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Résumeé

Résumé

L'objectif de cette étude est la caractérisatiorysphlogique et I'évaluation de
I'activité anticoagulante des polyphénols obtenysagir des extraits des feuilles et des
fruits d'olivier (Olea europaed.) de cinq variétés cultivées dans la station Maar
Lakhdar (Mila).

La caractérisation morphologique des feuilles aitdrde cinq variétés étudiées a

montré une différence inter-variétale en termesalegueurs, largeurs et des poids.

Concernant la teneur en eau, les valeurs obtenoasrent que les cing variétés ont

des teneurs en eau tres élevées avec une sugedieda variété Sévillane.

D’apreés les résultats obtenus pour la mesure dulpéssort que les feuilles et fruits

d’olivier possedent un pH légerement acide.

Les résultats de quantification des compagsélyphénoliques dans les feuilles et
fruits ont révélé un bon rendement en polyphénafscaune variabilité quantitative

remarquables entre les cing variétés étudiées.

L’activité anticoagulante des extraits polyphégoéis des feuilles et des fruits
d’olivier a été évaluém vitro en utilisant le test du temps de Quick (TQ). Lakurs de
temps de coagulation montrent une activité antiglzaje surprenante sur la voie exogéne

de la coagulation, dont cette activité est plusquée chez la variété Chemlel.

Mots clés: Olea europaeal, polyphénols, thrombose, étude morphologiqudiviée

anticoagulante.



Abstract

Abstract

The objective of this study is the physiologicahrdcterization and evaluation of the
anticoagulant activity of the polyphenols that'sabed from extracts of olive’s fruits and

leaves Qlea europaed.) of five varieties grown in the farm Maazouziktaar (Mila).

The morphological characterization of the leaves fanits of five varieties studied

showed an inter-varietal difference in terms ofgkn width and weight.

Regarding the water content, the values obtainegvghat the five varieties have
very high water content with a superiority of thevllian variety.

According to the results obtained for pH measurdmgrappears that the olive’s

leaves and fruits have a slightly acidic pH.

The results of quantification of the polyphenolangpounds in leaves and fruits have
shown good performance of polyphenols with a quante remarkable variability

between the five varieties studied.

The anticoagulant activity of polyphenolic’s extiaof olive’s leaves and fruits was
assesseth vitro using the testing of Quick time (QT). The timeued of coagulation
show a surprisingly anticoagulant activity on thegenous coagulation pathway, this

activity is more marked in the Chemlel variety.

Key words: Olea europaeal, polyphenols, thrombosis, morphological study,

anticoagulant activity.
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Introduction

Dans la culture arabo-musulmane, l'olivier est ubre sacré et particulier. Il fait
partie des arbres cités dans le Cog#dlah est la lumiere des cieux et de la terre, Sa
Lumiere est semblable a une niche dans laquelteos®e une lampe. La lampe est placée
dans un cristal. Le cristal est pareil a un astrdlént qu'allume un arbre béni, un olivier
qui n'est ni d'Orient, ni d'Occident, dont I'hupeurrait presque éclairer sans que le feu la
touche. Lumiere sur lumiére, Allah guide vers gaiére gu'’il veut. Et Allah propose aux

hommes les paraboles. Et Allah est parfait conmaissle toute choseEl-Noor: 35.

L’olivier (Olea europaeal) est parmi les especes les plus anciennes &itjpartie
de lidentité des peuples méditerranéens. Il véhiae nombreux symboles : paix,
fécondité, purification, force, victoire et réecomge. Cette espece compte de nombreuses
variétés ayant une diversité phénotypidQ@antini et al., 1999) et génétique importante
(Belaj et al,, 2001).

Plusieurs études épidémiologiques ont montré latiosl entre la consommation
d'olive et d'huile d'olive et la faible incidendes maladies cardiovasculairé&n réalité
l'olivier a travers ses produits, l'olive de talde I'huile d'olive, a un usage nutritif
préventif plutét que thérapeutique car il reprée une grande partie du régime
méditerranéen. Mais les parties utilisées dansmédecine traditionnelle sont les feuilles et
les fruits(Bruneton, 1999).

En phytothérapie, I'effet de nombreuses plantesiciméles est attribué en tout ou
partie aux composés phénoliqgues dans ces planess.sbstances possedent un large
éventail d’activités biologiquesn vitro qui les rendent bénéfiques a la santé humaine tels
que l'effet antithrombotique, antiagrégant plagaiett, anti-inflammatoire, vasodilatateur
et donc hypotensiBoskou, 2009).

Par ailleurs, les maladies cardiovasculaires soprémiere cause de mortalité dans
le monde avec un nombre de décés qui va augmeatd7d million en 2004 a 23.4
millions en 203QOrtega, 2006).

En revanche, le manque de médicaments essernitigsffisance des soins de santé,
le colt élevé des médicaments et la recherche ddicaments avec un minimum d'effets

secondaires expliquent le recours aux pratiqueditivanelles a base de plantes
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meédicinales. C’est pour ca plusieurs études sowctlis®es sur la recherche des

anticoagulants naturelles pour traiter ces pathelegsculaires.

A I'heure actuelle, les polyphénols capturent énét des chercheurs de la génération
actuelle afin de trouver de nouvelles matieres praea abondamment disponib(@enes
et al.,2002).

Dans ce contexte s'inscrit cette étude qui vistudiér des caractéres physiologiques
des feuilles et fruits d’olivier et a évaluan vitro I'activité anticoagulante des extraits

polyphénoliques de quelques variétés d’olividea europaeal..
Pour réaliser notre étude, nous avons adopté hespi@ant :

» Geénéralités sur I'olivier, les polyphénols et lagalation.
» Matériel et méthodes.
» Résultats et discussion.

» Conclusion et perspectives.
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1. Origine et extension de I'olivier :

L'arbre d'olivier est cultivé depuis le RF®millénaire avant J.C en Afrique du Nord,
Phénicie et Syrie. Il se diffuse ensuite dans dé&territoires de méditerranée orientale
(Palestine, Egypte, Chypre) grace aux échanges eocianx des PhénicienBe Barry
(1999)indique que les pays méditerranéen furent les iprenfoyers de I'olivier sauvage
(Olea europaeal). Les fouilles syriennes de I'ancien port d’Ougant permis de trouver
de grandes quantités d’amphores d’huiles destingexbablement aux échanges

méditerranéens.

Selon le Conseil Oléicole Internationdl998),on découvrit en 1957 dans la zone
montagneuse du Sahara Central (Tassili dans le alaggAlgérie) , des peinture rupestres
rlne

réalisées au 97" millénaire avant J.C avec des hommes couronndsatehes d'olivier

témoignant ainsi de la connaissance de cet arbcews de ces époques anciennes.

2. Répartition de la culture de l'olivier :

2.1.Dans le monde :

L'olivier est aujourd’'hui cultivé dans toutes légions du globe se situant entre les
latitudes 30° et 45° des deux hémispheres, des igues (Californie, Mexique, Brésil,
Argentine, Chili), en Australie et jusqu'en Chim® passant par le Japon et I'Afrique du
Sud. Mais le bassin méditerranéen reste une zaomgégiee par rapport au reste du
monde pour la culture de l'olivier, avec pres déo9fes oliveraies mondial¢Benhayoun
et Lazzeri, 2007)
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+ de 400 Millons
+ de 100 Milions
+ de 20 ntions [l

Enfre 10 of 20 Hilions [l
- de 5 Milions

<am 15 Milliard d'oliviers dans le monde
<= 11 Millions d'hectares (Ha) plantés

Peu ou pas dolviers

VERGER OLEICOLE DU BASSN MEDITERANNEEN >‘

90% du cheplel mondial

Figure N°01 : Carte oléicole mondial@AFIDOL, 2015)

L'olivier (Olea europaea.L) est cultivé depuis trés longtemps autour de la
méditerranée et de la mer noire surtout en : Espalialie, Gréce, Turquie, France,
Tunisie, Algérie et Croati€Gaussorgues, 2009 ; Carriort al.,2010).

B Olivier sauvage
B (Qlivier cultivée

Figure N°02: Aire de répartition de I'olivier sauvage et cultivée dans le bagsin
méditerranéen(Carrion et al.,2010)

Ao
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2.2.En Algérie :

Selon le Ministere de I'agricultur@005),l'olivier reste toujours I'espece fruitiere la
plus dominante du verger arboricole algérien.ctupe une superficie de 207822 ha (33%

de la surface arboricole), cette surface est divisdnme suit:

- Le centre occupe la premiére place avec 112@2%oit 54,33 % qui sont concentrés

dans les wilayas de Bejaia, Tizi-Ouzou...etc.

- L'Est du pays vient en seconde position ave®88ia soit 28,27% dont la moitié est
localisée dans les wilayas de Sétif, Guelma, Skiktie...etc.

- La région Ouest occupe a peine 16,93% soit®B5hh dont I'ensemble est concentré a
Tlemcen, Sig et Mascara.

- Enfin, le Sud occupe une superficie de 945 hia0s4%.

- L'oliveraie en 1999

2: CHLEF 6:BEIAL 9:8UDA 10:
BOURA 13 : TLEMCEN 15 : TRWOUZOU 18:
JUEL 19: SETF 21: SKIKDA 225,
8. ABBES 24: GUELMA 44 AIN DEFLA 7
MOSTAGANEM 25: MASCARA 34: BORJ BOU-ARRERU

35: BOUMERDES 41:SOUK AHRAS 42:MIPAZA

- Nouvelle aire oléicole

3: LAGHOUAT 4:0.E.B0UAGHI
5:BATNA 7 : BISKRA

8 :BECHAR 12 : TEBESSA

14 : TIARET 17: DJELFA

20- SAIDA 28: MSILA

32 ELWBAYADH 39 : ELOUED
40 : KHENCHELA 45 NAAMA

Figure N°03: Carte oléicole d’Algérie(ITAFV , 2008
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2.3. Dans la wilaya de Mila :

Avec une superficie totale de 10978.5 ha, I'oléiod dans la wilaya de Mila occupe
une place importante surtout dans les régions mgoeteses, dont la majorité des

superficies se localise dans la commune de Tassatamala, Grarem G, M. Zarza et
Chigara (Tableau I).

Tableau | : La superficie d’oléiculture dans la wilaya de Mi{R.S.A Mila, 2015)

Superficie totale (ha) Superficie en rapport (ha

Communes Olivier de Olivier Olivier de Olivier

table d’huile table d’huile

Hamala 91 822.5 65 334
Tassadane 226 814.5 201 344

Grarem G 90 681.5 47 423
Chigara 57 634 34 421

Tassala 63 607 57 484
T. Beinen 70 544 59 334

M. Zarza 226.5 513.5 202 322
A. Arres 79 500 61 364

Rouached 30 401.1 18 290
Oued Endja 41 332 9 191

3. La production d’olivier :
3.1. En Algérie :

L’Algérie figure parmi les 43 pays producteurs dlawd’olive. La production totale
est d’environ 1,416 mgx d’olives dont 1,129 mgxles de table et 289786 gx d'olive a
huile, alors que la production d’huile d’olive el& 14406 tonnes durant la campagne 2011.
Cette compagne s’est caractérisée par des tempEydatiéales pour la floraison et une
répartition appréciable de la pluviomét(idlVA et ITAF, 2011). Selon des statistiques
établies par le ministere de I'’Agriculture et duvB®ppement Rural: Bejaia, Tizi-Ouzou
et Bouira représentent 51% de la production nat@et environ 44% du verger national

oléicole. Ces trois wilayas sont spécialisées bmauplus dans la production d’huile.
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3.2. Dans la wilaya de Mila :

La production de la wilaya est estimée en 2010178 quintaux d’olives, cette
production est augmenté au cours des dernieregsmehéa production en 2015 est estimé
a 107.932 quintaux d’olivéD.S.A Mila, 2015).

Tableau Il : La production d’olive de MilgD.S.A Mila, 2015).

Année 2010/2011 2011/2012 2012/2013 2013/2014 2014/2015

Production (gqx) | 70.173 80.219 87.218 90.142 107.932

4. Caractéristiques de I'olivier cultivé (Olea europeal.) :

4.1. Systématique :

Selon les systématiques moléculairesCileros et al. (2000), Rugini et Baldoni
(2004), Cardoscet al (2005) et de Strikicet al. (2010)la classification de I'olivier est la

suivante :

Régne :Plantae.

Sous régne Tracheobionates.

Division : Magnoliophytes.

Embranchement: Spermaphytes. (Phanérogame
Sous-embranchement Angiospermes.

Classe : Dicotylédones. (ou Thérébinthales)
Sous-classe Astéridées. (ou Gamopétales)

Ordre : Lamiales.

Famille : Oléacées.

Genre : Olea

Figure N°04: La planteOlea europaeal.
Espéce :europaea
(Koéhler, 1887)

Le nom scientifique:Olea europaeal.
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Olea europaeal. est lI'unique espéce méditerranéenne représenthtigenreOlea.
Certaines classifications distinguent deux souga=s
« ['olivier cultivé: Olea europaed.inné variétésativail est constitué par un grand nombre
de variétés améliorées, multipliées par bouturage.
 L'olivier sauvage, encore appelé oléastreOlea europaed.inné variété Oleasterou
silvestris.

L'oléastre se différencie de l'olivier cultivé paes caracteres: c'est un arbrisseau, il
possédales rameaux épineux et quadrangulaires, ses $aiilspetits et nombreux et son

huile est peu abondan{€ronquist, 1988; Gaussen, 1982)

4.2.Caractéristiques morphologiques :
4.2.1. Description générale :

L'olivier (Olea europeal) est un arbre méditerranéen par excellence, raig
d'un climat sub-tropicale secdlLavee, 1997). Il s’adapte bien a des conditions
d’environnement extrémes telles que : la sécheréssalinité(Maas et Hoffman, 1977),
la chaleur et a des basses températFesmtanazza et Prezziosi, 1969mais il craint le
gel et s'accommode d’'une pluviométrie d’environ 22én par an. Il peut s’adapter a
divers types de sols, parfois trés pauvres et ®ges,aérés mais, il craint 'lhumidité. Son
potentiel d’adaptation est di a l'anatomie spécidée ses feuilles, de son systeme

radiculaire et son haut niveau de régénération hutogique(Lavee, 1992).

L’olivier peut atteindre en moyenne 10 a 15 m detéar et un tronc de 1.50 a 2 m
de diameétre dans les régions relativement chaddé&ste pluviométrie ou abondamment
irriguées en ét@_oussert et Brousse, 1978 andis que, dans les climats froids, les arbres
sont généralement plus petits. A I'état naturelsel maintient en boule compacte et

épineuse.
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Photo N°01: Arbre d’olivier Olea europaeal (Station Maazouzi Lekhdar).

4.2.2. Le systeme racinaire :

Pour le systeme racinaire, il s’adapte a la strecties sols, le systeme radiculaire
reste a une profondeur de 500 a 700 cm et se $ecplincipalement sous le tronc, mais
ces racines forment une souche ligneuse trés iatertdans laquelle s’accumulent des
réserves, dans les mémes conditions d’alimentafaillard, 1975; Loussert et
Brousse, 1978).

Dans les sols tres imperméables et aérés, le systadiculaire est pivotant. En
revanche, dans les sols lourds, et peu ou non,déréystéme racinaire est fasciculé et
profond(Saad, 2009; Meddad, 2010).

4.2.3. Le tronc:

C'est le principal support de I'arbre (un soutidiardre) qui va du collet au niveau
du sol jusqu'au point d'insertion de la premiganbhe Sur les jeunes arbres, le tronc est
lisse de couleur grise verdatre, puis devient ieilligsant noueux, fendu et élargi a la
base. Il prend une teinte grise foncé et donnesaace a des cordgoussert et Brousse,

e
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1978. Pour faciliter la récolte, les troncs ne doivpas étre hauts, l'idéal semble étre une
hauteur de 80 a 120 cf@ivantos, 1998).

Photo N°02:Le tronc dOlea europaed..

4.2.4. Les rameaux :

C’est la ramification de la tige principale 'arbre, ils sont issus du développement
des bourgeons depuis début printemps jusqu’a fionae. lls portent a son extrémités un
bourgeon terminal et au niveau de chaque nceud,fdailbes opposées avec a l'aisselle de
chacune un bourgeon axillaire. Chez l'olivier lesils rameaux productifs sont ceux de
'année précédentéDaoudi, 1994).

Photo N°03:Un rameau dDlea europaed..

10
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4.2.5. Les feuilles :

Les feuilles sont épaisses, lancéolées, simplpppsges et de couleur verte.
(Bartolozzi et Fantanazza, 1999)Loussert et Brousse (1978ndiquent que la forme et
les dimensions des feuilles sont tres variablegastiles variétés, elles peuvent étre ovales,
oblongues, lancéolées et parfois linéaires. Lesedsions de la feuille varient de 3 a 8 cm
de long et de 1 a 2,5 cm de large. A la premiaréée, les feuilles ne contribuent pas a
I'alimentation de I'arbre et c’est a l'automneal&disieme année que ces derniéres chutent
(Varille, 1984).

Photo N°04:Les feuilles dOlea europaed..

4.2.6. Les inflorescences et les fleurs :

Les fleurs sont petites, ovales, blanches et odesace sont des fleurs tétrameres
disposées en grappes (en moyenne de 10 a 40) ekassaisselle des feuill¢sabbri et
Benelli, 2000).L'olivier n’est pas melliféere, la fécondation nep#éd pas des insectes
mais des vents et des courants d’air qui permetigoden d’étre échangé entre les fleurs.

Seulement 5% des fleurs donneront des f(litaz et al.,2006).

Dans le méme contextdait Taheenet al (1995)ont affirmé que le nombre de
fleurs parfaites par inflorescence est un caracis@iminatoire entre les variétés d'olivier.

11



Chapitre I: Généralités sur l'olivier Syntheése bibliographique

Photc N°05: Les fleurs dOlea europaeal.

4.2.7. Les fruits et les noyaux:

L'olive est une drupe charnue, ovoide, verte awtghis devient noire a maturité
compléte(Terral et al, 1996),de dimensions variables selon les vari¢&sad, 2009).
Le fruit est composé de trois éléments principgékeantanazza, 1988 ; Rotondet al,
2003; Lumaretetal., 2004 ) :

e Epicarpe (peau): recouverte d’'une matiére cireuse imperméable auléa
pruine).

e Mésocarpe (pulpe).charnue et riche en matiére grasse. Le mésocarperestitué
d’huile (22%), de l'eau (50%), de protéines (1,6%s), glucides (19,1%), de la
cellulose (5,8%) et des minéraux (1,5%).

* Endocarpe (noyau):dur, osseux, formé d’'une enveloppe et contientamande.

La forme du noyau ainsi que le nombre de silloesi®gs a sa surface caractérisent

chaque variété d'olives et constituent un élémentdonnaissance.

Fantanazza et Baldoni (1990); Halfaoui et Kana (2@ signalent que la longueur du

fruit et celle du noyau sont les caractéres las pEréditaires.

12
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Epicarpe (peau)

Endocarpe (noyau)

Meésocarpe (pulpe)

Figure N°05: Coupure transversale d’un fruit@ea europaeal (Lavee, 1997

4.3. Caractéristiques physiologiques :
4.3.1. Cycle de développement :

SelonITAF (2013) le cycle de développementQlea europaeal est répartie en

plusieurs périodes comme suite:

Période de jeunesseC'est la période de croissance du jeune plaetcelinmence en
pépiniére pour se terminer au verger. Elle estcta@naée par une multiplication
cellulaire trés active, surtout au niveau du systacinaire. Elle s'étend de la
premiere a la septieme année.

» Période d'entrée en production: Elle s'étend de l'apparition des premiéres
productions fruitieres jusqu'a I'aptitude de I'arbrétablir une production réguliere et
importante.

» Période adulte: C'est la période de pleine production, car l'elivatteint sa taille
normale de développement; et il y'a un équilibrareerla végétation et la
fructification.

» Période de sénescence&'est la phase de vieillissement qui se caraetgrés une

diminution progressive des récoltes.

4.3.2. Cycle végétative annuelle :

Le cycle de développement annuel de l'olivier, careelui des autres arbres, doit

étre considéré comme une partie de la viergg terme de la plante. Les conditions de

13
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'environnement se répétant d'une année sur l'aute peut considérer que le

développement annuel d’'un arbre est cyclique.eGaiproche cyclique de la croissance et

de la fructification annuelles de I'arbre repose sne répétition annuelle paralléle des
stades de développement de l'artiravee, 1997).

décembre | janvier février |

Figure N°06: Cycle d'évolution annuelle de l'olivier dans le bassin méditerrangen.

(Pansiot et Rebour, 1961)A) Période de repo®3) Période d’activité végétativ")

Période d’activité végétative retardée) Différenciation du bourgeorD) Floraison,
fructification. E) Croissance du fruit.F) Durcissement du noyauG) Véraison.
H) Maturation.l) VernalisationJ) Taille. K) Cueillette.L) Période critique (assimilatio
de I'azote) M) Période critique (absorption d’eau).

=]

On peut résumer le cycle de vie de l'olivier dantableaisuivant :

Tableau lll: Cycle végétatif de I'olivieITAF, 2013).

Phases Végeétatives Début Durée Manifestations
o décembre- _ | Activité  germinative  arrétée ou
Repos végétatif o 1-3 mois _
janvier ralentie.

_ o Les fruits se développeront sur le bpis

Induction florale fevrier -- i ] o
pousseé I'année précédente.
Reprise de la . 20-25 | Emission d'une nouvelle végétation |de
. fin février _

végetation Jours | couleur claire.

14
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Apparition de ) 18-23 | Inflorescences de couleur verie,
mi-mars . . »
boutons floraux Jours | blanchéatres a maturité.
. de début mai a . Fleurs ouvertes et bien apparenies,
Floraison o 7 jours o ; .
mi-juin pollinisation et fécondation.
o _ o Chute des pétales, hécatombe précoce
Fructification fin mai-juin -- _
des fleurs et des fruits.
Développement des seconde moitié,  3-4 . _ o
_ o _ Fruits petits mais bien apparents.
fruits de juin Semaines
Durcissement du illet 7-25 | Fin de la formation des fruits devenant
juniie . . . . ,
noyau Jours | résistants a la coupe et a la section.
. _ R 1,5-2 | Augmentation considérable de la taille
Croissance des fruits aout ) . - )
Mois | des fruits et apparition des lenticelles.
] _ de mi-octobre a Au moins la moitié de la surface du
Début de maturation ) -- o _ )
déecembre fruit vire du vert au rouge violace.
_ . de fin octobre a Fruits avec une coloration uniforme
Maturation compléte ; -- _ .
décembre violette a noire.

5. Les variétés les plus cultivées en Algérie :

Selon Ahmim (2006), parmi les variétés locales, donc rustiques c’edir@ ne
nécessitent pas de gros moyens pour leur maintmrg avons la variété Chemlel qui se
rencontre dans toute la Kabylie du littoral au slel Mchedellah, et la vallée de la
Soummam, elle est considérée comme étant bonneigirmeé d’huile de bonne qualité.
Les variétés Limli, Azaradj et Bouchouk, se rencemt surtout dans la vallée de la
Soummam, ces quatre variétés a elles seules rapFasdes trois quart de la production
oléicole nationale. Une autre variété mais plucalesommation que productrice d’huile
est la Sigoise, de la région de Sig, donc de I'odegays, elle produit d’excellentes olives

de table.

Les variétés introduites, pour la majorité duradpdque coloniale sont la
Cornicabra, la Sevillane la Lucque, La frontoio l@tLeccino, sont pour la majorité
d’origine italienne ou francgaise et se sont adaptaex conditions climatiques de notre

pays. Mais seuls quelgues microclimats lui convegnivraiment bieiBensouna, 2014).
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Figure N°07: Répartition géographiguies différentes variétés d’olivier produites en

6. La composition chimique d’'olivier :

6.1.Fruits :

SelonBenlemlih et Ghanam(2012)la composition chimique moyenne du fruit est

la suivante : I'eau 50%, huiles 22%, polyphénol§%,. protéines 1.5% sucres 18%,

cellulose 5.5%,

pectines, les acides organiques, les pigmentssefllicosides de phénols.

Tableau IV : Composition de I'olive (Fruits) seldMaillard, 1975)

minéraux (cendres) 1.5%. D’auttesstituants importants sont les

Constituants . . .
Eau Lipides | Protides Glucides Cendres
. _ (%) (%) (%) (*) (%) (%)
Partie anatomique
Mésocarpe 24.2 56.40 6.8 9.9 2.66
Epicarpe 4.2 5.25 15.6 70.30 4.16
Endocarpe 6.2 12.26 13.8 65.6 2.16
(*) Substances de membranes.
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6.2 Feuilles :

La composition chimique des feuilles varie en famttde nombreux facteurs :

variété, conditions climatiques, époque de préterd et age des plantatiofisefzaoui,

1995).Le tableau V montre sa composition chimique glolsalen différents auteurs.

Tableau V: Composition chimique global des feuilles d’oliviexprimé en g par 1009)

selon plusieurs auteurs.

Composition Boudhrioua Er.bay et Marti.n- Garcia- Fegeroset
%) etal, 2009 | Icier, Garcia Gomez al., 1995
2009 et al.,2006 | et al, 2003

Eau 46.2-49.7a| 49.8a 41.4 a nd 440 a
Protéines 5.0-7.6 a 54a 7.0b nd nd
Lipide 1.0-1.3a 6.5a 32b 6.2b nd
Minéraux 2.8-44a 3.6a 16.2 b 266 Db 9.2b
Carbohydrates 37.1-425a 275a nd nd nd
Fibres brutes nd 7.0a nd nd 18.0b
Cellulose nd Nd nd 19.3b 11.4b
Hémicellulose nd Nd nd 254b 13.3b
Lignin nd Nd nd 30.4b 14.2 b
Polyphénols totaux 1.3-2.3b Nd 25Db nd nd
Tannins solubles nd Nd nd nd 0.3b
Tannins condensés nd Nd 0.8b nd 10b

a: correspond aux valeurs exprimées par rapp@tdalsse fraiche des feuilles d'olive.
b : correspond aux valeurs exprimées par rapp@iaasse seche des feuilles d'olive.
nd : valeur non déterminée.

7. L'intérét des feuilles et des fruits d’olivier:

Les thérapeutes nutritionnels (médecins qui utitida nutrition plutdét que les

médicaments pour obtenir la guérison) affirment dae majorité des aliments

photochimiques, d’'une alimentation idéale, pariereiment bons pour la santé sont
riches d’éléments photochimiques, composants chiesiqdes aliments végétaux. Ces

éléments phytochimiques présentent certaines eéaistcjues des nutriceutiques,
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nutriments qui agissent comme des médicaments, saaws effets secondair@&/alker,
2005).

Parmi les bienfaits de ces composants chimiquepeanciter :

» La dégradation généralisée des Protozoaires, hidlesiret autres parasites.
(Walker, 2005).

« L’amélioration de la circulation du sang dans lésatdres cardiovasculaires
et vasculaires périphériqu@&/alker, 2005).

e L’élimination de la fatigue chronique et des synmd associés a ce
syndrome(Walker, 2005).

« la diminution des taux sanguins de gluc@@sposito et Marfella, 2004)de
cholestérol total et de cholestérol-LDlAr¢her et Lamarche, 2003 ; Kris-
Etherton, Pearson, 1993

* lls agissent comme des agents, anti-cancérogbhesmma et al, 1998;
Visioli et al, 2002).

» La feuille est Iégerement hypoglycémiante : eldeailonc a la régularisation
des diabétegMonique, 2008) et réduit les dosages d’insulirfévalker,
2005).

» Les feuilles peuvent étre utilisées pour favoriserésorption des cedémes et
I'élimination de l'urée sanguing.oic, 2001).

e La feuille semble aussi aider a la diminution deglytcérides (Monique,
2008).

* Les feuilles d'olivier et I'nuile d'olive diminuehincidence des maladies du
coeur(Cook et Samman, 1996t normalise les irrégularités des battements
du cceur (arythmig)Walker, 2005).

 En phytothérapie, ce sont les feuilles d'olivipri sont utilisées dans le

traitement de I'nypertension artériglfchauenberg et Paris, 2005)

Les produits issus de l'olivier regorgent d’élénsephytochimiques bénéfiques. lls
offrent des propriétés nutriceutiques présentes seanlement dans les fruits mais
concentrées aussi dans [I'écorce, les racines, igss tet surtout les feuilles.

Particulierement quand on en tire un extrait ardiobien(Walker, 2005).
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1. Définition :

Les composés phénoliques ou les polyphénols (RR)Yss produits du métabolisme
secondaire des plantes, largement distribués passptlisieurs groupements phénoliques,
avec ou non d’autres fonctions et comportant ains®8000 structures connues différentes
(Bahorun, 1997),allant de molécules phénoliques simples de badspwmioléculaire tels
gue les acides phénoliqgues et des composés haut@olgmérisés comme les tannins
(Akowauh et al.,2004). lls font partie intégrante de l'alimentation humaiet animale
(Martin et Andriantsitohaina, 2002).

Chimiquement, les polyphénols sont caractériséslgpgrésence d’au moins d’un
noyau benzénique auquel est directement lié ausnaingroupement hydroxyle libre, ou
engagé dans une autre fonction tels que : éthtar, dgtéroside...et(Bruneton, 1999;
Lugasiet al .,2003.

OH

Figure N° 08: Structure de noyau phénggarni-Manchado et Cheynie, 2006

2. Biosynthése des polyphénols :

Selon Sarni-Manchado et Cheynier(2006), les deux acides aminées aromatiques
(phénylalanine et tyrosine) sont présents danpriegines mais sont également a I’ origine
de la formation de la plupart des molécules phguek chez les végétaux. lls sont formés,
a partir de sucres simples issus du métabolismegine, par la voie bien connue de I'acide
shikimique conduisant a la formation phénylalanong, par désamination, donne le
précurseur immédiat des phénols, I'acide cinnamigg@econséquence biosynthétique qui
suite, dénommé séquence des phénylpropanoidesepdanformation des principaux
acides hydroxycinnamiques : acides coumariqueséiquad, férulique et sinapique,

généralement présents dans le matériel végétasefeone d’esters ou de glucosides.
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En fait, les formes métaboliquement actives dedeachydroxycinnamiques sont
leurs esters avec le coenzyme A qui permet alaascdder aux principales classes de
composés phénoliques. On peut citer quelques atiens majeures :

» Vers les acides de la série benzoique.
» Vers les esters de type chlorogéniques.
* Vers les coumarines.

» Vers les lignines.

* Vers les flavonoides.

Métabolisme Sucres Voiede’acide Phénylalanine
prémaire simples

Désamiy], nation

- . Acide
Hydroxycinnamique Phénylpropanoides . .
cinnamique

Forme de glucoside Forme d’ester

Acides de la série benzoique

Esters de types chlorogenique

Coumarines

Lignines

Flavonoides

Figure N° 09: Les étapes de la biosynthése des polyphé&tatsesSarni-
Manchado et Cheynier(2006)

3. Classification :

Les composés phénoliques, constituent le groupelde nombreux et le plus
largement distribué dans le royaume des végétaugc glus de 8000 structures
phénoliques connu@.ugasi et al .,2003).Selon Sarni-Manchado et Cheynier (2006),
les composés phénoliques peuvent étre classés cenitae
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3.1. Polyphénols de forme simple :

3.1.1. Acides phénoliques :

Le terme acide-phénol peut s’appliquer a tous ¢tesposés organiques possédant au
moins une fonction carboxylique et hydroxyle phéng (Bruneton, 1999).lls sont
présentes dans un certain nombre de plantes Bgied médicinalegPsotovaet al,
2003).

Les acides phénoligues participent directement awactions de stress
environnementaux, comme les attaques par les raka@e contribuent au processus de
guérison de la plante par la lignification desussendommagédanach et al, 2004).lls
appartiennent a deux groupes, les acides hydroxgimues et les acides

hydroxycinnamiquegéLafay et Gil-lzquierdo, 2008).

COOH

Figure N° 10: Structure de base des acides phénoliqigedman et al,
2007; Manachet al, 2004)

3.1.2.Flavonoides :

Le terme flavonoide désigne une trés large gamnoagosés naturels appartenant
a la famille des polyphénol§Seyoumet al, 2006) ils sont considérés comme des
pigments quasiment universels des végétaux, souespbnsables de la coloration des
fleurs, des fruits et parfois des feuilles. A |étaturel les flavonoides se trouvent le plus
souvent sous forme d’hétérosid€&hestemet al, 2001; Bruneton, 1999 ).

Les flavonoides peuvent étre subdivisés en plusiatlasses dont les plus
importantes sont: flavones, isoflavandiols, fladandlavondiols, aurones, chalcones,

anthocyaningLeonard et al, 2006).
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Tous les flavonoides ont une origine biosynthéticpamune et de ce fait possedent

le méme élément structural de b&Bapaset al.,2008).

Figure N° 11: Structure de base des flavonoi@l@ajnarayana et coll, 2001).

3.1.3. Autres exemples :

A cOté des composés évoqués ci-dessus, de trésremmautres phénols peuvent
étre présentes chez les végétaux. Ainsi, la tyeosst un acide aminé de nature phénolique
constitutif des protéines chez tous les étres vdvdParmi les phénols simples on peut citer
un aldéhyde comme la vanilline, constituant mageutarome de la vanille, I'oleuropéine
responsable de 'amertume de I'olive.

Les quinones peuvent également étre rattachéesmmposés phénoliques simples
dont elles dérivent par des processus oxydd8srni-Manchado et Cheynier, 2006)

3.2. Polyphénols de forme condensée :

3.2.1Tanins:

Les tanins sont des substances polyphénoliguestrdetuses variées, de saveur
astringente, ayant la propriété de précipiter lesgnes et les métaux lourds. lls favorisent
la régénération des tissus et la régulation dertalation veineuse, avec la propriété de
tanner la peayKhanbaba et Ree, 2001).

lls sont trés répondu dans le régne végétal etgraexister dans divers organes, ils
sont localisés dans les vacuoles, quelques foibcws aux protéines et aux alcaloides.

On distingue: les tanins hydrolysables et les nondenséspoux et Catier, 2007).
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OH

0 OH

HO OH
OH

OH
OH

(b)

1%

Figure N° 12: Structure chimique d’ufa) tanin condensé (proanthocyanidine) et

d’un (b) tanin hydrolysable (gallotaninDérbel et Ghedira, 2005).

3.2.2Lignines :

La lignine est un polymere fortement ramifie, fosrgar trois alcools phénoliques
simples.Elle est localisée dans les parois cellulairesles ppécialement dans les parois
secondaires des éléments conducteurs, contribdamgaistance mécanique et a la rigidité
des tiges lignifieegHopkins, 2003).

Figure N° 13: Structure d’une lignineHopkins, 2003.
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4. le r6le des polyphénols dans la plante :

Les composés phénoliques jouent un rdle importans e métabolisme de la plante
mais aussi peuvent réagir dans les interactions piastes avec leur environnement
biologique et physique. Toutes les catégoriesaieposés phénoliques sont impliquées
dans les mécanismes de résistar(@cko et al, 2006) lls assurent la communication
entres cellules, entre végétaux, entre végétaaxiataux(Robert et Catesson, 2000)Is
impliquent aussi dans les critéres de qualité gigintent les choix de 'hnomme dans sa
consommation des organes végétaux (fruits, |éguimlestcules...JFleuriet et al, 2005).

4.1.Composés phénoligues et physiologiques de la plaste

Les biologistes et les biochimistes se sont isg&e depuis fort longtemps aux
lignines dont la structure complexe est en relafieec la rigidification du paroi cellulaire
des vaisseaux du bdiBoudet, 1998; Boudett al.,1995)

Les composés phénoliques interviennent dans lalatdgu du transport polarisé
(Brunn et al., 1992) Un autre aspect concerne la participation de lastge et d’acide
phénolique, en particulier I'acide férulique, a régulation de la croissance variétale
(liyama et al, 1994).

Des résultats récents ont attiré I'attention sumtdrvention de certaines flavonoides
dans la régulation de la stérilité male chez lempié(Van der meeret al, 1992).

Il est certaine que ces composeés peuvent étreemfaent redox des cellules. Aussi
ont-ils impliqgué dans certaines réactions d’oxydocdion se déroulants soit dans la
mitochondrie au cours de la respiration soit danshloroplaste pendant la photosynthése
(Sarni-Manchado et Cheynier, 2006)

4.2.Composeés phénoligues et interaction de la plante @ son environnement :

Les pigments de nature phénoligues (anthocyanesprfbls, pigments bruns)
participent a la coloration des organes végétanxsTes composés phénoliques absorbent
les rayonnements UV et participe donc a la prataeaties végétaux contre le rayonnement
solaire en raison de leur localisation superfieielans les tissysorgensen, 1994).

Il a été classiquement montré que beaucoup de [héooles quinones qui ont
dérivés par oxydation sont des inhibiteurs du d#ygment de certains microorganismes
saprophytes, parasites, champignons ou bactériegide salicylique lui-méme est
maintenant impliqué dans la mise en place de sigegstémique a la suite de I'attaque de

plantes par les agents pathogeée(i@slaneyet al, 1994).Ce qui s’ajoute a l'implication
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possible de ce composé dans la régulation de faidlin, de la tubérisation ou de la

thermogenesgSarni-Manchado et Cheynier, 2006).

5. L’activité biologique des polyphénols :

Tous les végétaux contiennent des composees phéeslmais comme c’est le cas
pour la plupart des substances naturelles quaifiée métabolites secondaires, leur
répartition qualitative et quantitative est inégsédon les espéces, les organes, les tissus et
les stades physiologiques. lls correspondent &résdarge gamme de structure chimique
et sont un bon témoin de I'extraordinaire capadééiosynthése des plantes, capacité qui
permet a ’lhomme de les utiliser dans des domainssi variés que I'agroalimentaire ou la
pharmacologig€Sarni-Manchado et Cheynier 2006).

De nos jours, les propriétés des polyphénols smgement étudiées dans le domaine

meédical et biotechnologique ou on leur reconnastaidivités biologiques.

Tableau VI : Activités biologiques de quelques composés phénesi¢(Bruneton, 1999;
Balasundram et al, 2006; Hennebelle, 2007; Liet al.,2007 ; Habauzit
et Horcajada, 2008; Bondia-Pongt al, 2009 ; Greselest al.,2011).

Composés phénoliques Activité biologique

Acides Phénols Antifongique, antioxydante, Antibactérienne.

Effet stabilisant sur le collagene, antioxydantticaarrhéique,

Tanins _ ) _
effet antiseptique, effet vasoconstricteur.
Antitumorale, anticarcinogéne, anti-inflammatoiagtioxydante,
Flavonoides antiallergique, antiulcéreuse, antivirale, antimobenne,
hypotenseur, diurétique.
' Anticoagulante, antioxydante, protectrice vascalair
Coumarines . .
antioedémateuse.
Anthocyanes Protectrices capillaro-veineux, anti oxydant

o Effets stabilisants sur le collagene, antioxydaasitumoraux,
Proanthocyanidines . . o .
antifongiques et anti-inflammatoires.

Tannins galliques et )
. Antioxydantes.
Catechiques

Lignanes Anti-inflammatoires, analgésiques
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1. L'hnémostase :

L'hémostase correspond aux phénomeénes physiolaguieconcourent a I'arrét du
saignement et au maintien de la fluidité du saagsdes vaisseaux. Un ensemble de
mécanismes équilibre cette hémostase entre les edéxémes que sont I’hémorragie et la
thrombose. Elle permet a la fois l'arrét d'une heagie et la reperméabilisation des

vaisseaux aprés une effraction vasculaire.

L 'hémostase résulte de trois processus compla@ment I'némostase primaire, la
coagulation et la fibrinolyse Djagne, 1998; Allain, 2008; Decourcelle, 2009;
Kaguelidou, 2012).

[ Effraction vasculaire J

= ]

Hémostase primaire Coagulation Fibrinolyse

Thrombus plaquettaire y

Fibrine
Caillot fibrino- | 48a72h

plaquettaire

\ 4

Disparition du caillot + cicatrisation du vaisseau

=Fonction hémostatique normale

Figure N° 14: Schéma général de 'hémostéBéaziat-Décourcelle, 2008.

1.1.L'hémostase primaire :

C'est la premiere étape, qui comprend Ilmbse des interactions entre la
paroi vasculaire, les plaquettes sanguines, cettains facteurs de coagulation,

aboutissant a la formation d'un thrombus blassgeetiellement plaquettaire, qui permet

I'obturation rapide de la bréche vasculéBernard et al, 2004).
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1.2.La coagulation (I'némostase secondaire) :

C’est un phénomene par lequel le sang fluideiretlant se transforme en une
masse insoluble et immobile (caillot). Il e# a la transformation d'une protéine
soluble a [l'état normal, le fibrinogene, eme masse insoluble, la fibrine. Cette
transformation a lieu aprés une série dectid@s enzymatiques faisant intervenir de

nombreux facteurs tant plasmatiques que plaquestéitkoumou, 2003).

1.2.1. Les facteurs de la coagulation :

Ces facteurs sont définis a la fois par un nomaetun numeéro en chiffres romains
attribués en 1954 par un comité de nomenclatuegnationalgGiullin, 1985) et affectés
du signe &’ lorsque le facteur est acti&or, 2003).

Les facteurs de la coagulati¢hableau VII) ont été découverts et décrits comme
une activité biologique présente chez 'homme nbmhabsente au cours de maladies

hémorragiques héréditair@Sambus, 2002)

Tableau VII: Facteurs de la coagulation plasmati¢Beisseau, 1996).

N° de
Nom de facteurs Roéle Lieu de synthése
facteurs
| Fibrinogéne Substrat _
: Foie
Il Prothrombine Zymogéene
) ) Sous-Endothélium
I Facteur tissulaire Cofacteur .
Cellules sanguines
V Proéaccélérine Cofacteur
Vi Proconvertine Zymogene
Facteur
VIiI o N Cofacteur
antihémophilique A
Facteur _
IX o N Foie
antihémophilique B
X Facteur STUART Zymogene
XI Facteur de Rosenthal
Xl Facteur de Hageman

27



Chapitre Ill : La coagulation Synthese bibliographique

1.2.2. Les voies de la coagulation :

La voie exogene (voie extravasculaire) serdiveée en cas de lésions
tissulaires externes importantes au cours desgusd produit un saignement au sein des
tissus environnants, si la Iésion vasculaire dstitde a la paroi interne du vaisseau
(endothélium), le systéme exogéne ne sera gudisé. Dans ce cas, la coagulation
débute par la voie endogene (voie intravas@)laia cascade de la coagulation
parcoure dans ce cas plus d'étapes que dans leexogene et demande donc plus de
temps (Arne et Menche, 2004).

Les voies exogenes et endogenes de lauledimgy se réunissent a l'étape de
l'activation du facteur XFigure N° 15). Le facteur X entraine, avec l'aide de dact
V et du calcium, la transformation de la prothbine en thrmobine active qui permet,

le passage du fibrinogéne vers la fibridene et Menche, 2004).

VOIE
ENDOGENE
- Prékallicréine VOIE
- Kininogéne de haut EXOGENE

poids moléculaire
= XII e==Xlla

\
\
A |
1
'l
1la _4:

1
Fibrinogéne Fibrine Yo w111
«léche»‘

Fibrine
stable

SCHEMA SIMPLIFIE DE LA COAGULATION

D Facteurs vitamine K dépendants : Phospho-lipides

Figure N° 15: Schéma simplifie de la coagulation plasmatiess¢, 2007)
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1.2.3. Pathologie de la coagulation (thrombose) :

Une thrombose est due a un déclenchement anormdéléteostase a I'intérieur du
systeme vasculairAiach, 2006) C’est un caillot de sang (ou thrombus) qui se Brm
dans une artére ou une veine, de ce fait, on distirdeux types des thromboses :
thromboses artérielles et thromboses veineuses @etités distinctes différentes entre
elles dans les facteurs de risque, les mécanishmesopathologiques et les manifestations
cliniues(Bautres, 2002; Cortiet al.,2004).

A. Thrombose veineuse :

La phlébite ou thrombose veineuse profonde estdiée formation d’'un caillot de
sang (ou thrombus) qui bouche une veiRgure N° 16). Elle survient le plus souvent
dans une veine des jambes, mais elle peut surgemimpresque toutes les veines de
'organisme (bras, cerveau, tube digestif, reirts,)elLes veines superficielles, sous la
peau, peuvent aussi étre touchées par une phléhitearle alors de phlébite superficielle
(Léoni, 2001).

Les phlébites commencent souvent dans les veinesdilet au niveau de petites
valves ou valvules qui évitent au sang de fairerchmarriére. Une fois formé, le caillot
peut devenir important, allant jusqu’a boucher eolat longueur des veines d’'une jambe.
La phlébite porte également le nom de thromboseeuse. Le caillot sanguin ou
thrombus, va boucher la veine, entierement ou glmnent et va empécher le sang de
circuler normalement a lintérieur de la veine.fdut savoir qu'il y a deux types de
phlébites, la phlébite superficielle, le caillongain se forme dans une veine de surface,
c'est souvent le cas des personnes qui ont déjaadiess, la phlébite profonde, Le caillot
dans la veine de la jambe peut se détacher, remdans les veines jusqu’au cceur, le
traverser et atteindre les arteres au niveau dumpou: c’est I'embolie pulmonaire
(Belkheiri, 2010).
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Veine Embols qui sont arrétés
profonde au niveau des
arteres pulmonaires
(embolie pulmonaire)
Veine
superﬁcielIe/
‘ Fragment de caillot
qui s'est détaché (embol)
4 / et qui va entrainer une
‘b/ embolie pulmonaire
]
Phiébite : caillot adhérent
' qui obstrue la veine
a (thrombose veineuse profonde)

Figure N° 16 : (a) Formation initiale d’'une phlébite au niveau d’'une valvule des
veines de jambégb) L’embolie pulmonaire et la phlébite profon(Belkheiri, 2010).

B. Thrombose artérielle (athérosclérose) :

L’athérosclérose est définie selo®@MS (1957)comme « une association variable
de remaniements de lintima des arteres de moyegrat calibre par accumulation
segmentaire de lipides et de glucides complexesadg et de produits sanguins, de tissus
fibreux et de dépots calcaires ; le tout s’Taccompatgde modifications de la media ».

Emmerich et Bruneval, 2000; Toussaint et Fuster, ZIB ont divisé I'évolution de
la plaque athéroscléreuse en différentes étdpgare N° 17) :

1. Pénétration et accumulation des « low densitypliptein » (LDL) au niveau de
l'intima, puis oxydation de ces derniéres. Dangzteges artérielles ou le flux laminaire
est perturbé.

2. Activation des cellules endothéliales, avec p&tiéh des monocytes au niveau de
lintima. Les LDL oxydés induisent I'expression d®olécule d’adhésion par les
cellules endothéliales permettant le recrutemesie@lecocytes sur le site de la lésion.
3. Formation des cellules spumeuses a partir desroplagges et des cellules
musculaires lisses a I'origine des stries lipidgjud.es monocytes se différencient en
macrophages qui ont un réle d’épuration du cholekté
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4. Prolifération des cellules musculaires lisses (Mt migration de ces CML de la
media vers l'intima, a l'origine de la chape fitseu On observe un changement de
phénotype des cellules musculaires lisses.

5. Evolution de la plaque: La plaque se développgtemps sans altérer le calibre
vasculaire, car le vaisseau s'adapte par un é&ergent compensatoire appelé
remodelage vasculaire excentrique. Lorsque la madsaale excéde 40 % de la
surface totale de la paroi, le remodelage de lai peest plus suffisant pour contenir la
plaque. Son développement se fait alors au déttioeeta lumiere artérielle et conduit
a une sténose progressive. Cependant, les matidastaliniques graves de la maladie
athéromateuse sont peu en rapport avec la tailla gdiaque mais sont essentiellement

dues a son instabilité qui augmente les risquekrdenbose.

Artére saine | Artére « malade »

Monocytes attirés
par I'endothélium malade
et commencant a adhérer

Paroi a celui-ci

fartérielle

Les cellules musculaires
migrent vers la couche interne

Amas de graisse

Caillot de sang se formant
au-dessus d'une fissure de
la paroi artérielle

Endothélium - Couche interne
de la paroi du vaisseau ©insermyF. Koulikoff

Figure N° 17 : Coupe schématique d'une artére saine et d'une artére athéroscléreuse
(Koulikoff, 2012).
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1.2.4. Traitement des thromboses:

Il existe trois classes d’agents pharmagiglees antithrombotiques utilisables, les

antiagrégants, les anticoagulants, et les fibrimples(Aubry et Halna du Fretay, 2010).
A. Les antiagrégants :

Les antiagrégants (aspirine, ticagreloopidogrel...) représentent a I'heure actuelle
le traitement de référence des thromboses aresi@ubry et Halna du Fretay, 2010)
mais les anticoagulants sont aussi recommandé@ssatiation avec les antiagrégants et
les fibrinolytiques pour traiter les syndromes ec@ioes aigus et I'infarctus cérébfélelft
et Leger, 2009).

B. Les anticoagulants :

Les anticoagulants représentent le traiténmmmcipal de la maladie veineuse
thrombo-embolique. De nombreux anticoagulants agissa différents niveaux de la
cascade de la coagulation sont utilisés et ils sEgroupés en trois classes, deux classes
des anticoagulants classiques (les héparines eants/itamines K) et la classe des
nouveaux anticoagulangBatty et Smith, 2010).

* Les héparines : il existe deux types des héparines utilisableadstinistrées par
voie intraveineuse ou sous cutanée, I'héparine fnactionnée (HNF) et les
héparines de bas poids moléculaire (HBMBA#tty et Smith, 2010).

* Les anti-vitamines K : Les indications des AVK sont extrémement nombreuses
car ils sont utilisés dans la prévention des thrasab et des embolies, notamment
les thromboses veineuses et les embolies pulmarisickal, 2009).

* Les nouveaux anticoagulants Des nouveaux anticoagulants sont actuellement
utilisés a co6té des anticoagulants classiques tgis la fondaparinux et

l'idraparinux (Girardel et Samama, 2006).

C. Traitement fibrinolytiques :

Le but de traitement fibrinolytique (streptokinasegkinase, activateur tissulaire de
plasminogéne...) est de lyser le thrombus artétiel@neux, ce traitement associé le plus

souvent a un traitement antiagrégant et anticoag(Taozier et Woimant, 2007).
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1.3.La fibrinolyse :

SelonAllain (2008), ce processus permet, grace a la plasmine, de lysaaillot
formé ainsi que les déchets de fibrine circulahts.fibrinolyse est un phénomeéne en
équilibre constant avec la coagulation, ainsi étlié dissoudre les caillots sans pour autant
provoquer d’hémorragies en détruisant les clous dséatiques ou le fibrinogéne. La
plasmine, appelée aussi fibrinolysine, est une éas# qui hydrolyse la fibrine en
fragments appelés produits de dégradation de tandibnais elle hydrolyse également le

fibrinogene et d'autres facteurs de la coagulation.

La plasmine provient de [lactivation du plasminogempar le t-PA (tissue
plasminogen activator) et I'u-PA (urokinase plasogien activator). Le plasminogene est
une glycoprotéine présente dans le plasma, inadtiea que se fixant sur la fibrine. La
libération des activateurs du plasminogene estuséienpar les dép6ts de fibrine et par la
thrombine. Il existe des inhibiteurs endogenes dRAtet de l'u-PA appelés PAI
(plasminogen activator inhibitor) qui, en inhibarés activateurs, réduisent la

transformation du plasminogene en plasmine et taciivité fibrinolytique.
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Materiel et méthodes Partie expérimentale

Le travail expérimental subdivisé en plusieurs ésapa été réalisé en différents lieux :
» La collection des feuilles et fruits d’olivier: aveau de station Maazouzi Lakhdar
(Oued Endja).
 La préparation des échantillons, I'étude physiajagi et I'extraction des
polyphénolsau sein des laboratoires pédagogiques des SNVrdteagiversitaire
de Mila.

« L’activité anticoagulante: a I'hopital des freregubal Mila.

1. Présentation de la station Maazouzi Lakhdar :

La station Maazouzi Lakhdar est créé au période amlznisation francaise, elle a
un organigramme composé d’'une administration, ur,pdes champs et d’'un groupe
administratif de 132 main d’ouvre et d’'un matédel travaille. Cette ferme a un rdle de

produire des céréales, d'olive, et I'huile d’'olive.

Photao N° 0O€ : Station Maazouzi Lakhdar
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Elle est située au Sud-Ouest de Mila chef-lieu daya, exactement entre la région
de Zeghaya et Radjas (Oued Endja).

Elle couvre une superficie de 1094 hectares, nbliviers occupent une surface
de 180 ha, avec un nombre de 100 arbres par hectare

., Google earth
htatiSeraghna

es images satellite : 22/6/2015  36°26'49.82'N.  6°11'37.41 424m altitude; 8:20 km O

Figure N° 18 : Situation géographique de la station Maazouzi Lakhdar
(Google Earth, 2015).

2. Matériel :
2.1.Matériel biologique :
2.1.1. Matériel végeétal :

Le matériel végétal utilisé dans notre étude esstitué des feuilles et fruits de cing
variétés d'olivier Qlea europeal): la variété Chemlel, Sigoise, Rougette, Dathaer
Sévillane. Elles sont récoltées a Oued Endja (stdlaazouzi Lakhdar) durant la période
allant de la fin du mois d’octobre 2015.
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2.1.1.1. Description des variétés d'olivier :

Rougette

Les
variétés
d’olivier

Sigoise Dathier

Figure N° 19: Photos des cing variétés d’olivier a étudier
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» La variété Chemlel: Variété rustique et tardive, le fruit est de poitisble et de
forme allongée, destiné a la production d’huile.

» La variété Sigoise:Elle dérive de la picholine francaise, le fruit pstit et pointu
et d’'une coloration rosée. Cette variété est prie@hsommation que productrice
d’huile, elle produit d’excellentes olives de table

» La variété Rougette:Variété rustique, le fruit est moyen et allongédljsét pour la
production d’huile douce et des olives de tableggeou

» La variété Dathier (Olive de Volos):Elle est caractérisée par un gros fruit ovoide.
Noyau assez gros, régulier, en forme de détiest la meilleure des olives noires
de Grece.

* La variété Sevillane (Gordal): d’origine de I'Espagne, c’esa plus grosse des

variétés d'olives connues utilisé pour la produttitolive vert.

2.1.2. Le sang humain:prélevé par ponction veineuse dans un tube eniquassur
une solution anticoagulante de citrate de sodiu®,22% (pour [lactivité

anticoagulante).

3. Méthodes :

Notre étude a été surtout guidée par I'idée majeleréa comparaison entre les
différents échantillons d’olivier (Chemlel, Sigojseougette, Dathier et Sévillane) selon
les paramétres suivants:

» Caractérisation morphologique.

* Teneur en eau et en polyphénols.

» Détermination de pH.

» Activité anticoagulante des différents extraitsypblénoliques.

Notre démarche est résumée a travers la figure BGE0One suite:
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Etude
morphologique
A
2 inati Matériel végétale: feuill
Détermination _ate ie _vegeta_t,a ,ew’ es .et Teneur en eau
du pH fruits de cing variétés d’'olivier

Extraction a
solvant

Activité Teneur en
anticoagulante polyphénols

3.1. L’étude physiologique:
3.1.1 Etude morphologique:

L’étude des parametres morphologiques des fewatlésiits a été réalisée dans le but
de l'identification variétale, elle consiste a latefmination des moyennes du poids, de
largeur et de longueur des feuilles et fruits dag wariétés d'olivier étudiés. Cette étude

est passée par plusieurs étapes:
* Prélévement des échantillons:

La préparation des échantillons est d'une impoeasapitale pour toute analyse
fiable. Dans notre étude, nous s’'intéressons a geauntxes de I'arbre : les feuilles et les
fruits.

Nous avons pris quarante feuilles et fruits d’umaniére aléatoire pour chaque
variété. Les échantillons des fruits qui sont pesd&ide d'une balance de précision
(0,01g) pour déterminer le poids moyen des fruateys que la largeur et la longueur
moyenne des feuilles et fruits ont été réalisésidd d'un pied a coulisse électronique. Ces

échantillons seront ensuite gardés jusqu’au momeils seront dénoyautés.
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Phota N° 07 : Mesures morphologiques, longueur des feuilles
(A) et poids frais des frui(®).

« Dénoyautage, séchage et broyage:

Les fruits ont été dénoyautés l'aide d’'un dénoyauteur et pesés, puis chaque
matiére a extraire (feuilles et fruits) est pasaékétuve a 40°C pendant 5 jours pour
déterminer le poids frais et sec des fruits (pulpesioyaux). La température de 40°C
permet de préserver de la dégradation des substahezmolabiles telles que les
polyphénols et les vitamin€gVichlt et Anton, 2003).

Photc N° 0O€ : Dénoyautagé€A) et séchaged) des échantillons.
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Une fois séchées, les feuilles et les fruits senisan broyage a I'aide d’'un broyeur

électrique jusqu’a l'obtention d'une poudre fineesL poudres ainsi obtenues sont

conservées dans des boites en verre et stock@dsiale la lumiére jusqu’a I'utilisation.

Photc N° 0S : Broyage(A) et stockagé€B) des échantillons.

Les étapes de cette étude morphologique sont résudads le schéma suivant:

Echantillons de
feuilles et fruits de
cing variétés d’olivier

r—=>+ Longueur et largeur des feuilles et fruits

Dénoyautage

Séchage

|—>- Poids sec des fruits et noyaux.

—>e¢ Longueur du limbe des feuilles.

—> ¢ Poids frais des fruits.

—>¢ Longueur et largeur des noyaux.

—>+ Poids frais des pulpes et noyaux.

Figure N° 21: Schéma représente les différentes étapes de I'étude morpholog
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3.1.2Teneur en eau (%):

C'est la perte en masse subite par I'échantilloresaghauffage exprimée en

pourcentage de masg&udigie, 1978).Avec :
H (%) : Teneur en eau (taux d’humidité) exprimé en pentage.
M1 : Poids de I'échantillon en gramme avant séchageggdais).

M2 : Poids de I'échantillon en gramme apres le sécljamds sec).

H (%) = (M1 — M2)/ M1 x 100.

3.1.3Détermination du pH :

Il s’agit de déterminer en unité de pH la différerde potentiel existant entre deux
électrodes plongées dans une solution préparéseadas feuilles et fruits d'olivier, objet

de la mesure. Le pH donne une indication sur ligcal I'alcalinité du milieu.

La mesure du pH d'un échantillon solide est efféetlsur une suspension de

I'échantillon (1 g) dans I'eau distillée (10 ml)@e le protocole suivant :

v/ Etalonnage du pH-métre a la température de mesure.

v' Rincage de la sonde du pH-meétre a I'eau distiliés I'essuyer avec du
papier absorbant.

v' Versement de la solution a tester dans un tubmplissez environ la moitié
du récipient.

v' Trempage de la sonde dans la solution.

v Aprés stabilisation de I'afficheur, relever du pH.

Trois répétitions sont effectuées sur le méme éiloam
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Phota N° 1C : Détermination du pH par un pH-metre

3.2. Etude Biochimique :
3.2.1Extraction des polyphénols :

Un mélange de méthanol et d'eau (100 ml, 70: 30\Y)) a été ajouté aux
feuilles et fruits laisse en poudre (5 g). Le mgkl a été laissé sous agitation
pendant au moins une semaine a température ambliamsd'obscurité. Ensuite, on a

filtré la solution en utilisant un papier filtre @45 pm(Abaza, 2007).

Photc N° 11: La macératiorfA) et la filtration(B) de la solution
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Apres filtration, le filtrat a été évaporé sousevig I'aide d’un rotavapor a une

température de 60C° pour une élimination totalandthanol. Lorsque la solution

devient completement sec, on a le récupéré aveanld@n mélange de méthanol et

d’eau (30:70 (v/v)) puis le placé dans un réfriggmajusqu'a I'utilisation.

Photo N° 12 : L’évaporation du filtrat a I'aide d’un rotavapor

Le résumé de la procédure suivit pour I'extracties polyphénols est illustré dans le

schéma qui suite :

(oo )
Récupération

avec 100 m!
mélange de
méthanol et
d’eau (30:70

5g de
poudre

100 ml Mélange de Macdsatinr

méthanol et d’eau e

(70:30 (v/v))

Filtration

J

(_{ Evaporatia H Filtrat }

(V/Vv))
A 5/

[>[ Extrait polyphénolique. ] polyphénols

v

Résidiu

Teneur en

des polyphénols

Figure N° 2Z: Schéma qui représente la procédure suivit pour I'extrac

tion
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3.2.2. Activité anticoagulante:

L’activité anticoagulante des extraits polyphénodéig des feuilles et fruits d’olivier a
éte évaluée in vitro par la voie exogene de laga@tion sur un plasma normal

déplaquetté et a I'aide d’un test global chronoigét; le temps de Quick (TQ).

Le sang est prélevé d'un jeune adulte comme valensain non traité, dont le TQ
est normal, par ponction veineuse dans un tubdastigue sur une solution anticoagulante
de citrate de sodium a 3,2 %, dont le tube est lisjysqu'a 5 ml a raison de respecter du
rapport sang/anticoagulant (1 volume pour 9 volurdassang). Le sang est ensuite

centrifugé pendant 5 minutes a 2500 rpm pour obtenplasma pauvre en plaquettes.

Figure N° 25 : Centrifugation du sang pour obtenir un plasiéplaquetté

3.2.2.1. Temps de Quick ou taux de prothrombine:

Le temps de Quick estle temps de coaguatio plasma du patient mis en
présence de facteur tissulaire et de phosphekpidapportés par un réactif, la
thromboplastine. Ce temps s'exprime en secon@es;apport au temps obtenu pour un

plasma témoitfjAmandine, 2009).

Le test de Temps de Quick (TQ) permet une exptorate la voie extrinséque de la
coagulation. Le TQ, converti en "taux de prothrometi(TP) permet d'évaluer l'activité

des facteurs du complexe prothrombinigue en réé&r@run plasma normal a 100%.

Ce test consiste a mesurer le temps que met arserfan caillot de fibrine a 37°C
lorsqu'on ajoute dans le plasma un exces de thrplagtne ou facteur tissulaire en
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présence de calcium. Normalement le caillot se éoem 12 a 13 seconds ce qui représente
le temps de Quick. Le TQ explore les facteurs deia exogéne de la coagulation: facteur
VII, facteur X, facteur V, facteur I, fibrinogen€aquet, 2004)Tableau VII)

Un temps de coagulation allongé par rapport a cdkitémoin explique que
I'échantillon exerce un effet anticoagulant vigia-de cette voie de coagulation.

L’effet des polyphénols d’olivier sur la voie exoge de la coagulation a été évalué
selon le protocole décrit par Athukorala et seflaborateurs avec modifications
(Athukorala et al.,2007).D’une part, nous avons mis 100ul de plasma déjanobtlans
un tube témoin qui est ensuite incubé a 37°C dartsain marie durant 2 minutes. D’autre
part, 50 ul des extraits polyphénoliques diluécalel'eau distillé a 50% (1:1 (v/v)) sont
additionnées a 100ul du plasma dans chacun des &ubnalyser qui est ensuite incubé a
37°C durant un temps optimal de 15 minutes. Afirdsubation, la coagulation a été
déclenchée par I'addition de 200ul de thrombojrlaspréincubé a 37°C pendant 15

minutes.

Phota N° 123 Incubation de thromboplastine.
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Le temps qui s’écoule jusqu’a la formation dullogifibrineux est alors mesuré
manuellement a l'aide d'un chronometre qui estla@hé dés I'addition de
thromboplastine dans les tubes jusqu’a ce quedhserve la prise en masse du caillot. Les

résultats sont exprimés par le temps de coagulatiseconde (Ss).

La méme opération a été répétée 3 fois dans lesem@anditions pour chaque

variété.

Photc N° 14 : Arrét de chronométre simultanément avec la formation du
caillot.

La méthode de travail que nous avons adopté estrifle par la figure suivante:
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Centrifugation ‘

v v

Analyse Témoin

50 pl dextrait  H{
100 pl de plasma
L\--f \J} H p

—

15 min | Incubation a 37°C | 2 min

mv

200 pl
Thromboplastine
préincubé a 37°C

(15 minutes)

A

100 pl de plasma

4
<
. 4
Q!

Y
Révéler le TQ

Figure N° 24: Représentation schématique des étapes d’étude de l'activjté
anticoagulante.
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3.3.Analyse statistiques:

Les histogrammes sont tracés par le Microsoft ERO&D, et les analyses statistiques
ont été realisées par le logiciel SPSS (version Pa$ résultats des tests effectués sont
exprimés en moyenne + écart-type SD. La différezitiee les différents parametres est
déterminée par le test ANOVA a un critére suivie tdat de la Corrélation pour les
comparaisons multiples et la détermination des trugignification. Les valeurs de@05

sont considérées statistiquement significatives.
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1. Etude physiologique :
1.1. Etude morphologique :

La caractérisation morphologique de l'olivier esurg grande importance pour
l'identification discriminante des différentes \&#és. L’observation se fait sur des
échantillons de 40 individus concernant la longutargeur, poids et la teneur en eau des

feuilles et fruits des cinq variétés.

L'étude de ces caracteres a fait ressortir ledtegsisuivants:

Figure N°2E : Mesures des feuilles, fruits et noyaux de cing variétés d’olivier.

A: Sigoise.B: Chemlel.C: RougetteD: Sévillane.E: Dathier.
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1.1.1. Longueurs moyennes des feuilles, limbes des feus]druits et noyaux:

Les résultats obtenus pour la longueur moyennefel@fies, fruits, limbes des

feuilles et noyaux sont regroupés dans le tablddu V

Tableau VIl : Résultats obtenus pour la longueur moyenne dedlelguiimbes des

feuilles, fruits et noyau (mm).

Feuilles Limbes Fruits Noyaux
Sigoise 53,97+ 11.79 7,13+ 1,68 22,4+217 17,63+ 1,40
Chemlel 49,41+ 5,15 5+0,98 16,8+ 1,18 13,63+ 0,99
Rougette 67,38+ 10,06 6,3+ 1,36 17,16+ 1,03 13,13+ 0,95
Sévillane 66,77+11,2F 6,63+ 1,57 36,04+ 2,74 24,78+ 2,37
Dathier 55,54+ 5,40 5+0,93 28,28+ 1,84 21,94+ 1,77
Sign 0,480 0,018 0,00 0,00

% La moyenne des résultats réalisés sur un échanti#o40 individus+SD.

L’'analyse des résultats illustrés dans ce tableéaéle I'existence d’'une grande
variabilité entre les cinq variétés d'olivier. Cest confirmé par I'analyse de la variance a
un critere (ANOVA), il se dégage alors une différe significative dans la longueur des
feuilles (P<0,5) et hautement significative darsslimbes (P<0,1). Ainsi qu’une différence

trés hautement significative dans la langueur deéssfet noyaux (P<0,001).

90
80
70
€ 60 M Sigoise
£ 50 M Chemlal
3
;go 40 i Rougette
f= ;.
S 39 M Sévillane
M Dathier
20
10
0
Feuilles Limbe Fruits Noyaux

Figure N°2€ : Résultats relatifs au caractere longueur des feuilles, limbes gdes

feuilles, fruits et noyaux.
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La figure N°26, montre que les langueurs desl&siles plus élevés sont enregistrés
chez la variété Rougette (67,38 mm) et la variégilldne (66,77 mm), alors que la

langueur la plus faible est enregistrée chez lget@Chemlel (49,41 mm).

Ces résultats sont similaires a celles trouvéBpakhari (2014) pour la variété
chemlel. Par ailleurs, des résultats analoguegt@nbbtenus pakrgeson (1999)pour les

variéetés Chemlel, Sigoise, rougette et Sévillane.

lls sont conformes aussi a celles obtenus lpaussert et Brousse (1987) et
Bruneton (2009)qui montrent que la longueur de feuille varie ezgfyement entre 3-8

cm et 4-10 cm.

Pour la longueur des limbes de feuilles, on remardes valeurs homogénes et
proches pour toutes les variétés, elles varienteehtmm pour la variété Chemlel et
Dathier, et 7,13 mm pour la variété Sigoise.

Concernant la langueur des fruits, nous constajoeda valeur maximale est notée
chez la variété Sévillane (36,04 mm), alors quealaur minimale est notée chez la variété
Chemlel (16,8 mm).

Les valeurs que nous avons trouvées sont valigiggsles travaux delannachi et
al. (2006)concernant la variété Chemlel. Alors qu’elles soférieures a celles notées par
Boukhari (2014) pour la variété Chemlel ddadiddou et al. (2013) pour la variété
Sigoise. Ainsi qu’ils sont supérieurs a celles nbes parLaaribi et al. (2012) qui a

travaillé sur variété Chemlel Bladiddou et al. (2013)pour la variété Sévillane.

En comparant la langueur des noyaux des cinq eariéous notons que la variété
Sévillane représente la valeur la plus éleg78 mm). Par contre, la variété Rougette
représente la valeur la plus petite (13,13 mm). Bssiltats différents sont obtenus par
Hannachi et al. (2006)et Hadiddou et al. (2013)qui ont travaillé sur les variétés Sigoise,
Chemlel et Sévillane.

Dans la présente étude ces différences sont l&éqonasce du patrimoine génétique
et le site géographique, et aussi les conditiomsatiques peuvent étre responsables de

cette différence.

51



Résultats et discussion

Partie expérimentale

1.1.2. Largeurs moyennes des feuilles, fruits et noyaux:

Les observations concernant la largeur moyenndeaieles, fruits et noyaux sont

résumées dans le tableau IX :

Tableau IX : Largeurs moyennes des feuilles, fruits et noyaux)m

Feuilles Fruits Noyaux
Sigoise 10,23+ 1,57 13,92+ 1,23 6,71+ 0,65
Chemlal 13+1,67F 11,05+ 1,14 5,55+ 0,53
Rougette 13,34+ 2,77 12,25+ 0,63 6,11+ 0,38
Sévillane 10,8+ 1,88 25,61+ 1,53 10,31+ 0,83
Dathier 10,02+ 1,50 13,84+ 1,08 5,65+ 0,5T
Sign 0,264 0,647 0,277

% La moyenne des résultats réalisés sur un échantiéo40 individus+SD.

Ce tableau représente une faible variabilité desgevariétés. L'étude statistique, qui
est basée sur I'analyse de la variance a un eritévele une différence significative chez

les feuilles et les noyaux (P<0,05) ainsi qu'urni&deénce non significative chez les fruits

(P>0,5).
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Figure N°27 : Histogramme représenies largeurs moyennes des feuilles, fruits
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Au regard des résultats obtenus, nous pouvonsrtiesgoe la largeur des feuilles
varie respectivement entre la valeur minimale 20v®n de Dathier et la valeur maximale
13,34 mm de Rougette.

Les résultats que nous avons trouvés se concoadeptles trouvés par plusieurs
auteurs tels queoussert et Brousse (1987); Argeson (1998} Bruneton (2009).Ainsi
gueBoukhari (2014)pour la variété Chemlel.

En plus, la largeur des fruits présente des valeonsogénes et proches pour toutes
les variétés sauf la variété Sévillane qui présengevaleur plus élevée (25,61 mm).

Des résultats analogues ont été obtenusipdiddou et al. (2013)qui ont travaillés
sur la variété Sévillane, contrairement a ce quitresivé chez la variété Sigoise par les
mémes auteurgt Chemlel paHannachi et al. (2006)et Boukhari (2014) qui ont obtenus
des résultats Iégerement différents.

Additionnellement a la largeur des feuilles ettgula largeur des noyaux varie aussi
entre une valeur minimale de Chemlel (5,55 mm)ret valeur maximale de Sévillane
(20,31 mm).

Les valeurs obtenues semblent étre plus faiblespacativement a celles rapportées
par Hadiddou et al. (2013) et Boukhari (2014) sur les variétés Sigoise et Chemlel
respectivement. Tandis qu'elles sont légerementérseyrs a celles obtenues par
Hadiddou et al. (2013)pour la variété Sévillane. Par ailleurs, nos réssiltrouvés chez la
variété Chemlel sont en accord avec ceuxddanachi et al. (2006)qui ont travaillés sur
la méme variéte.

Ces grandes fluctuations entre les résultats peldtem expliquées par I'influence
des facteurs climatiques et le site géographignsj gue I'age des arbres et des rameaux

de prélevement.

1.1.3. Poids frais et sec :
1.1.3.1. Fruits :

Le tableau X indique les résultats obtenus pourplads frais et sec moyens des

fruits d’'olivier :
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Tableau X: Les résultats obtenus pour les poids frais et sgens des fruits d’olivier (g).

Poids frais Poids sec
Sigoise 3,12+ 0,6F 1,6+ 00
Chemlal 1,62+ 0,47 0,75+ 00°
Rougette 2,02+ 0,29 1,01+ 00°
Sévillane 13,28+ 1,95 3,79+ 00°
Dathier 3,58+ 0,56 1,72+ 00°
Sign 0,017 0,008

% La moyenne des résultats réalisés sur un échantio40 fruits d’olivier+SD.

Ces résultats montrent une variation remarquabiée des cinq variétés d'olivier,
ceci est confirmé par l'analyse de la variance agaiele une différence hautement

significative dans le poids frais et sec des$r(it <0,1).

16

14 T

M Poids frais

le poids (g)
0]

M Poids sec

Sigoise Chemlal Rougette Sévillane Dathier

Figure N° 2¢& : Résultats relatifs aux caracteres poids frais et sec des fruits.

Les données consignées dans la figure N°28 monirenggrande différence entre le
poids frais et le poids sec des fruits chez tolgssvariétés. Dont la variété Sévillane
présente les poids frais et sec les plus élevER&] g et 3,799) par rapport aux autres
variétés. Tandis que, les valeurs les plus faibteg notées sur la variété Chemlel (1,62 g

et 0,75g). Ce qui explique la quantité d’eau imgoate dans les fruits.
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Les travaux qui ont été faits pa&rgeson (1999), Senhaji (2002), Irey (2012),
Hadiddou et al. (2013) et Boukhari (2014 sur les variétés Sigoise, Chemlel et Sévillane

confirment nos résultats.

Toutefois, il faut signaler qu’il y a d’autres das qui ont obtenus des résultats
différents. D’une part, nos valeurs sont supériedreelles trouvées pbtannachi et al.
(2006), Boukhezna(2008) et Hadiddou et al, (2013) pour les variétés Chemlel et
Sévillane. D’autre part, elles sont inférieures elles obtenus paRebour (1948) et

Argeson (1999)our les variétés Chemlel et Rougette.
1.1.3.2. Pulpes:
Les résultats sont regroupés dans le tableau guivan

Tableau XI: Les poids frais et sec moyens des pulpes d’ol{iger

Variétés Poids frais Poids sec
Sigoise 2,46+ 0,5T 1,14+ 00°
Chemlel 1,04+ 0,34 0,41+ 00°
Rougette 1,38+ 0,2F 0,61+ 0C°
Sévillane 9,91+1,5 2,24+ 00°
Dathier 2,72+ 0,57 1,2+ 00
Sign 0,587 0,00

% La moyenne des résultats réalisés sur un échantito40 pulpes d'olivier+SD.

L’analyse de ce tableau nous a permis de recemsedifférence non significative
pour le poids frais (P>0,5), ainsi qu’'une différertres hautement significative pour le

caractére poids sec (P<0,001).
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Figure N°2€ : Résultats relatifs aux caracteres poids frais et sec des pulpesed’qlivi

Du point de vue variétal, la variété Sévillane prés respectivement le poids frais et
sec des pulpes les plus élevées (9,919 et 2taAdis que la variété Chemlel présente les
valeurs les plus faibles (1,04g et 0,41g). Des uralenferieurs ont été obtenues par
Hannachi et al.(2006)dans le cas de la variété Chemlel.

1.1.3.3. Noyaux :

Le tableau Xll rassemble les observations concéries poids frais et sec des
noyaux :

Tableau Xll : Les poids frais et sec des noyaux (Q).

Poids frais Poids sec
Sigoise 0,58+ 0,7 0,46+ 00°
Chemlal 0,47+ 0,09 0,34+ 0C°
Rougette 0,5+ 0,07 0,4+ 00
Sévillane 2,4+ 0,49 1,55+ 0CF
Dathier 0,71+0,12 0,52+ 0CF
Sign 0,003 0,03

% La moyenne des résultats réalisés sur un échantibo40 individus d’olivier+SD.

L’'analyse de la variance réalisée pour le poids mmgux révele une différence
hautement significative (P<0,1) entre les cingétés dans les deux caracteres.
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Figure N°3C : Résultats relatifs aux caracteres poids frais et sec des noyawied'o

D’aprés les résultats de la figure N°30, on remargone dominance chez la variété
Sévillane par des poids frais et sec tres élevdg @ 1,559) alors que les valeurs les plus

faibles ont été observée chez la variété Chem)év0,349).

Les mémes valeurs ont été trouvées Bawkhari (2014) dans le cas de la variété
Chemlel. A 'opposé, nos résultats sont supériaueslles enregistrées patadiddou et
al. (2013)pour les deux variétéSévillane et Sigoise, ainsi gutannachi et al. (2006)

pour la variété Chemlel.

1.2.Teneur en eau :

Les teneurs en eau moyennes des fruits, pulpesyatr des cing variétés d’olivier

exprimés en pourcentage de poids frais sont dordaresle tableau Xl :

Tableau Xlll : Les teneurs en eau moyennes des cing variétesidia|®o).

Sigoise | Chemlal | Rougette | Sévillane | Dathier
Fruits 48,72 53,70 50,00 71,46 51,96
Pulpes 53,66 60,58 55,80 77,40 55,88
Noyaux | 20,69 27,66 20,00 35,42 26,76

Ces résultats montrent une variation remarquahbtee ées cing variétés d’olivier

(Sigoise, Chemlel, Rougette, Sévillane et Dathier).
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Figure N°31: Représentation en histogramme des teneurs en eau pourcentages (%).

A la lumiere des résultats obtenus, nous pouvoms due les pulpes d'olive

possedent une teneur tres élevée en eau entré/b81667,40%.

En comparant la teneur en eau des cing variétéshbserve que la variété Sévillane
présente une dominance dans les valeurs moyennesei& en eau des fruits, pulpes et
noyaux (71,46%, 77,40% et 35,42% respectivemerat).aifleurs, les valeurs minimales
sont remarquées chez la variété Chemlel (53,70%860et 27,66% respectivement).

Ces teneurs sont supérieures a celles trouvéRqgiandi et al. (2003) et Lumaretet
al. (2004) qui ont montré que l'eau représente 50% du poidpulige. Par ailleurs, ces
pourcentages sont proches a ceux obtenusvipallah (2012), qui a travaillé sur la
variété Bouchouk et Khanfes, a part la variétélla@ée qui posséde une teneur en eau
plus éleve.

les caracteres pomologiques des fruits d'olive dafiiencés par le patrimoine
génétique et par le site géographigGénato, 1990; Ben Temimeet al.,2006). Chaque
individu, dans son milieu, exprime différemmens smwtentialités génétiques ce qui se

traduit par une importante variabilité intra-vaaiéi(Hannachi etal., 2008).
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En effet, I'analyse de la matrice des corrélatiogalisée pour les parameétres
morphologiques réveéle I'existence des corrélatopgrseralement forte et positive entres les

parametres pomologiquésnnexe).
1.3. Détermination du pH :

Dans cette partie, on s’intéresse a étudier leédgrvariation du pH entre les cing

variétés. Les valeurs de pH révélés sont rassemahlésein de tableau XIV :

Taleau XIV : Les valeurs de pH révélés des feuilles et fruitdier.

Sigoise Chemlal Rougette | Sévillane Dathier Sign
feuilles | 6,21+0,03 | 6,32+0,03' | 6,42+0,07 | 6,64+ 0,05 | 6,59+0,0¢ | 0,339
Fruits | 6,17+ 0,0 | 6,0#0,005 | 6,23+0,02 | 6,21+ 0,02 | 6,43+ 0,06 | 0,096

& La moyenne des résultats réalisés sur 3 écharstiltbalivier+SD.

Ce tableau représente une variabilité entre leg eamiétés. L'étude statistique qui
est basée sur I'analyse de la variance a un critévele une différence significative dans

les feuilles (P<0,5), ainsi qu’une différence hauwat significative dans les fruits (P<0,1).
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Figure N°32 : Histogramme représentdet valeurs de pH des feuilles et fruits

D’aprés la figure N°32, il est notable que les uadedu pH des feuilles sont plus

élevées que celles des fruits, dont les valeurpHlues feuilles varient entre 6,21 pour
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Sigoise et 6,64 pour Sévillane, alors que les valelw pH des fruits varient entre 6,07

pour Chemlel et 6,43 pour Dathier.

Les résultats que nous avons trouvés sont valides travaux d€askoos (2013)
qui a travaillé sur les feuilles d’olivier. Parlailrs, des résultats différents ont été obtenus
parBalatsoraset al. (1997)pour les feuillesainsi queMejri (2007) et Iguerzaziz (2012)

qui ont travaillé sur les fruits d’olivier.

Ces différences entre les résultats peuvent épkgenées par la variabilité entre les
variétés examinées, et I'état de maturation, ajnsi la méthode de détermination du pH

qui peut étre aussi responsable de cette difféerence

2. Etude Biochimique :
2.1. Teneur en polyphénols:
L’extraction des polyphénols a partir du broyat piglpe et feuille séchée d'olivier a
permet d’obtenir des extraits de couleur marrorcéon
Les résultats des teneurs en composeés polyphéaslidgs extraits sont reportés en

pourcentage de la matiére seche dans le tableawiui

Tableau XV : Les résultats des teneurs en polyphénols destexdeafeuilles et fruits (%).

Sigoise| Chemlel | Rougette | Sévillane | Dathier
Feuilles| 31 28 26 26 27
Fruits 34 33 24 34 26

D’apreés les résultats obtenus, on note une véit@bntre les cinq variétés d'olivier

(Sigoise, Chemlel, Rougette, Sévillane et Dathier).
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Figure N°32: Représentation en histogramme des teneurs en polyphénols des
extraits des feuilles et fruits d’olivier.

D’apres les valeurs des teneurs en polyphénolsedtgaits des feuilles et fruits
étudiés, qui sont rassemblés dans le tableau Xkemtsentées par la figure N°33, on
s’apercoit clairement que I'extraction méthanoligudonné un rendement de polyphénols
plus élevé varie d'une variété d'olivier a une auont, les fruits ont donnés le meilleur

rendement d’extraction de polyphénol par rapparx fauilles.

Pour les feuilles, la plus forte teneur en polyghgmevient & la variété Sigoise avec
une valeur maximale représente 31% de matiereesgioins que la plus faible teneur en
polyphénols revient a la variété Rougette et séwvéllavec une valeur minimale représente
26 % de matiere séche

En comparant la teneur en polyphénols des froitsemarque que la variété Sigoise
et Sévillane posseédent des teneurs en polyphé&mEfevé avec un pourcentage de 34%,
alors que la variété Rougette possede la teneyvogphénol la plus faible avec un
pourcentage de 24%.

Au regard de ces données, la variété Sigoise pé@ien considérées comme trés
riches en polyphénols par contre la variété Roagefirésente la teneur la plus basse.

Les teneurs en polyphénols que nous avons trouvd@ses accord avec certaines
sources de référence tel qiylonaki et al. (2008) qui ont assuré que la teneur en
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polyphénol peut dépasser les 25% de matiere séchareia-Gomezet al. (2003)qui ont

montré que la teneur en lignine représente 30,4¥orgpport a la matiere seche.

Il faut signaler que nos résultats sont supériearselles obtenus padtiok et al
(2008), Boudhriouaet al. (2009)et Malheiro et al.(2011).

Les variations des teneurs en polyphénols obsgreégent étre due a la différence
du degré de maturité des olives avant trituratioais dépend également de la variété et de
la zone géographiqu&arcia et al.,2003).

3. Activité anticoagulante :

Lors de cette étape, la capacité anticoagulanteliffésents extraits polyphénoliques
des feuilles et fruits d'olivier vis-a-vis de laigoexogene de la coagulation par le test TQ

a eteé évaluée au temps d’incubation optimal fixdBleninutes.

On a utilisé ce test classique communément conmus $& nom de taux de
prothrombine (TP), qui explore la voie extrinséqlee la coagulation sanguine ou le

facteur tissulaire (thromboplastine) est le dédienc de cette voi€lripodi, 2009).

Dans le but de rechercher d’'un allongement au nivda temps de coagulation qui
se définie par une activité anticoagulante desaistd’olivier, ce test est réalisé selon la
meéthode dAthukorala et al.(2007).

Les résultats obtenus pour I'activité anticoagwdasnt regroupés dans le tableau
XVI.

Tableau XVI : Les résultats obtenus pour l'activité anticoagudgs).

Sigoise Chemlel Rougette Sévillane Dathier Sign
Feuilles | 27,80+ 1,24 | 33,51+ 2,04 | 22,61+1,30 | 19,55+1,07 @ 20,88+ 1,24 | 0,000
Fruits | 23,49+0,53 | 32,13+1,13 | 22,05+ 0,13 | 25,45+ 0,97 | 24,90+ 1,54 | 0,000

& La moyenne des résultats réalisés sur 3 éssais+SD.

L’'analyse de ces résultats révele I'existence dgmamde variabilité entre les valeurs
de TQ de cing variétés d'olivier. Ceci est confirpa¥ I'analyse de la variance (ANOVA),
il se dégage alors une différence trés hautenignifisative dans le TQ a la présence des

extraits polyphénoliques des feuilles et fruits(R91).
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Figure N°34: L'effet des extraits polyphénoliques des feuilles et fruits sur le TQ.

D’'une maniere générale, on peut remarquer clairentere tous les extraits
polyphénoliques étudiés exercent une activitécaagulante. Mais les résultats montrent

une variation remarquable des valeurs de cetteitécpiar rapport au témoin.

En présence d’extraits polyphénoliques des feyill®s note qu’ il y a un
allongement de TQ de l'ordre de 21,01s, 15,30sl1s, 8,38s et 7,05s en comparant a
celui du témoin (12,5 s) notés respectivement clesz variétés Chemlel, Sigoise,

Rougette, Dathier, et Sévillane.

Par ailleurs, en présence d’extraits polyphénoBgdes fruits on observe que les
allongements de TQ les plus élevés sont enregishiés la variété Chemlel (19,63s) et
Sévillane (12,95 s) suivit par la variété Dathi#2,d0 s). Ensuite viennent les variétés
Sigoise et Rougette par des allongements de I'atdrE0,99 s et 9,55 s respectivement.

En comparant le TQ des extraits de feuilles ettdruon remarque que l'effet
anticoagulant des feuilles est relativement élew&g@pport aux fruits.

Une étude similaire réalisée phtanallah (2013) qui a travaillé sur les extraits
polyphénoliques des fruits des deux variétés daligkKhenfas et Bouchouk) a été obtenus
des résultats de TQ légérement supérieurs par mappaos résultats (34.6s et 40.1s

respectivement).
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Ces différences entre les résultats peuvent épkgerées par la variabilité entre les
variétés examinées, le réactif utilisé, et la rodéhd’extraction des polyphénols qui peut

étre aussi responsable de ces différences.

Par ailleurs, des études récentes réalisées Lganaoui (2011) concernant
'évaluation de I' activité anticoagulanta vitro des huiles essentielles des graines de
Nigella sativaL a montré que ces huiles riches en polyphénols/gqe provoquer un

prolongement au niveau du temps de coagulation.

Toutefois, il faut signaler qu’il y avait d’autresmposés doués aussi de cet activité,
tels que les peptidéMieszczaneket al.,2004) les glycoprotéines, les coumarirfésou
et al.,2009) quelques tannindBae, 2011)t les polysaccharidéyoumbai, 2015).De ce
fait ces études donnent espoir pour le dévelapges suppléments alimentaires qui

contribuent a la prévention des thromboses.
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Conclusion et perspectives

L'olivier (Olea europaeal) est I'un des arbres majeurs qu’il est utildépuis
lantiquité comme étant une plante aromatique etliongale, et considéré comme un

réservoir de composés naturels a haute valeumtbétigue.

Le présent travail s'inscrit dans le cadre d’étuts caracteres physiologiques et
I'évaluationin vitro de l'activité anticoagulante des polyphénols etdsade feuilles et
fruits de cinq variétés dolivier(lea europaeal). Les résultats de cette étude nous a
permis de mettre en évidence une variabilité isgaete pour la grande majorité des

parameétres étudiés.

L’étude physiologique de feuilles et fruits d’olvimontre des différences entre les
cing variétés étudiées de point de vue morpholagi@insi que en teneur en eau. Dont,
une dominance est enregistrée chez la variété|@&vidans presque tous les caractéres

physiologiques.

D’apreés les résultats obtenus pour la mesure dulpéksort que les feuilles et fruits
d’olivier présentent un pH légerement acide vange 6,07 et 6,42.

L’extraction méthanolique des composés phénoliguoes a permis de déduire que
les feuilles et fruits d’olivier sont des sourcesrpetteuses et riches en polyphénols avec
des rendements importantes. Par ailleurs, lestaésudbtenus montrent que les feuilles
sont relativement riches en polyphénols par rapaoxt fruits, dont I'extrait de la variété
Sigoise présente la plus forte teneur en polyplséagkc une valeur de 31% pour les
feuilles et 34% pour les fruits.

L’activité anticoagulante de ces extraits polypHin®es a été évaluéén vitro en
utilisant le test de TQ qui affirme que les polypbls exercent une grande activité
anticoagulante sur la voie exogene de la coagulavec une différence tres hautement
significative entre les cinq variétés étudiés. Eatenous avons remarqué que les extraits
polyphénoliques des feuilles et fruits de la vaié&hemlel présentent une capacité
anticoagulante tres intéressante avec un temgisrtjaments de TQ de 21,01s et 19,63s

en présence d’extraits polyphénoliques des feutildruits respectivement.
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A la lumiére de ces résultats, il ressort que ¥sa#s polyphénoliques des feuilles et
fruits d’olivier peuvent étre utilisés pour la peéition de la thrombose, et comme

anticoagulants naturels dans les industries alian@®, cosmétiques et pharmaceutiques.

En fin, nous pouvons dire que cette étude est I'dee tres peu travaux sur
I'évaluation de l'activité anticoagulante d’extmsaipolyphénoliques d'olivier, donc ces
résultats importants restent préliminaires et retmd d’encouragerdes études
complémentaires et approfondies. Ainsi, de nomla®uperspectives peuvent étre

envisagées :

» Des étudesin vivo sur des animaux de laboratoire seront souhaitaptes
I'évaluation des activités anticoagulantes et antig#tgires des extraits
polyphénoliques des feuilles et fruits d’olivier.

» L'estimation de [lactivité¢ anticoagulante et de fl@neur en composés
polyphénoliques issus de différentes sources: deaux, d’écorce, des racines,
de grignon, de margine et d’huile d’olive.

» L’application d’autres tests pour I'estimation kiectivité anticoagulante tels que
le test de céphaline Kaolin (TCK).

> ldentification des composés phénoliques responsal@eette activité.
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Annexe

Tableau | : Materiel de laboratoire utilisé au cours de céttele.

_ Verreries et matériel en _ o
Equipements _ Produits chimiques
plastique

 Balance de précision
(0,01g) (KERN 572).

* Etuve (Ecocell)

e pH-metre (HANNA

instruments)

* Pied a coulisse
électronique (ineco
HDCDO01150).

» Dénoyauteur.

« Boites en verre.

* Broyeur électrique (High . o
y que (Hig » Tube en plastique citratés

Star). :
* Pipette Pasteur. » Méthanol.
* Bain marie (precitherm i i
= * Micropipettes (50 pl, » Thromboplastine (BIO-
' 100ul, 200ul). TP).
* Centrifugeuse (ROTOFIX ) "
* Papier aluminium.
32 A).

* Papier Josephe.
» Réfrigérateur.

» Rotavapor (BUCHI).
* Hotte (EQUIP LABO

* Papier filtre (0.45um).
* Para filme.

 Erlenmeyers.

).
. . * Pipettes.
* Agitateur va-et-vient
* Béchers.
(GFL)

* Tubes a essai.

* Des entonnoirs.



Tableau II: la matrice de corrélation entre les paraméetrephuogiques.

LGFE LRFE LGLM LGFR LRFR PFFR PSFR PFP PSP LGN LRN PFN PSN
LGFE 1 ,397° ,400” 251 367 328" ,325 ;318" ,295 0,132 ,348 334 ,355
LRFE ,397" 1 0,061 -,405 -,235 -,231" -,327" -,239" -,397" -,458" -,156 -177 -,211"
LGLM ,400" 0,061 1 0,094 224 227 227 ,195 ,240" 0,047 ,262 ,168 ,201
LGFR 251" -,405" 0,094 1 ,893 848" 919" 847" ,937" ,897" 723" 802" ,856"
LRFR 367" -,235 224" 893" 1 ,949 ,966" 947" ,935" 754" ,906" 923" 973"
PFFR 328" -,231" 227" 848" ,949" 1 ,960" ,938" 927" 747 ,881" ,908" 975"
PSFR ,325" -,327" 227 919" ,966" ,960" 1 ,963 ,988" 841 ,896" ,925" 977
PFP ;318" -,239" ,195" 847 947 ,938" ,963" 1 ,930° 817 ,937" 973" 971
PSP ,295" -,397" ,240" ,937" ,935" ,927 ,988" ,930" 1 878 854" 879" ,933"
LGN 0,132 -, 458 0,047 ,892 754" 747 841" 817 878" 1 678 775" 754"
LRN ,348" -,156 262" 723 ,906" 881" ,896" ,937" 854" 678" 1 ,93¢" ,920"
PEN 334" -177 ,168 ,802" 923" ,908" ,925" 973" 879" 775" ,938" 1 ,957
PSN ,355" -,211" ,201" 856" 973" 975" 977 971 ,933" 754" ,920" ,957" 1

** | a corrélation est significative au niveau 0.(illatéral).

* La corrélation est significative au niveau 0(@8atéral).
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Concernant la teneur en eau, les valeurs obtenaesent que les cing variéte
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fruits ont révélé un bon rendement des polyphéawexr une variabilité quantitativ
remarquables entre les cing variétés étudiées.

L'activité anticoagulante des extraits polyphénolis des feuilles et frui
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exogene de la coagulation, dont cette activitlest marquée chez la variété Chem
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