.01° 1.38+0.08™

Sigoise 1.09+0° 1.18+0° 1.868+0.007° 1.56+0.005 1.09+0% 1.27+0.04° 0.83+0.01°

Limli 2.005+0.035™ 1.785+0.085° >620° 2.43+0.005" >6° 2.16+0.23° 1.49+0.11°

Bouchouk 2.036+0.002°* 2.13+0.01° 2.26+0.03° 2.46+0.09° >6° >69 >69

Souidi 2.10+0.06™% >6° >69 2.40+0.03° >6° >69 1.76+0.1°

Blanquette 2.12+0.05% >6° >69 2.9+0.52° . >69 1.28+0.09°

de Geulma

Zelteni 1.985+0.015° >6° 2.09+0.03° 2.39+0.01° >6° 2.08+0.09' >6°

No : inoculum initial 10° UFC / ml pour les bactéries et C. albicans, N1 : UFC/ ml aprés 1 h

* Dans laméme colonne les valeurs portant laméme lettre ne différent pas significativement.

- non testé
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Les variétés Takesrit, Bouchouk, Souidi et Blanquette de Guelma montrent une activité de 6
log avec une différence significative (p < 0.05).

Des taux de réduction allant de 1.82 a 2.39 log ont été enregistrés pour les huiles des
variétés Chemlal, Takesrit, Aberkan, Agrarez, Bouchouk et Zelteni a I’égard de Vibrio
cholerea, , tandis que I’huile de la variété Sgoise s’avere moins actif, il permet seulement une
réduction de 1.86 log. Le reste des variétés exerce un effet bactéricide qui permet une
réduction de 6 log.

L analyse statistique n’a révélé aucune différence significative (p<0.05) (tableau 1)
entre les huiles éudiées vis-avis de Salmonella typhi a I’exception des variétés Sgoise et
Blanguette de Guelma. Parmi les souches testées S. typhi s’est montre plus résistante avec un
taux de réduction de 1 log.

Nos résultats sont proches de ceux obtenus par Abo-El Seoud et al. (2013) concernant
I’effet antimicrobien de I’huile d’olive a I’égard de S typhi, E. coli. Pour Candida albicans,
nous avons enregistré des taux de réduction alant de 0.83 a 1.85 log. L’étude statistique a
révélé des différences significatives (p<0.05) entre les huiles étudiées, tandis que les huiles
des variétés Tabelout, Bouichret, et Zelteni, possédent un pouvoir bactéricide (tableau I1).
Selon Ciafardini et al. (2013) C. parapsilosis peut survivre dans I’huile d’olive plus de 24
mois. Cette résistance est influencée par I'état d'hydratation des cellules et la concentration en
polyphénols de I'huile d'olive, cela peut expliquer la faible activité de nos huiles & I’égard de
C.albicans.

> Les propriétés antimicrobiennes de I’huile d’olive ont été démontré par plusieurs
études (Tungel et al., 1993 ; Medina et al., 2006 ; Brenes et al., 2007). Dans notre travail,
I’activiteé est détectée pour tous les échantillons vis-a-vis les souches testées.

Par alleurs, a partir de nos résultats on peut constater que les taux de réduction
logarithmique varient en fonction des différents echantillons d’huiles d’olive utilisée et la
souche cible. La sensibilité des souches aux différents composés présents dans ces huiles a
savoir : les acides gras (Andrew et al., 2010), composés phénoliques (K araosmanoglu et al.,
2010) composeés volatils (Carvalho et Caramujo., 2008)

Les principaux composés de I’huile d’olive sont I'acide oléique mono insaturé (72%) et
I'acide linoléique (21%) (Carvalho et Caramujo, 2008). D’apres Kabara et al. (1972) le
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nombre de doubles liaisons et leur position de chaine peuvent contribuer a un taux
d'inhibition. En outre, Ouattara et al. (1997) et Zheng et al. (2005) ont montré que I’acide
linoléique (C18 :2) possede une meilleure activité inhibitrice par rapport a I’acide oléque
(C18 :1), acides gras saturés et acide gras insaturés, généraement les huiles des variétés
algérienne sont caractérisée par le taux le plus élevé en acide linoléique (>60%.) et I’acide
oléique (>8%) (Laribi et al., 2011) ce qui peut contribuer a I’activité antimicrobienne de nos
échantillons.

L es bactéries Gram positif sont particulierement sensibles aux activités antibactériennes
des acides gras par rapport aux bactéries Gram négatif, (Bergsson et al., 2002). En effet,
Dilika et al. (2000) révelent que I’acide linoléique et I’acide oléique possedent une activité
antibactérienne élevée vis-avis les bactéries Gram positif. Contrairement a nos résultats on
retrouve aucune distinction de I’activité antibactérienne ce qui est on accord avec les résultats
de Medina et al. (2006) qui ont travaillé sur les différents types de I’huile y compris I’huile
d’olive.

L activité antibactérienne de I’huile peut étre également liée aux composés phénoliques
(Medina et al., 2006 ; Brenes et al., 2007 ; Romero et al., 2007 ; Karaosmanoglu et al.,
2010), la composition des huiles en polyphénols pourrait contribuer a I’activité observée,
(Bisignano et al. 1999 ; Tuck et Hayball. 2002 et Cicerale et al. 2011) ont démontré I’effet
inhibiteur de I’hydroxytyrosol a I’égard des souches a Gram positif et a Gram négatif.

Baranowskiet Nagel (1982) et Karaosmanoglu et al. (2010), ont constaté que I’acide
caféique possede une activité antibactérienne, Aziz et ses collaborateurs,(1998) ont
également rapporté que les acides caféiques, p - benzoique, vanillique, inhibent la croissance
d'Escherichia coli cela pourrait expliquer en partie I’activité importante de nos échantillons
vis-avis E.coli, les flavonoides et plus exactement la lutéoline, exercent aussi un pouvoir
antibactérien intéressant (Xu et Lee, 2001 ; Karaosmanoglu et al., 2010) .

D’autres composes de I’huile d’olive montrent également une activité antibactérienne
parmi ces composeés les aldénydes. En effet une éude réalisée par Carvalho et Caramujo
(2008) a montré que les aldehydes saturés et insaturés de I'huile d’olive (hexanal, le nonanal,
(E)-2-hexénal, (E)-2-hepténal, (E)-2-octéna et (E)-2-nonénal) sont efficaces contre les
souches a Gram positif et a Gram négatif.
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Les activités antibactériennes testées peuvent également résulter d’une synergie entre
les composés présents dans I’huile d’olive. Il est probable que I’augumentation de I’activité
soit due a une modification des propriétés de la substance responsable de I’activité en
présence d’autres composés d’huile (Pereira et al., 2007), aboutissant a une combinaison de

deux composants actifs (majeur ou mineur) agissant en synergie (Pereira et al.,2007).

[11.2 Dosage des polyphénols totaux

Toutes les huiles analysées contiennent des quantités appréciables en composés
phénoliques en fonction du cultivar considéré (figure 3). Ces résultats montrent que les
teneurs en ces composés différents significativement d’un échantillon a un autre. Néanmoins
aucune différence significative n’est relevée entre I’huile de variété Agrarez et Azerad;.

On remarque que I’huile de variété Blanquette de Guelma présente la teneur la plus
élevée (1006.675mg d’E.A.G/Kg), suivie de la Variété x, Tabelout, Takesrtit, Chemlal avec
des teneurs 803,355 mg d’E.A.G/kg, 782,285mg d’E.A.G. /kg, 597,955 mg d’E.A.G./kg et
537 .240 mg d’E.A.G/kg respectivement. Tandis que les teneurs les plus faibles sont
observées dans le cas des huiles de variété Sgoise (55.040mg d’E.A.G/kg), Aimel (141.875
mg d’E.A.G/kg), Agrarez (169.930 mg d’E.A.G/kg) et Azeradj (172.005mg d’E.A.G/Kg). Le
reste des variétés presentent des teneurs comprises dans I’intervalle de 224.135 mg
d’E.A.G/kg a 491.100 mg/kg. Tsimidou (1998) a classé des variétés selon leur teneur en
polyphénols totaux comme suit comme suit :

v' Variétés afaible teneur en polyphénols totaux 50-200 mg d’E.A.G/kg.

v' Variétés ateneur moyenne en polyphénols totaux 200-500 mg d’E.A.G/kg.

v' Variétés ateneur éevée en polyphénols totaux 500-1000mg d’E.A.G./Kkg.

Cependant d’apres cette classification nos huiles peuvent étre classées comme suit, les
variétés Sgoise, Aimel, Agrarez et Azeradj dans la catégorie a teneur faible en polyphénols
totaux, tandis que les variétés Zeletni, Bouichret, Limli, Aberkane, Souidi et Bouchouk dans la
catégorie a teneurs moyennes aors que le reste des variétés Chemlal, Takesrit, Tabelout,
variétés X et Blanquette de Guelma sont classées dans la catégorie a teneur éevée en
polyphénol s totaux.

Nos échantillons présentent des teneurs supérieurs a celles des huiles de variétés

locales algériennes étudiées par Douzane et al. (2013) pour lesquels les teneurs sont
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comprises entre 113.4 mg d’E.A.G/kg ,322.18mg d’E.A.G/kg, ainsi qu’a celles rapportés par
Baccouri et al. (2008) pour les variétés tunisiennes a différents stades de maturité qui varient
entre 46.23 mg d’E.A.G/kg et 363.92 mg/kg, mais inferieurs a celles rapportées par Giovanni
del Monaco et al. (2015) qui varient entre 290 mg d’E.A.G/kg et 2180 mg d’E.A.G/kg pour
les variétés italiennes et relativement proches des teneurs obtenus par Ben Temime et al.
(2006) pour I’huile de variété Chétoui planté a différentes zones présentant des teneurs allant
de 467 mg d’E.A.G/kg et 714 mg d’E.A.G/kg.

Ces résultats sont similaires a ceux obtenues par Baccouri et al. (2008) pour les
variétés tunisiennes, qui ont montré une différence significative (p< 0.001) concernant I’effet
de la variété sur les teneurs en polyphénols. En plus de paramétre variété plusieurs autres
parametres peuvent influencer lateneur en composés phénolique, en effet d’apres Aguilera et
al. (2005), les teneurs en polyphénols varient entre 50 a 1000 mg d’E.A.G/kg et cela dépend
des conditions climatiques, le degré de maturité des olives, la région de provenance et le
systeme d’extraction. Allogio et Caponio, 1997 rapportent que I’eau contenant dans la pate
peut entrainer une solubilisation des polyphénols qui sont plus solubles dans I’eau , le stress
hydrique subit par les arbres et I’un des facteurs qui peuvent influencer la synthése des

composés phénoliques
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Figure 3 : Teneurs en polyphénols totaux des différents échantillons d’huiles.
* les valeurs portant les mémes | ettres ne présentent aucune différence significative (p<0,05),
* les barres verticales représentent les écarts types.
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en effet I’activité des enzymes responsable de cette synthése comme L-phenylalanine
ammonia-lyase est plus importante dans les conditions de stress hydrique (Morelo et al.,
2005). D’autres auteurs Tovar et al. (2002), Salvador et al. (1998), Angerosa et al.

(1996) rapportent que I’activité enzymatique de la PAL dépend de des conditions climatiques

et de I’irrigation.

111.3. Evaluation de I’activité antimicrobienne des extraits phénoliques

L’activité antibactérienne des différents échantillons étudiés a été testée contre quatre
bactéries a Gram négatif (Escherichia coli, Pseudomonas aeruginosa, Vibiro cholerea et
Selmonella typhi) et trois bactéries a Gram positif (Bacillus subtilis, Staphylococcus aureus

méthiciline résistant (SARM) et Staphylococcus aureus) et une levure (Candida albicans)

111.3.1 .Evaluation de I’activité antimicrobienne par diffusion sur milieu gélosé

L’activité antibactérienne se manifeste par I’apparition d’un halo d’inhibition de la
croissance microbienne autour du disque contenant I’extrait a tester, cette activité est
exprimée par le diametre de la zone d’inhibition. Pereira et al. (2006) ont distingué différents
niveaux d’activité des extraits en se basant sur le diameétre (D) des zones d’inhibitions :
aucune activité : D= 6mm, faible activité : 8mm > D = 9 mm, activité intermédiaire 10 mm >
D = 11mm, forte activité : 12mm =D > 15 mm et tres forte activité : D >15.
Les reésultats de I’activité antimicrobienne des extraits testés contre les microorganismes
Gram+ (S aureus, B. subtilis et SARM), Gram- (P. aeruginosa, E. coli, S .typhi et V.

Cholerea.) et lalevure (C .albicans) sont rapportés dans le tableau I11.

> Activité des extraits méthanoliques vis-a-vis de Bacillus subtilis

Les données du tableau 111, montrent des zones d’inhibition allant de 8.26 a 19.87 mm
pour I’ensemble des extraits. Des différences significatives sont relevées entre les échantillons
(p<0,05).

Les résultats montrent que I’activité la plus performante a été obtenue avec I’extrait
méthanolique de la variété Zeletni (19,875 mm), indiquant ainsi la forte sensibilité de B.
subtilis (figure 3). Des différences significatives sont relevées entre cet échantillon et le reste

des extraits (p<0,05), tandis que les variétés Takesrit, Souidi et Agrarez montrent une activité
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appréciable avec des diamétres qui oscillent entre 14 et 16 mm, aucune différence
significative n’est observée entre ces trois échantillons (p<0.05).

La plus faible activité correspond aux extraits des variétés Bouchouk et Azeradj avec
des zones d’inhibition qui varient entre 8mm = D > 9 mm. Le reste des variétés présentent

une activité intermédiaire vis-avis B. Subtilis avec des zones d’inhibition qui varient entre 10

mm et 11 mm.

Figure 3 : Activité des extraits vis-a-vis de B. subtilis

1) Extrait de la variété Takesrit2) Extrait de la variété Aberkane 4) Extrait de la variété Agrarez6) Extrait de la variété Bouichret

7) Extrait de la variété Variété X8) Extrait de la variété Tabelout9) Extrait de la variété Aimel11) Extrait de la variété Sgoise

13) Extrait de la variété Limli14) Extrait de la variété Bouchouk15) Extrait de la variétéSouidi16) Extrait de la variété Blanquette de Guelma
17) Extrait delavariété Zeletni T : témoin « méthanol/eau (80/20) ».

> Activité des extraits méthanoliques vis-a-vis de Staphylococcus aureus

Les résultats du tableau 111 Indiguent que tous les extraits méthanoliques ont montré un
effet inhibiteur vis-a-vis de I’espéce S. aureus. L’extrait méthanolique de la variété Blanquette
de Guelma s’est avéré plus actif avec un diameétre d’inhibition de 22.15 mm (Figure 4), suivie
des variétés Agrarez, Souidi, Takesrit, Zeletni et variété X (20.93, 20.86, 20.13, 20.04 et 20.02
mm respectivement), avec des différences non significatives (p<0.05). Les extraits des
variétés Sgoise, Azeradj, Aberkane, Bouichret et Bouchouk sont moins performants avec des
diametres qui oscillent entre 13 et 14 mm, traduisant une forte activité a I’égard de S. aureus.

Lavariété Limli révéle une activité intermédiaire vis-a-visde S. aureus : 10 mm
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Tableau 11 : Activité antimicrobienne des extraits méthanoliques des différents échantillons d’huiles d’olive

Souches | Bacillus SARM Saureus Salmonella Escherichia Pseudomonas Vibrio Candida
subtilis typhi coli aeruginosa cholerea albicans

variétés
Takesrit 16+0° 16.04+0.18  20.13+0.86™  18.08+0.87° 17.5+1.57 0.23+0.327 17.5+0.5' 12.5+0.5°
Aberkane | 11+0™ 10.28+0.09%  13.71+0.44®  10.15+0.15*°  16+3% 8.485+0.405¢  18.5+1.5 9.5+0.5°°
Agrarez 14.5+0.5° 10.75+0.95¢ 20.93+1.33%  9.61+0.23°°  17+3™ 6+0% 11+12°¢ 9.97+0.85"
Chemlal 11.54+0.23°  8.74+0.74°*  16.81+0.14"®  9.61+0.61%°  12+0"™ 7.20+0.80" 10.5+0.5*  8.01+0.01%*
Bouichret  11+1°™ 8+0%° 14.15+0.91®  10.44+1.62°"°  13+Q°* 8.87+0.38% 21.5+15"  7.89+0.71%
VariétéX 13+2° 14.5+0.5" 20.02+3.13%¢  11.76+1.41° 17.5+2.57 9.37+0.12¢ 22+0%" 12+2°
Tabelout 11+1° 11.66+0.55° 16.47+1.25°°  11.25+0.75°  14.5+1.5° 10.10+0.69' 20.5+1.5° 15+1°
Aimel 11.5+0.5™ 9+1°%% 17.08+1.16°*  8.92+0.58% 143 8.4+0.33%¢ 18.5+0.5" 12+1°

*6mm : Pas de zone observée.

* Dans laméme colonne les valeurs portant laméme lettre ne différent pas significativement.

*Méthanol/eau : 0 mm
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Tableau |11 : Activité antibactérienne des extraits méthanoliques des differents échantillons d’huile d’olive

Souches Bacillus SARM Saureus Salmonella Escherichia Pseudomonas Vibrio Candida
subtilis typhi coli aeruginosa cholerea albicans

Variétés
Azeradj 9.39+0.3% 7.01x0.01*°  13.12+0.27*°  7.75+1.58 14.5+1.5% 6+0% 12.00£0.99°*  7.23+0.45°
Sigoise 11.5+0.5™ 7.36+0.36®  13.62+1.01*  10.53+0.99%°  135+15°  943+11 15.25+0.75"  9+0*°
Limli 101 8+0%° 10.48+2.13° 8.575+0.235"  18.5+2.5 6+0° 15+1° 11+1
Bouchouk | 8.26+0.20° 7.5+0.5%® 14.42+2.10®  9.15+0.59™°  14.5+2.5°¢ 13.73+1.58° 13+0%® 10+1°°
Souidi 14.62+0.68°  7.03+0.16*  20.86x2.76"  7.93+0.83" 6.83+0.02% 8.24+0.71°% 8.72+0.65% 8.27+0.09%"
Blanquette | 11.79+0.52*  95+1.34%  22.15+2.47° 10.27+0.55®¢  9.33+0.73% 7.84+0.31°% 13.745+0.17%  15.39+0.86°
de Guelma
Zeletni 19.87+0.005"  10.04+0.66"" 20.04+0.44°"°  038+1.78°°  9.83+1.38®°  7.31+0.1°™ 0.265+0.62°  9.81+0.29°°

*6mm : Pas de zone observée.
* Dans laméme colonne les valeurs portant la méme lettre ne différent pas significativement.
*Meéthanol/eau : 0 mm
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Figure4: Activité des extraits vis-a-visde S aureus

1) Extrait de la variété Takesrit ,2) Extrait de la variété Aberkane 4) Extrait de la variété Agrarezb) Extrait de la variété Chemlal 6) Extrait de la variété
Bouichret7) Extrait de lavariété Variété X 8) Extrait de la variété Tabelout 9) Extrait de lavariété Aimel 14) Extrait de la variété Bouchouk
15) Extrait de la variété Souidi16) Extrait de la variété Blanquette de Guelma  17) Extrait de la variété Zeletni T : témoin « méthanol/eau (80/20) ».

> Activité des extraits méthanoliques vis-a-vis de Staphylococcus aureus résistant

alameéthicilline (SARM)

SARM s’est montrée sensible vis-avis des extraits méthanoliques des différents
échantillons d’huiles d’olive a I’exception des extraits des varietés Azeradj, Souidi, Sgoise et
Bouchouk pour lesquelles on a observé |a résistance de cette souche.

Ainsi d’aprés les résultats du tableau I11, on remarque que les meilleures activités ont
été obtenues avec les extraits méthanoliques des deux variétés Takesrit et Variété X (16.04 et
14.5 mm respectivement), tandis que les extraits des variétés Tabelout, Agrarez, Aberkane et
Zeletni (figure 5), se sont avérés moins performants avec des diametres alants de 10.04 a
11.66 mm, traduisant une activité intermédiaire de ces extraits vis-a&vis du SARM. Néanmoins
une résistante de la souche (SARM), vis-avis du reste des échantillons est notée avec zones
d’inhibitions comprises entre 7.01 et 9.5 mm, avec des différences non significatives
(p<0,05).
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Figure S : Activité des extraits vis-&Vis de SARM

1) Extraits de lavariété Takesrit 2) Extrait de lavariété Aberkane 4) Extraitsde lavariété Agrarez 5) Extraits de la variétéChemlal 10)
Extraits de la variété Azeradj 11) Extraits de la variété Sigoise 13) Extraitsdelavariété Limi 14) Extrait de la variété Bouchouk

15) Extraits delavariété Souidi  16) Extraits de la variété Blanquette de Guelma 17) Extraits de la variété Zeletni

T : témoin « méthanol/eau (80/20) »

Activité des extraits méthanoliques vis-a-vis de Vibrio cholerea

Les extraits méthanoliques des trois variétés Variété X, Bouichret et Tabelout montrent
(figure 6) des diamétres d’inhibition de 22, 21.5 et 20.5 mm respectivement, indiquant ainsi
de fortes activités antimicrobiennes de ces extraits vis-a-vis V. cholerea. Aucune différence
significative n’est relevés entres ces échantillons (p<0,05). Toutefois la souche V. cholerea se
montre résistante vis-a-vis des extraits des variétés des deux variétés Souidi et Zeletni (8.72 et
9.265 mm respectivement, avec des différences non significatives entres les deux extraits),
traduisant de faibles activités. Les variétés Limli, Blanquette de Guelma, Bouchouk et
Azeradj, pour lesquelles on note des diameétres qui varient entte 12 mm et 15 mm exercent

une forte activité vis-a-vis V. cholerea.

Figure6 : Activité des extraits vis-a-visde V. Cholerea

1) Extrait de la variété Takesrit2) Extraits de la variété Aberkaned) Extraits de la variété Agrarez6) Extraits de la variété Bouichret

7) Extrait de la variété Variétés X8) Extraits de la variété Tabelout9) Extraits de la variété Aimel11) Extraits de la variété Sgoise

13) Extraits de la variété Limli14) Extraits de la variété Bouchouk15) Extraits de la variétéSouidi16) Extraits de la variété Blanquette de
Guelmal?) Extrait delavariété ZeletniT : témoin « méthanol/eau (80/20) ».
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> Activité des extraits méthanoliques vis-a-vis de Salmonella typhi

On consultants les résultats de la figure 7 et du tableau 111, on constate que la souche
Salmonella typhi révele une forte sensibilité vis-a-vis de I’extrait de la variété Takesrit (18.08
mm), ce qui traduit une forte activité de cet extrait, avec une différence significative avec le
reste des échantillons (p<0.05). Les plus faibles diamétres ont été obtenus pour les variétés
Azeradj, Souidi, Aimel et Limli, le reste des variétés présentent une activité intermédiaire vis-

a-vis de S. ryphi présentant ainsi des zones d’inhibition qui varient entre 10 et 11 mm.

Figure 7 : Activité des extraits vis-a-vis de S. typhi

1) Extraitsde lavariété Takesrit  2) Extraits de lavariété Aberkane 4) Extrait de la variété Agrarez 5) Extrait de la variété Chemlal
6) Extrait de la variété Bouichret 7) Extrait de lavariété Variété X 8) Extrait de la variété Tabelout 9) Extrait de la variété Aimel
11) Extrait de la variété Sgoisel3) Extrait delavariété Limli  14) Extraits de la variété Bouchouk T : témoin « méthanol/eau (80/20)

> Activité des extraits méthanoliques vis-a-vis de Pseudomonas aeruginosa

La souche P. aeruginosa révele une résistance pour tous les extrait testé a I’exception
I’extrait de la variété Bouchouk pour lequel on a observé une forte activité avec une zone
d’inhibition de 13.73 mm (tableau Ill, figure 8), en effet on note aucune activité pour les

extraits des variétés Azeradj, Limli et Agrarez.
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Figure 8 : Activité des extraits vis-a-vis de P. aeruginosa

1) Extraits delavariété Takesrit 2) Extraits de la variété Aberkaned) Extraits de la Variété X5) Extraits de la variété Chemlal

6) Extraits de la variété Bouichret7) Extraits de la variété Variétésx8) Extraits de la variété Tabelout9) Extraits de la variété Aimel
10) Extraits de la variété Azeredj11) Extraits de la variété Sgoisel3) Extraits de la variété Limli14) Extraits de |la variété Bouchouk
T : témoin « méthanol/eau (80/20) »

» Activité des extraits méthanoliques vis-a-vis Escherichia coli

Les meilleures activités ont été obtenues avec les extraits de la variété Limli (26 mm),
suivie de la variété Takesrit (17.5 mm) et la variété X (17.5 mm) (figure 9). Aucune
différence significative n’est notée entre les extraits des variétés Tabelout Aimel, Azeradj,

(p<0.05) qui enregistrent de forte activités vis-avis de cette souche.

Figure9: Activité des extraits vis-a-vis E. coli

1) Extrait de la variété Takesrit2) Extrait de la variété Aberkaned) Extrait dela Variété X5) Extrait dela variété Chemlal

6) Extrait de la variété Bouichret7) Extrait de la variété Variété X8) Extrait de la variété Tabelout9) Extrait de la variété Aimel
10) Extrait de la variété Azeradj11) Extrait de la variété Sigoisel3) Extrait delavariété Limli1l4) Extrait de la variété Bouchouk
T : témoin « méthanol/eau (80/20) ».
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> Activité des extraits méthanoliques vis-a-vis Candida albicans
D’apres les résultats du tableau 111 on remarque que les extraits des variétés Blanquette
de Guelma et Tabelout révelent I’activité la plus forte avec des zones d’inhibition de 15.39
mm et 15 mm respectivement (figure 10), aucune différence significative n’est remarquee
entre ces deux extraits (p<0.05), la plus faible activité avec une zone d’inhibition qui varie
entre 8mm=D=9mm a été enregistré pour les variétés Chamlal, Souidi, Sgoise, Aberkane, et
Agraraz.

Figure 10 : Activité des extraits vis-a-vis candida albicans

1) Extrait de la variété Takesrit2) Extrait de la variété Aberkane 4) Extraits de la variété Agrarez6) Extrait de la variété Bouichret

7) Extrait de la variété Variété X8) Extrait de la variété Tabelout9) Extrait de la variété Aimel11) Extrait de la variété Sgoise

13) Extrait de la variété Limli14) Extrait de la variété Bouchouk15) Extrait de |la variété Souidi16) Extrait de la variété Blanquette de Guelma
17) Extrait de la variété Zeletni T : témoin « méthanol/eau (80/20) ».

[11.3.2. Détermination des concentrations minimalesinhibitrices (CMI)

Afin de déterminer I’efficacité de nos extraits, on a procédé a la détermination des CMI
(tableau V) des extraits qui se sont révélés actifs dans le test des disques (présentant des
zones d’inhibitions supérieur a 6mm). Par ailleurs, la détermination des CMI relatives aux
extraits actifs a mis en évidence des niveaux d’activités antibactérienne variables selon
I’extrait utilisé et la souche testée.

D’apres nos résultats (tableau 1V) on remarque que les souches E. coli et V. cholerea
sont les souches les plus sensibles avec des CMI inferieures a 0.0625 mg/ml vis-a-vis des
extraits des variétés Bouichret et variété X a la méme CMI on remarque également que la
souche V. Cholerea et E. coli sont sensibles aux extraits des variétés Takesrit et Tabelout
respectivement ce qui indique une forte activité antibactérienne.
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Tableau 1V : Concentrations minimales inhibitrices (CM1) des extraits méthanoliques des

différentes variétés d’huile d’olive

Souches

SARM S aureus S. typhi B. subtilis P.aeruginosa C.albicans V.cholerea E. cali
Variétés
Takesrit 0.125 0.25 0.25 1 4 4 <0.0625 0.125
Aberkane 2 2 1 2 4 1 1 0.5
Agrarez 1 0.25 1 2 NT 1 0.5 1
Chemlal 2 0.5 0.5 0.25 NT 0.5 0.25 0.125
Bouichret NT 0.5 0.5 0.5 4 2 <0.0625 <0.0625
Variété X 0.25 0.25 1 1 4 0.25 <0.0625 <0.0625
Tabelout NT 1 1 1 4 1 0.5 <0.0625
Aimel 2 1 0.5 1 4 4 1 0.5
Azered NT 1 NT 0.5 NT NT 0.5 0.25
Sigoise 2 1 0.5 2 >4 1 2 2
Limli 1 1 >4 1 NT 2 1 0.25
Bouchouk 2 1 >4 0.5 4 1 0.5 0.25
Souidi NT 0.5 NT 0.5 4 1 0.25 0.5
Blanquette de 1 0.5 >4 0.25 NT 1 1 0.5
Guelma
Zeletni 1 0.25 >2 0.25 4 1 0.5 1
NT ; non testé

Nous constatons que P. aeruginosa est I’espéce la plus résistante aux extraits
méthanoliques testés, on note des valeurs de CMI de 4mg/ml a I’égard de tous les extraits des
variétés a I’exception de I’extrait Sgoise qui présente une CMI supérieure a 4mg/ml suivie de
S typhi pour laguelle on reléve une CMI supérieure a 4mg/ml avec les extraits des variétés
Limli et Bouchouk et Blanquette de Guelma.

Cependant nos résultats sont largement plus inférieurs a ceux obtenu par Sousa €t al.
(2006) réaliser sur I’activité antibactérienne des extraits phénoliques d’olive de table qui
varient entre 25mg/ml et 50mg/ml.

Laincer et al. (2014) ont mené une étude sur les extraits phénolique d’huiles d’olive
extra vierge, ils ont utilise une gamme de CMI entre 0.6 mg/ml et 2mg/ml, les résultats
indiquent des CMI plus basse comparant a nos résultats (0.emg/ml -1mg/ml) vis-avis de la
souche S .aureus qui présente la souche la plus sensible, tandis que, P .aeruginosa est
I’espece la plus résistante avec des CMI elevées ce qui et en accord avec nos résultat. Pereira

et al. (2006) ont souligné des CM1 plus importante avec S .aureus.
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L’étude realisee par Aurelia et al. (2009) sur I’activité antimicrobienne d’olives
commerciales et I’extrait des feuilles, a déterminé la sensibilité des souches B. subtilis, E
.coli, et S aureus a de faible CMI ce qui concordent avec nos résultats. On outre, des CM|I
relativement proches de nos résultats (5.70 mg/ml), ont été observé pour C. albicans (Stavros
Lalaset al., 2012).

Dans la présente étude, les teneurs en composés phénoliques des extraits phénoliques de
quinze variétés d’huiles d’olive ont été évaluées, ainsi que leur effet antimicrobien contre des
agents pathogenes pour I’Homme.

D’apres les résultats on remarque que les teneurs en composés phénoliques ne sont pas
toujours en relation directe avec I’activité antibactérienne. Les extraits des variétés Tabelout,
Variété X et Takesrit présentant un taux assez élevé en composes phénoliques 782,285mg
d’A.G /mg, 803.355 mg d’A.G/kg, 597.955 mg d’A. G/kg respectivement exercent un effet
remarquable sur les souches testés, aors que la variété Blanquette de Guelma révele une
faible activité a I’égard de SARM, E. cali, P. aeruginosa avec des CM|I alant de 0.5 almg /ml,
malgré sa teneur élevé en polyphénol totaux 1006.675 mg/kg, d’autre part la variété Agrarez
(169,930mg d’A.G/kg) enregistre une activité importante vis a vis les souches testées
contrairement a la variété Takesrit (597.955 mg d’A.G/kg) qui montre une activité assez
importante.

Nos résultats pourraient étre expliqués par la nature et les propriétés des composés
phénoliques congtituant chaque extrait notamment avec les teneurs en I’oleuropeine et
I”’hydroxytyrols. Ces deux composés sont connus pour leurs propriétés antibactériennes. En
effet, Bisignano et al.(1999) rapportent que I’effet inhibiteur de I’oleuropéine et de
I’hydroxytyrosol sur cing souches bactérienne (Haemophilus influenzae ATCC 9006,
Moraxella catarrhalis ATCC 8176, Salmonella typhi ATCC 6539, Vibrio parahaemolyticus
ATCC 17802 et Staphylococcus aureus ATCC 25923) et sur quarante-quatre souches
cliniques. Plusieurs autres composés phénoliques presents dans I’huile d’olive ayant une
activité antimicrobienne sont recensés ; le décarboxymethyl oleuropéine aglycone, le
ligstroside aglycone et le tyrosol (Medina et al., 2006 ; Medina et al., 2007),I’acide
hydroxybenzoique, I’acide vanillique, [I’acide p-coumarique et [I’acide caffeique
(Korukluoglu et al., 2009).
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D’autre part, des études ont démontrés que I’efficacité antimicrobienne des polyphénols
est liée au nombre du groupement hydroxyle. D’aprés Cowan (1999) et Friedman et al.
(2003), les polyphénols fortement hydroxylés présentent un potentiel important autant
gu’agents antibactériens d’ou la suggestion de la richesse des extraits de la variété Agrarez en

Ces COMPOSES.

Les extraits sont efficaces vis-avis des Gram+ et des Gram-, avec une activité plus
importante vis-a&vis S. aureus et V. cholerea, et une activité moindre a I’égard des autres
souches particulierement P. aeruginosa qui est I’espéce la plus résistante. Une fréquence
élevée de I’activité a I’égard des Gram positif, est observée dans la plupart des études, sur les
activités antibactériennes des extraits phénolique, rapportées dans la littérature (Al-Younis et
Abdullah, 2008 ; Masibo et He, 2009 ; Rahman et al., 2009). Toutefois, dans notre étude,
nous n’avons pas trouvé de différences remarquables dans la susceptibilité entre les bactéries
Gram positives et Gram négatives, des résultats similaires ont été rapportés par Ghazghazi et
al. (2015).

Les composeés phénoliques agissent sur la membrane en causant des dommages au
niveau de la membrane externe des bactéries, ce qui entraine une augmentation de la
perméabilité membranaire aux protons et aux ions potassiums, une réduction des réservés de
I’ATP intracellulaire, une perturbation de la force proton motrice et une dénaturation des

protéines intracellulaires (Amarti et al., 2008).

La plus part des extraits testés, montrent une activité a I’égard Candida albicans avec
des zones d’inhibition qui varie entre 8mm et 15 et des CMI allant de 0.5 a4 mg/ml, ce qui en
désaccord avec les résultats obtenus par Nur ceyhan et al. (2012), concernant la sensibilité de
C. albicansa I’égard des extraits méthanolique des feuilles d’olivier d’anatolie. D’apres
Amarti. F et al. (2008) le mécanisme de la toxicité phénolique chez les levures est fondé
principalement sur I’inhibition des enzymes fongiques contenant le groupement SH dans leur

site actif.
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Les activités antimicrobiennes observées peuvent également résulter d’une synergie
entre les composés phénoliques présents dans I’extrait méthanolique. En effet d’apres les
travaux réalésés par Lee O et Lee B.(2010), sur I’activité des extraits de feuilles d’olivier
ainsi que des composés phénoliques purs sur différentes souches Gram positif et négatif, ils
ont démontre que I’extrait brut présente une meilleure activité que les composés phénoliques
purs (oleuropeine, rutine, vanilline, acide caféique). Cette synergie peut expliquer la faible
corrélation obtenue entre I’activité antibactérienne (diameétre des zones d’inhibition) et les
teneurs polyphénols individuels.
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Conclusion et perspectives

L’étude réalisée a été consacrée a I’évaluation de I’activité antimicrobienne de quinze
variétés d’huile d’olives Algériennes (Takesrit, Aberkan, Agrarez, Chemlal, Bouichret,
Variété X, Tabelout, Aimel, Azeredj, Sgoise, Limli, Bouchouk, Souidi Blanquette de Guelma,
Zdteni) ains leurs composés phénoliques vis-avis quatre bactéries a Gram négatif
(Escherichia coli, Pseudomonas aeruginosa, Vibiro cholerea et Selmonella typhi) et trois
bactéries a Gram positif (Bacillus subtilis, Saphylococcus aureus méthiciline résistant
(SARM) et Saphylococcus aureus) et une levure (Candida albicans).

L e dosage des polyphénols totaux, montre que I’ensemble des variétés contiennent des
guantités appréciable en composés phénoliques. La variété Blanquette de Guelma se distingue
des autres variétés par les teneurs les plus élevées en polyphénols (1006,675 mg d’A.G/kg) suivi
de Varieté X et Tabelout avec des teneurs de 803,355 mg d’A.G/kg et 782,285 mg d’A.G/kg
respectivement.

L’évaluation de I’activité antimicrobienne des extraits méthanoliques des huiles d’olive
révéle gue les variétés Takesrit, Variété X et Blanquette de Guelma sont les plus actives sur
toutes les souches bactériennes testées et la levure Candida albicans, des zones d’inhibition
de diametres variables ont été observées pour les différentes souches testées. Nous constatons
également que les extraits d’huiles étudiées présentent une activité antimicrobienne,
particulierement intéressante contre V. cholerea et E. coli. Par ailleurs, les plus faibles
concentrations minimales inhibitrices (CMI) sont obtenues avec I’extrait des variétés Takesrit,
et Bouichret et Variété X vis-a-vis des souches V. cholerea et E. coli.

L activité antimicrobienne des huiles étudiées montre que tous les huiles testées sont
actives sur toutes les souches testées, des taux de réduction logarithmique variable ont éé
enregistre, les huiles des variétés Souidi, Blanquette de Guelma, et Takesrit se sont avérées les
plus performantes a I’égard de toutes les souches bactériennes testées que | e reste des variéteés.

Nous constatons également que les huiles étudiées présentent une activité
antibactérienne intéressante contre les souches & Gram positif et souches a Gram négatif.

Au terme de cette étude, nous constatons que I’huile d’olive extra vierge constitue une
source importante en divers composés phénoliques doués d’une activité biologique, ce qui
confirme I’intérét de la consommation des huiles d’olive des variétés Algériennes, dans la
lutte contre certaines mal adies infectieuses. Cependant et malgré leur importance, ces résultats

restent partiels et d’autres travaux s’imposent car les approches sont restées globales en ne
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prenant en compte que I'ensemble des composés présents dans les extraits. Aussi, il serait

intéressant de:

v Tester les composeés identifiés individuellement en faisant appel a des tests in
vivo complémentaires qui permettraient une meilleure évaluation de [I’activité
biologique des polyphénols d’huile d’olive.

v Effectuer des essais sur de nouvelles souches bactériennes et champignons
pour confirmer les performances mises en évidence.

v Utiliser ces types d’extraits comme agent conservateur des produits

agroalimentaires.

v Etudier I’influence de certains parametres sur la qualité d’activité
antibactérienne des composés phénoliques d’huile d’olive (la maturation, le stockage

desolives, paramétres d’extraction et le stockage de I’huile).
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Annexe 1

Tableau | : La classification des huiles d’olive et leur critére de qualité (COI ,2003)

Huile Huile  d’olive | Huile  d’olive | Huile  d’olive | Huile d’olive
vierge extra vierge vierge courante | Lampante

Paramétre
Caractéristiques 0 >0 =0
organoleptiques
Médiane-fruité- Me=0 0<Me<2,5 2.5<Me<6.0 Me>6.0
Défaut
Acidité libre | <0,8 <2.0 >3.3 >3.3
(%d’acide oléiques)
Indice de peroxyde | <20 <20 <20 Nom limité
(meqO2 /kg)

Tableau Il : Les principaux acides gras présents dans I’huile d’olive (Tarakowski et al

2014)
. Longueur dela chaine et
Acides gras nom%re d’instauration Teneur en %

-Acide oléique ci8:1 55-83
-Acide linoléque ci18:2 3,5-21
-Acide palmitique C16:0 7,5-20
-Acide stéarique c18:0 0,55
-Acide palmitoléque cl6:1 0,3-3,5
-Acide linolénique c18:3 <0,9
-Acide arachidique Cc20:0 <0,6
-Acide gadoleique c20:1 <0,4
-Acide héptadécanoique C17:0 <0,3
-Acide héptadécénoique cir.1 <0,3
-Acide béhenique Cc22:0 <0,2
-Acide lignocérique Cc24.0 <0,2
-Acide myristique Ci14:0 <0,05




Annexe 1

ANNEXE 3:

Préparation du tampon phosphate salin tween20

Tampon phosphate salin tween20 (PBST) est préparée en mélangeant 100 mM phosphate de
sodium dibasique avec 100 mM phosphate de sodium monobasique dans un rapport 2:1, ce
mélange est gjouté a 1:1 NaCl 150 mM et Tween 20 est incorporé a 0,25% (p /p) de la

concentration finale.

ANNEXE 4 :
4 I
1 Abs .
0,8 - y = 1,3879x
R2=0,9929
0,6
04 -
0,2
O T T T 1
0 0,2 04 0,6 0,8
\_ Acide gallique (mg/ml) )
Figure .... : Courbe d’étalonnage pour le dosage des composés phénoliques

ANNEXE 5:
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Préparation du tampon phosphate salin tween20
Tampon phosphate salin tween20 (PBST) est préparée en mélangeant 100 mM Phosphate de
sodium dibasique avec 100 mM phosphate de sodium monobasique dans un rapport 2:1, ce
mélange est gouté a 1:1 NaCl 150 mM et Tween 20 est incorporé a 0,25% (p /p) de la
concentration finale.

( Abs )

y =1,3879x
08 - R2 =0,9929

0,6 1
0,4 1

0,2 1

0 0,1 0,2 0,3 0,4 0,5 0,6 0,7 08

Acide gallique (mg/ml)

Figure 1: Courbe d’étalonnage pour le dosage des composés phénoliques



Tableau 3 : Gélose Chapman pH=7, 4

Annexe 2

Composition des milieux de culture

Tableau 4 : Gélose nutritive pH=7, 2

Composition Quantité (g/l)
Extrait deviande | 1

Chlorure de 75

sodium

Peptone 10

Agar 15

D Mannitol 10

Rouge de phénol | 0.025

Eau 1L

Tableau 5 : Bouillon nutritif. pH=7,2

Composition Quantité (g/l)
Extrait de viande 5

Chlorurede sodium | 5

Peptone 10

Agar 15

Eau 1L

Tableau 6: Gélose plate count Agar pH=7

Composition | Quantité (g/l) Composition Quantité (g/l)
Peptone 10g Peptone 59
trypsique Glucose 1g
Extrait de 59 i
viande Extrait delevure | 2.5¢9
NaCl 59 Agar 189
Eau distillée | 1L Eau distillée 1L
Tableau 7 : Géose Mudller Hinton pH=7, 4

Composition Quantité (g/l)

hydrolysat acide de 17.59

caseine

Extrait de viande 29

Agar 10g

Amidon 1.59

Eau distillée 1L
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ANNEXE 3: Lesconcentrations minimales inhibitrices (mg/ml)

Tableau | : Laconcentration minimale inhibitrice de la souche SARM (mg/ml) :

SARM
Concentrations
(mg/mt)
4 2 1 0.5 0.25 | 0.125 0.0625

Variétés
Takesrit - - - - - B
Aberkane - - + + + I n
Agrarez - - - + + T I
Chemlal - - + + n I n
Varieté X - - - - - + +
Aimel - - + + + + +
Sgoise - - + + + ¥ i
Limli - - - + + T n
Bouchouk - - + + n ¥ n
Blanquette de - - - + + T +
Guelma
Zelteni - - - + + + +

(-) absence detrouble, (-) présence de trouble

Tableau Il : La concentration minimale inhibitrice de la souche Salmonella typhi (mg/ml) :

Salmonella typhi

Concentrations

(mg/ml) 4 2 1 0.5 0.25 0.125 | 0.0625

Variétés

Takesrit - - - - - + +

Aberkane - - - + + +
_Agrarez - - - + + +

Chemlal - - - + + +

Bouichret - - - - + + +

Variété X - - - + + + +

Tabelout - - - + + + +

Aimel - - - - + + +

Sgoise - - - + + +

Limli + + T

Bouchouk + + +

Blanquette de + + + + + + +

Guelma

Zeletni - + + + + + +

(-) absence de trouble, (-) présence de trouble
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Tableau |11 : Laconcentration minimale inhibitrice de la souche Staphyl ococcus aureus (mg/ml) :
Staphylococcus aureus
Concentrations
(mg/ml) 4 2 1 05 |025 [0.125 0.0625
Variétés
Takesrit - - - - - + +
Aberkane - - + + + + n
| Agrarez - - - - - + +
Chemlal - - - - n n
Bouichret - - - - + +
Variété X - - - } - " "
Tabelout - - - + ¥ + +
Aimel i ; : " " " "
Azeradj - - - + + + +
Sgoise - - - + + + +
CLimii : : 5 " " " "
Bouchouk - - - + + + +
Souidi : : : - " " "
Blanquette de - - - - + + +
Guelma
Zeletni - - - - - + +

(-) absence de trouble, (-) présence de trouble

Tableau IV : Laconcentration minimale inhibitrice de lasouche Bacillus subtilis (mg/ml) :

Concentrations Bacillus .subtilis

R 4 > L |o5 025 | 0125 | 0.0625
Takesrit - - - + + + +
Aberkane - - + + + + +
Agrarez - - + + + + +
Chemlal - - - - - + +
Bouichret - - - - + + +
Variété X - - - + + + +
Tabelout - - - + + + +
Aimel - - - + + + +
Azeradj - - - - + + +
ggoi e - - + + + + +
Limli - - - + + + +
Bouchouk - - - - + + +
Souidi - - - - + + +
Blanquette de - - - - - + +
Guelma

Zeletni - - - - - + +




(-) absence de trouble, (-) présence de trouble

Annexe 3

Tableau V: Laconcentration minimale inhibitrice de la souche Vibrio cholerea (mg/ml) :

Concentrations

Variétés

Vibrio cholerea

0.5 0.25

0.125

0.0625

Takesrit

Aberkane

Agrarez

Chemlal

Bouichret

Variété X

Tabelout

Aimel

Azeradj

Sgoise

Limli

Bouchouk

Souidi

blanquette de
Guelma

Zelteni

(-) absence de trouble, (-) présence de trouble

Tableau VI : Laconcentration minimale inhibitrice de la souche Candida albicans (mg/ml) :

Concentrations

(mg/ml)

Variétés

Candida albicans

0.5 0.25

0.125

0.0625

Takesrit

Aberkane

Agrarez

Chemlal

Bouichret

+l+ N+ +] +

+l+ N+ +] +

+l+ N+ +] +

Variété X

Tabelout

Aimel

Sgoise

Limli

Bouchouk

Souidi

blanquette de
Guelma

+l+ =+ ]+

+l+ =N+

+l+ =N+

Zelteni

(-) absence de trouble, (-) présence de trouble
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Tableau VI : Laconcentration minimale inhibitrice de la souche Pseudomonas aeruginosa (mg/ml)

Concentrations

Pseudomonas aeruginosa

(mg/ml) 4 2 1
Variétées

0.5

0.25

0.125

0.0625

Takesrit - + +

+

Aberkane - +

+

+

+

+

Bouichret -

Variété X -

Tabelout -

Aimel -

++++1+

ﬂ;oise +

+(+ ]+ + (| + [+

Bouchouk - +

-+ + |+l +

-+ + |+l +

+(+ ]+ + (| + [+

-+ + |+l +

Souidi - +

+

+

+

+

+

(-) absence detrouble, (-) présence de trouble

Tableau VIII : Laconcentration minimale inhibitrice de la souche

Escherichia coli (mg/ml)

Escherichia coli

Concentrations | 4 2 1

(mg/ml)

Variétés

0.5

0.25mg/ml

0.125

0.0625

Takesrit - - -

Aberkane - - -

ﬂ;rarez - - -

Chemlal - - -

+|+ |+ +

Bouichret - - -

Variété X - - -

Tabelout - - -

Aimel - - -

Azeradj - - -

ﬂ;oise - - +

Limli - - -

Bouchouk - - -

Souidi - - -

blanquette de - - -
Guelma

1
+|+ N+

+|+ N+

Zelteni - - -

(-) absence de trouble, (-) présence de trouble



Résumé

La présente étude porte sur I’évaluation de I’activité antimicrobienne des huiles d’olive de
variétés Algériennes ainsi que leurs composés phénoliques. Quinze variétés de I’huile
«Takesrit, Aberkan, Agrarez, Chemlal, Bouichret, Variété X, Tabelout, Aimel, Azered,
Sgoise, Limli, Bouchouk, Souidi Blanquette de Guelma, Zelteni» ont été utilisés dans notre
expérimentation.

La variété Blanquette de Guelma se distingue par les teneurs les plus élevées en polyphénols
(1006,675 mg d’A.G/ kg) suivie des variétés Variété X (803,355mg d’A.G /kg) et Tabelout
(782,285 mg d’A.G/kg). Les résultats obtenus relatifs a I’activité antimicrobienne de I’huile
d’olive montrent une différence d’activité des huiles éudiées vis-a-vis des souches testées.
Les souches les plus sensible sont d’E. coli et SARM, contrairement & S. typhi qui présente la
résistance la plus élevée. L’évaluation de I’activité antimicrobienne des extraits
méthanoliques des huiles d’olive révéle que les variétés Takesrit et Variété X sont les plus
actives sur toutes les souches bactériennes testées. Les extraits des huiles étudiées présentent
une activité antimicrobienne particuliérement intéressante contre Saureus et V. cholerea avec
les zones d’inhibitions les plus élevées et des CMI les plus faibles. Les résultats de cette étude
montrent que les huiles d’olive extra vierge constituent une source inestimable en divers
composés phénoliques doués d’activité antimicrobienne, ce qui confirme I’intérét de la
consommation des huiles d’olive des variétés Algériennes, dans la lutte contre les maladies
infectieuses.

Motsclés: huile d’olive, polyphénols, activité antimicrobienne, variétés algériennes.

Abstract

This study focuses on the evaluation of the antimicrobial activity of Algerian varieties of olive
oils, and phenolic compounds. Fifteen varieties of oil "Takesrit, Aberkan, Agrarez, Chemlal,
Bouichret, Variété X, Tabelout, Aimel, Azeredj, Sigoise, Limli, Bouchouk, Souidi, Blanquette
de Guelma, Zelteni" were used in our experiment. Blanquette Guelma variety (1006.675 mg
d’A.G / ko) is characterized by the highest levels of polyphenols followed by Variété X
(803,355mg d’A.G/ kg) and Tabelout (782.285 mg d’A.G/ kg).The results relating to the
antimicrobial activity of the olive oil show a difference depend the oils studied and the strains
tested. The higher antimicrobial activity was observed against E. coli and SARM, unlike S.
typhi which has the highest resistance. Evaluation of the antimicrobial activity of methanol
extracts of olive oils reveas that Takesrit and Variete x varieties are the most active on al
bacterial strains tested. The extracts of the studied oils have antimicrobial activity particularly
interesting against S. aureus and V. cholerea with the highest inhibitions zones and the lowest
IMC. The results of this study show that the Algerian virgin olive oils are an invaluable
source of various phenolic compounds endowed with antimicrobial activity, which confirm
the interest in the consumption of olive oils Algerian varieties in the fight against infectious
diseases.

Keywords: olive ail, polyphenols, antimicrobial activity, Algerian variety.
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