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Introduction

Introduction

Symbole de paix, de victoire, de longévité, d’honneur et d’immortalité, 1’olivier s’est
imposé en douceur mais sGrement sur le pourtour de la Méditerranée. Déja considéré
comme « ’arbre roi » au temps des pharaons et existant depuis sidna Nouh ; il a séduit
cette région si particuliére du globe terrestre au point d’accompagner a long terme ses rois,
ses religions et ses peuples. Son huile, extraite des olives comme un pure jus de fruit, a trés
vite été percue comme « I’or liquide » du bassin Méditerranéen (Delacretaz-Wolff, 1997)

L’¢tude de la chimie des plantes médicinales est toujours d’une brulante actualité
malgré son ancienneté. Cela tient principalement au fait que le régne végétal représente
une source importante d’une immense variété de molécules bioactives. Cette matiere
végeétale contient un grand nombre de molécules qui ont des intéréts multiples mis a profit
dans I’industrie alimentaire, en cosmétologie et en pharmacie (Ghedira, 2005).

Les feuilles d’Olea europaea L sont constituent par une large gamme de composés
naturels aux effets bénéfiques. Les principaux composants phénoliques actifs dans la
feuille d'olivier sont connus étre oleuropéine et ses dérives tels que hydroxytyrosol et
tyrosol, ainsi que lacide caféique, l'acide vanillique, lutéoline, rutine, lutéoline-7-
glucoside, apigénine-7-glucoside (Lee et al ., 2009). L'oleuropéine étant le constituant majeur
phénolique des extraits de feuilles d’olivier, environ 19% (p/p), doté par leurs multifonctions
bioactives exploitées dans tous les domaines, aussi bien en médecine (Abaza et al., 2015).

Les antioxydants agissent de plusieurs maniéres. Leur mécanisme d’action peut étre
direct ou indirect, en tant que partie de la structure d’enzymes et/ou cofacteurs d’enzymes
antioxydantes, comme dans le cas des éléments traces. Les mécanismes les plus fréquents
sont I’interruption de la spirale oxydative (vitamines C et E, NADPH, glutathion), la
prévention des dégats par la mise a disposition d’électrons (céruloplasmine, vitamine C,
superoxyde dismutase, GSHPx), et la réparation des molécules d’ADN (Zn, acide folique,
niacine) (Berger, 2006).

L’objectif de ce travail est la comparaison entre les quatre variétés (Chemlel, Sigoise,
Rougette et Dathier), sur les deux plans morphologique et biologique, et la détermination
de la meilleure variété sur les criteres morphologiques (forme, couleur), et biologique
(polypheénol, activité antioxydant). Notre travail est subdivise en deux parties :

> La premiere partie concerne la synthése bibliographique, elle contient la synthése

bibliographique qui rassemble des données essentielles sur 1’olivier, les composés
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polyphénolique et nous nous sommes intéressés a rechercher ’activité antioxydant
de feuille I’olivier de la famille des oléacées.

> La deuxiéme partie porte sur 1’étude expérimentale qui vise 1’étude des
caractérisations morphologiques des feuilles d’olivier des quatre variétés (Chemlel,
Sigoise, Rougette et Dathier), I’extraction des composées polyphénoliques des
feuilles d’olivier, 1’évaluation d’activité antioxydant et Résultat et discussion.

> Enfin on terminera par une conclusion



Chapitre | Généralité sur [’olivier

1- Origine géographique et génétique :

Selon Monique (2008) I’origine de cet arbre est 1’ Asie mineure. Mais il est ensuite
étendu a tout le bassin méditerranéen rapidement grace aux Grecs et aux Romains lors de
leur colonisation du bassin méditerranéen, puis les européens qui sont partis a la
découverte du nouveau monde, ont permis I’implantation de ’olivier aux Etats-Unis, en
Amérique du Sud. Actuellement on le retrouve méme au Japon. L’aire d’extension de la
culture de ’olivier (Figl) définit I’aire biogéographique de la sphére Méditerranéenne et
du climat méditerranéen (Ghedira, 2008).

L’olivier pousse en zone semi-aride a climat tempéré, sur des sols bien drainés avec un
pH Au-dessous de 8,5, et sont raisonnablement tolérants aux sols légérement salins. Ils
Montrent une rusticité au froid et une tolérance aux températures aussi basses que -12 °C
(Doveri et Baldoni, 2007).

L’olivier appartient a la famille des Oleacéaes, genre Olea, le nombre
Chromosomique et de 2n= 46 chromosomes. L’origine génétique de 1’olivier est jusqu’a
Présent mal connue, 1’oléastre a toujours été considéré comme 1’ancétre de I’olivier cultivé.
L’étude de la diversité moléculaire de cultivars et d’oléastres, révélée que les cultivars
s’apparentent aux oléastres (Breton et al., 2006a ; Breton et al., 2006b ; Besnard et
al.,2001 ; Bronzini de Garaffa et al., 2002 ).

Fig 1 : Limites de I’olivier et la distribution moderne de la production d’olive dans les
régions méditerranéenne (Zohary, 1995).
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Chapitre | Genéralite sur [olivier

2-Importance de I’olivier dans le monde :

La culture de I'olivier était utilisée depuis 1’antiquité pour l'obtention d'olives et
d'huiles d'olive. L'oléiculture est concentrée dans la région méditerranéenne; avec 98% des
oliviers assurant 90% de la production mondiale d'huile d'olives.

Le patrimoine mondial est évalué a 900 millions d'arbres avec des densités qui varient
entre 17 a 400 arbres/ha (COI, 2005).

La culture de l'olivier occupe dans le monde une superficie de 8,6 millions d'hectares
en 2003 pour une production de 17,3 millions de tonnes d'olives.

Les principaux pays producteurs sont énumérés dans le tableau | parmi lesquels:
I'Espagne, I'ltalie, la Grece et la Turquie qui représentent a elles seules 80% de la
production mondiale d'olives. Les pays producteurs sont situés particulierement dans la
zone méditerranéenne (F.A.O 2003).

Tableau I : Les superficies oléicoles cultivées durant I’année 2003 :

superficies cultivées (ha) Pourcentage (%)
Espagne 2400000 27,91
Italie 1140685 13,26
Grece 765000 8,89
Turquie 594000 6,9
Tunisie 1500000 17,44
Maroc 550000 6,39
Egypte 49888 0,58
Algeérie 178000 2,07
Portugal 430000 5
France 17000 0,19
Monde 8597064 B
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Chapitre | Genéralite sur [olivier

3- Importance de I’olivier en Algérie :

Comme dans la plupart des autres pays méditerranéens, 1'olivier constitue 1’'une des
principales espéces fruitiéres plantées en Algérie, avec environ 207822 ha soit 33% de la
surface arboricole et 24616600 arbres (24 millions de pieds d'olivier) (MA, 2005).

La production d'olives a huile est tributaire des conditions climatiques et reste une
culture traditionnelle

Cette espéce est présente a travers I'ensemble des wilayas du Nord du pays en raison
de ses capacités d'adaptation a tous les étages bioclimatiques. Ainsi, dans certaines zones,
I'oléiculture assure une activité agricole intense permettant de générer des emplois, de
garantir lI'approvisionnement d'unités de trituration d'olives et de conserveries d'olives
(Achour, 1995).

4 - Caractéristique botanique :
4.1- Classification botanique:

Maillard, (1975) classé I’olivier comme suit :
- Embranchement : Phanérogames
- Sous Embranchement : Angiospermes
- Classe : Dicotylédones
- Famille : Oléacées
- Tribu : Oléinées
- Genre : Olea
- Espece: Olea europea L.
Selon Fantanazza et Baldini (1990), le nombre chromosomique de base N=23 est
caractéristique de toutes les espéeces du genre Olea. Le nombre de 2n=46 a été confirmé par
Calado et Fausto (1987) aprés une étude faite sur 20 cultivars d’oliviers. La famille des
Oléacees comporte 25 genres, le genre Olea serait lui méme composé de 30 especes
différentes parmi lesquelles on trouve, Olea europea L. avec deux sous especes :

- Olea oleaster (oléastre) : qui se présente sous une forme spontanée comme un buisson

épineux et a fruit ordinairement petit.

- Olea sativa (olivier cultivé) il est constitué par un grand nombre de variétés

améliorées, multipliées par bouturage ou par greffage.
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Chapitre | Genéralite sur [olivier

5 - Caracteristique morphologique :

5.1- Description générale :

L’olivier (Olea europea .L) est un arbre méditerranéen par excellence, originaire
d’un climat sub-tropicale sec (Lavee, 1997). Il s’adapte bien a des conditions
d’environnement extrémes telles que : la sécheresse, la salinité¢ (Maas et Hoffman, 1977),
la chaleur et a des basses températures (Fantanazza et Prezziosi, 1969), mais il craint le
gel et s’accommode d’une pluviométrie d’environ 220 mm par an. Il peut s’adapter a
divers types de sols, parfois trés pauvres et secs, bien aérés mais, il craint I’humidité. Son
potentiel d’adaptation est dii a I’anatomie spéciale de ses feuilles, de son systeme
radiculaire et son haut niveau de régenération morphologique (Lavee, 1992).

L’olivier peut atteindre en moyenne 10 a 15 m de hauteur et un tronc de 1.50 a4 2 m de
diamétre dans les régions relativement chaudes, a forte pluviométrie ou abondamment
irriguées en été (Loussert et Brousse, 1978). Tandis que, dans les climats froids, les arbres
sont généralement plus petits. A ’état naturel, il se maintient en boule compacte et
épineuse.

5.2.- Systéme racinaire :

L'olivier présente un systeme racinaire puissant, il assure sa vitalité, adapte la plante

a la profondeur et aux caractéristiques physiques et chimiques du sol.

Selon Civatos (1998), dans les sols & texture franche ; le développement en
profondeur peut se situer entre 15 a 150 cm avec une concentration importante située aux
environ de 80 cm. A noter que dans les sols sablonneux, les racines se développent jusqu'a

6 mm de profondeur.

Pendant son développement en profondeur, le systéme racinaire est pivotant s'il est
issu de plants de semis et fasciculé s'il est obtenu par bouturage.

5. 3- Les organes aériens :
5.3.1- Letronc:

C'est le principal support de l'arbre (un soutien a l'arbre) sur jeune arbre, le tronc est
lisse de couleur grise verdatre, puis devient en vieillissant noueux, fendu et élargi a la base.
Il prend une teinte grise fonceé et donne naissance a des cordes (Loussert et Brousse,
1978). Pour faciliter la récolte, les troncs ne doivent pas étre hauts, I'idéal semble étre une
hauteur de 80 a 120 cm (Civantos, 1998). (Fig 2).

Page 6



Chapitre | Genéralite sur [olivier

X A

Fig 2: Tronc de I’espece Olea europaea L (Roland et al., 1998)
5.3.2-Les charpentiéres :

Les charpentiéres maitresse ou branche mere prennent naissance sur le tronc. C’est au
moment des premieres tailles de formation qu’elles commencent leur développement
donnant la forme de I’arbre et le développement de la frondaison les sous charpentieres ou
branches sous meres se développent sur les charpentieres. C’est a partir de nombreuses

ramifications que la couronne de I’arbre se développera. Le sou mére porte des rameaux
feuillus (Loussert et Brousse, 1978).

5.3.3- Les rameaux :

Ce sont des rameaux d'une année ou de l'année précedente. Ils sont de couleur grise-
verdatre, leur croissance s’est poursuivie tout au long du printemps et de 1'automne.
Mesurant quelques dizaines de cm (Fig 3), selon la vigueur de l'arbre et de la variété, ils
portent des fleurs puis des fruits (Loussert et Brousse, 1978).

On distingue trois types de rameaux : rameaux a bois, rameaux mixtes, et rameaux a
fruits. Le rameau fructifére peut subir un allongement latéral et un allongement terminal.

Selon Alkoum (1984), I’allongement terminal donne naissance a trois type de
rameaux: les rameaux a entre nceud long, les rameaux a entre nceud court et des rameaux a
entre nceud tres courts. Par contre I'allongement latéral lui donne deux types de rameaux :
Les rameaux anticipés résultants de I'évolution normale du bourgeon au cours de I'année de
sa formation Villemeur, (1997) in Daoudi, ( 1994) et les rameaux surnumeraires résultants

de I'évolution des bourgeons surnuméraires.
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Fig 3: Rameau d’Olea europaea L (Daoudi, 1994).
5.3.4- Les feuilles :

Les feuilles sont persistantes et d'une durée de vie de trois ans, elles conférent a la
famille des Oléacées un caractére botanique du fait de leur disposition opposée sur le
rameau.

Loussert et Brousse, 1978 indiquent que la forme et les dimensions des feuilles sont
trés variables suivant les varietes, elles peuvent étre ovales ; oblongues ; lancéolées
oblongues et parfois linéaires. Les dimensions de la feuille varient de 3 & 8 cm de long et
de 1a2,5cm de large. (Fig 4).

A la premiére année, les feuilles ne contribuent pas a I'alimentation de 1'arbre et c’est a
l'automne de la troisieme année que ces dernieres chutent (Varille, 1984).

La feuille est le lieu de différentes syntheses organiques, elle nous renseigne sur la variété

de l'arbre et sur son état sanitaire.

Fig4: Feuilles de 1’espéce Olea europaea (Roland et al.,1998)
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5.3.5- Les inflorescences et fleurs :

Les fleurs de l'olivier sont groupées en inflorescence, ces dernieres sont constituées
par des grappes longues et flexueuses pouvant comporter de 4 a 6 ramifications
secondaires. (Fig5).

Selon Daoudi (1994), la grappe peut contenir un nombre de fleurs qui varient de 10 a 40.
De sont coté (Oukssili, 1983) précise que ce nombre est un caractére variétale.

Dans le méme contexte Naittaheen et al. (1995) ont affirmé que le nombre de fleurs
parfaites par inflorescence est un caractére discriminatoire entre variétés d'olivier.

Les fleurs de l'olivier sont hermaphrodites, toute fois les travaux d’Amirouche (1977)
montrent que cette caractéristique change, selon les variétés. Parfois sur un méme arbre, on
trouve trois types de fleur :

* Des fleurs complétes (monoclines) pourvues d'organes (pistils et étamines) normaux, qui
produisent fruits et graines;

* Les fleurs stériles (déclines) possédant des étamines avec pollen mais pas de pistils ;

* Les fleurs pourvues détamines normales et de pistils anormales (stigmates non

fonctionnels ou ovaire sans ovules ou avec ovules anormaux).

& re L o

Fig5 : Fleures de I’espéce Olea europaea L (Monique ,2008)
5.3.6- Fruits et noyaux :
Il s'agit d'une drupe charnue, riche en lipide qui lui donne son fort pouvoir énergétique,

constitué d'un épicarpe fin et lisse qui recouvre un mesocarpe (la pulpe) et d'un noyau ou

endocarpe sclérifié contenant une amande.

Page 9



Chapitre | Genéralite sur [olivier

Selon Fantanazza (1988), la composition du fruit est la suivante:
- Epicarpe: représente 1,5 a 2 % du poids total du fruit ;

- Mésocarpe: represente 65 a 83 % du poids total de fruit ;

- Endocarpe: représente 13 a 30 % du poids total de fruit
-L'huile: représente 15 a 30 % du poids total du fruit ;

- L'eau dans la pulpe représente 15 a 30 % du poids total du fruit

Epicarpe (peau)

Endocarpe (noyau)

Mésocarpe (pulpe)

Fig6: Coupure transversale d’un fruit d’Olea europaea .L (Lavee, 1997).
6 -Caractéristiques physiologique :
6.1- Cycle de développement :

Selon Loussert et Brousse (1978), le cycle de développement de I'olivier comprend a
quatre périodes essentielles:

- période juveénile ou période de jeunesse

C'est la période d'élevage et de croissance du jeune plant, elle commence en pépiniére et se
termine au verger. C'est durant cette période de jeune arbre que s'installe son systeme
racinaire, tout en développant sa frondaison.
Lorsque I'équilibre feuillage- racine est atteint, il y a apparition des premiéres fleurs.

- période d'entrée en production

C'est une phase intermédiaire chevauchant entre les phases de jeunesse et d'adulte, elle
s'étale du moment ou l'arbre est apte a produire, jusqu'a ce que ses productions soient
importantes et régulieres.

- période adulte

C'est la plus intéressante pour l'oléiculture, sa durée est de 30 a 40 ans en culture intensive.
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L'olivier fournit I'optimum de sa production car il a atteint sa taille normale de
développement et termine son accroissement souterrain et aérien.
- période de sénescence

Cest le vieillissement de l'olivier, elle se caractérise par le ralentissement de
renouvellement des jeunes ramifications et le rapport feuille/bois prend une allure
descendante. L'alternance s'installe au détriment de la productivité ce qui conduit & une
diminution progressive des récole

7 - Cycle de développement et végétatif de I’olivier :

Selon (Argenson et al, 1999 ; Villa, 2003) Les différentes phases de développement au
cours d’une annee sont (Fig 7):
- A « Stade hivernal » : Au cours de cette période qui s'étend de Novembre jusqu'a
Février Pendant I’hiver I’apex et les bourgeons sont au repos.
-B « Réveil végétatif» : la réveil végétatif démarre a partir de Mars-Avril, Au moment du
cette phase I’apex et les bourgeons commencent a s’allonger.
-C « Formation des grappes florales» : Les grappes de fleurs se forment en différents
paliersde boutons.
-D « Gonflement des boutons floraux » : Les boutons de fleurs grossissent.
-E « Différenciation des corolles » : la corolle se sépare du calice et les ramifications
Secondaires s’allongent a partir de I’axe de la grappe.
-F «Début de floraison » : les premiéres fleurs s’épanouissent aprés que leurs corolles
soient passees du vert au blanc.
- F1 « Pleine floraison» : La majorité des fleurs sont épanouies.
- G «Chute des pétales » : Les pétales commencent a brunir et se détachent du calice.
-H « Nouaison » : Apparition de fruits lors de la nouaison.
- 1 « Grossissement des fruits premier stade » : les fruits subsistant grossissent pour
atteindre la taille d’un grain de blé¢.
- 11 « Grossissement des fruits deuxiéme stade » : les fruits les plus developpés

atteignent a 10 mm de long et début de lignification des noyaux.
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fig 7: Cycle de vie de ’olivier (Argenson et al ., 1999)
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8 —Composition chimique des feuilles d’oliviers :
Le Tableau Il montre la composition chimique globale selon différents auteurs.

Tableau Il : Composition chimique global des feuilles d’olivier (exprimé en g par 100
g). A selon (Boudhrioua et al. 2009), B (Martin-Garcia et al., 2006), C (Garcia Gomez
et al., 2003).

composition A B C
Eau 46,2-49,7 a 41,4 a Nd
protéines 5,0-7,6a 7,0b Nd
Lipides 1,0-13a 32b 6,2b
Minéraux 2,8-44a 16,2 b 26,6 b
Carbohydrates | 37,1-425a Nd Nd
Fibres brutes Nd Nd Nd
Cellulose Nd Nd 19,3b
Hémicellulose nd Nd 25,4 b
Lignin nd Nd 30,4 b
Polyphenols 1,3-2,3b 25h Nd
totaux
Solubles n N N
ondensés | ™ 08b NG

9- Utilisation traditionnelle des feuilles en médecine :

La feuille d’olivier a été¢ largement répandue dans la médecine folklorique pour
plusieurs années dans les iles méditerranéennes et les pays européennes. Historiqguement,
cette matiére végétale a été utilisée comme remede de la fievre (Lee et al., 2009).Au coure
du dix-neuvieme siecle les anglais y avaient recours pour traiter les maladies tropicales,
telle la malaria (Lee et al., 2009). Dans I’antique I’Egypte, on servait de la feuille d’olivier

pour momifier les pharaons. Elles sont utilisées pour faciliter les fonctions d’élimination
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| -Métabolites secondaires :

Les métabolites secondaires sont des molécules nécessaires a la défense de la plante
contre les agressions extérieures. Ils sont produits en tres faible quantité, et présentent une
grande variété structurale (plus de 200 000 structures définies) (Hartmann, 2007). Les
produits naturels sont les principales sources de molécules bioactives (Priva et Aparna,
2012).

Parmi les métabolites secondaires bioactifs présents dans les plantes :

-Les composés phénoliques : tanins, quinones, coumarines, flavonoides
-Les composés azotés : alcaloides
-Les terpénes

Il -phénoliques des feuilles d’olivier :
1-Généralité sur les composés phénoliques :

Durant ces derniéres années, plusieurs chercheurs se sont intéressés aux composants
phénoliques a cause de leur pouvoir a piéger les radicaux libres et les bienfaits potentiels
de leur consommation sur la santé humaine (Manach et al., 2004). Les composeés
phénoliques regroupent un vaste ensemble de plus de 8 000 molécules, divisees en une
dizaine de classes chimiques, qui présentent tous un point en commun : la présence dans
leur structure d’au moins un cycle aromatique a 6 carbones, lui-méme porteur d’un nombre
variable de fonctions hydroxyles OH (Hennebelle et al., 2004).

Les composés phénoliques different dans leur structure selon le nombre et la position
deshydroxylations et méthylations du cycle aromatique (Bourgou et al., 2008). On les
retrouve dans de nombreuses feuilles, Iégumes, le café, les prunes, les myrtilles, le raisin et
les pommes. Les composés possédant les activités antioxydantes et antiradicalaires sont

I’acide caféique, 1’acide gallique et 1’acide chorogénique (Bossokpi, 2002).

2- Définition et localisation des composés phénoliques :

Les composes phénoliques, métabolites secondaires, forment le groupe des composés
organiques phytochimiques le plus important dans le royaume des végétaux présents dans
tous les organes de la plante (Beta et al., 2005).

L'élément structural de base est un noyau benzoique auquel sont directement liés un ou

plusieurs groupes hydroxyles, libres ou engagés dans une autre fonction chimique (éther,
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méthylique, ester, sucre...) (Bruneton, 1993).

Cette définition chimique n’est cependant pas tout a fait satisfaisante car elle inclut
d’autres composés dont certaines hormones. Une définition métabolique lui est parfois
préférée. Les composés phénoliques des plantes sont alors décrits comme les substances
dérivées de la voie métabolique de 1’acide shikimique (Robards et al., 1999; Sanoner,
2001). Le terme de polyphénols est souvent consacré par 1’usage pour désigner les
composés phéenoliques.

Dans la cellule, les composés phenoliques sont essentiellement localisés sous forme
soluble dans les vacuoles. Ils peuvent également s’accumuler dans les parois végétales :
c’est le cas de la lignine (hétéropolymeére d’alcools coniférylique, p-coumarylique et
sinapylique) ou de certains flavonoides (Robards et al, 1999; Macheix et al., 2003).

3- Classification des composés phénoliques :

Selon (Harborne , 1990 ; Mancheix et al,2006) les composés phénoliques peuvent étre
regroupés en une dizaine de classes qui ce différencient d’abord par la complexité par la
degré de modifications de ce squelette de base(allant d’un simple Cg a des formes tres
polymérisées). Ensuite par le degré de modifications de ce squelette (degré d’oxydation,
d’hydroxylation, de méthylation...), enfin par les liaisons possibles de ces molécule de
base avec d’autres molécules (glucides, lipides, protéines, autre métabolites secondaires
pouvant &tre ou non des composés phénoliques). Ces espéces sont des monomeres , des
polymeres ou des complexes dont la masse moléculaire peut atteindre 9000
(Harborne ,1990).

Tableau I11: les principales classes des composes phénoliques
(Harborne ,1989 ;Mancheix et al,2006 ;Crozier et al ,2006).

Squelette carboné Classe Exemple
Cs Phénols simples Catéchol
Ce-Cy Acide P-Hydroxybrnzoique
Hydroxybenzoiques
Cs-C3 Acide Acide cahéique
Hydroxycinnamiques Acide férulique
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Coumarines Scopolétine
Ce-Cy Naphtoquinones Juglone
Ce-Co-C Stilbénes Resvératrol
Ce-C3-Cs Flavonoides Kaempférol quercétine
Rlavonoides Cyanidine pélargonidine
Anthocyanes Catéchine épicatéchine
Flavanones Naringénine
Isoflavonoides Daidzéine
(Ce-C2)2 Linanes Pinorésinol
(Ce-C3)n Lignines
(C15) Tanines

4- Activités biologiques des composés phénoliques :

Les composés phénoliques sont connus par leurs réles physiologiques tres important
aussi bien dans le régne végétal qu’animal. En raison de leur structure, les composés
phénoliques sont capables de se fixer sur certaines enzymes et protéines, et de modifier
ainsi les équilibres enzymatiques : ils joueraient un role dans les chaines d’oxydo-réduction
et modifieraient certaines réactions concernant la croissance, la respiration et la
morphogenese.

Dans le regne végétal, ces substances sont souvent impliquées dans les mécanismes de
défenses élaborés par les végétaux contre la prédation par des insectes, des herbivores et
contre les infections et les agressions microbiennes multiples (Lo Scalzo et al., 1994 ;
Uccella, 2001). Qutre, les composés phénoliques seraient associés a de nombreux
processus physiologiques : croissance cellulaire, différenciation, dormance des bourgeons,
floraison, tubérisation... (Ozkaya et Celik, 1999 ; Malik et Bradford, 2006). Les
composés phénoliques sont aussi responsable des propriétés sensoriels des plantes tel que
la couleur, le godt et parfois 1’odeur.

En phytothérapie, I’effet de nombreuses plantes médicinales est attribué en tout ou
partie aux composés phénoliques dans ces plantes. Ces substances possedent des activités
biologiques qui les rendent bénéfiques a la santé humaine (Fig 6). Beaucoup d’études
indiquent que les polyphénols pourraient diminuer le risque de survenue d’un certain

nombre de pathologies, en particulier celles liées au vieillissement et aux lésions
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oxydatives (cancers, maladies cardiovasculaires ou neurodégénératives) (Leong et Shui,
2002).

Action sur les cellules du )
systéme immunitaire Anti-tumoraux

K_/Anh—uxydun’r J

Détoxifiant 4:—-':“% PDL?F‘HENGLS*E—:- Anti-inflammatoire C

= \/\/"
\ Anti-agrégant

Vasodilatateur Anti-thrembetique
Y
eNOS NO

Anti-angiogénique Anti-apoptotique

MNF-x8

iMOS5

Fig8. Effets biologiques des polyphénols (Martin et Andriantsitohaina, 2002)

5- Composition des feuilles d’olivier en composés phénoliques :

La teneur en composés phénoliques dans les feuilles d’olivier varie entre 2,8 mg/g de
matiére seéche (Altiok et al., 2008) et 44,3 mg/g de matiere seche (Boudhrioua et al.,
2009). Elle peut méme dépasser les 250 mg/g de matiere seche (Mylonaki et al., 2008).

La variation de la concentration des composés phénoliques dans les feuilles d’olivier,
citée dans la littérature, dépend de la variété de I’olivier, des conditions climatiques, de
I’époque de prélévement des échantillons des feuilles, de 1’age des plantations et des
échantillons des feuilles. En plus de ces facteurs de variabilité, il s’ajoute 1’effet de la
méthode de préparation des feuilles d’olivier (déshydratation et broyage), du procédé et
des techniques d’analyses qualitative et quantitative des composés phénoliques.

Les composés phénoliques dans les feuilles d’olivier sont trés divers et leurs structures
sont trés variables. Les feuilles d’olivier contiennent des monomeres et des polymeéres
phénoliques. La composition phénolique des feuilles d’olivier a fait I’objet de nombreuses

études. (Altiok et al., 2008 ; Benavente-Garcia et al., 2000).

Page 17




Chapitre IlI L’activite antioxydantes

1- Stress oxydatif :

Le stress oxydatif est une circonstance anormale que traversent parfois nos cellules ou
un de nos tissues lorsqu’ils sont soumis a un déséquilibre entre la production des radicaux
libres ou pro-oxydants et les systemes de défenses antioxydants (fig. 9), ce qui produit des
dégats tissulaires a travers les modifications oxydatives des biomolécules cellulaires
(Gammoudi et al., 2013). Comme exemple, 1’exposition chronique au stress oxydatif peut
favoriser 1’apparition de cancers et maladies cardiovasculaires (Favier, 2006 ; Nkhili,

2009).

Systemes antioxydants

Enzymatiques Non
enzymafique
Superoxvde
dismutase, Glutathion,
Sources d’ERO Catalase Vitamines C, A, E,
- . Glutathion Ubiquinone,
Endogénes Exogenes peroxvdase Lipoate, Pyruvate,
, Polyphénols
NADPH oxvdase, | Toxiques alimentaires

Chaine respiratoire | environnementaus,
mitochondriale, Radiations
Peroxvsomes, lonisantes et UV,
Cytochrome P450, | Champs

Xanthine oxvdase, | électriques,
Cvclo-oxvzénases, | Xénobiotique pro-
Lipo-oxvgénases. | oxvdants,
Cvtokines pro-
inflamatoires

Fig 9: Déséquilibre de la balance entre pro-oxydant et antioxydant (Nkhili, 2009).
1.2- Conséquences du stress oxydatif :

Les conséquences biologiques du stress oxydatif seront extrémement variables selon la
dose et le type cellulaire. De légers stress augmenteront la prolifération cellulaire, et
I'expression de protéines d'adhésion ; des stress moyens faciliteront I'apoptose, alors que de

forts stress provoqueront une nécrose, et des stress violents desorganiseront la membrane

Page 18



Chapitre IlI L’activite antioxydantes

cellulaire, entrainant des lyses immédiates. De nombreuses autres anomalies biologiques
sont induites par le stress oxydatif : mutation, carcinogenése, malformation des foetus,
dépdt de protéines anormales, fibrose, formation d'auto-anticorps, dép6t de lipides oxydés,
et immunosuppression (Favier, 2003).

Dans plusieurs maladies graves, notamment celles liées au vieillissement, le stress
oxydatif est le facteur déclenchant originel. C’est le cas des cancers, des pathologies
oculaires (cataracte et dégénérescence maculaire), des maladies neurodégénératives
(ataxies, sclérose latérale, maladie d’Alzheimer). La sclérose latérale amyotrophique
familiale est I’exemple le plus démonstratif, puisque cette maladie génétique est due a un
défaut sur le géne de I’enzyme antioxydant superoxyde dismutase. Dans de nombreuses
autres maladies, le stress oxydatif est secondaire a 1’établissement de la pathologie, mais
participe a ses complications immunitaires ou vasculaires. C’est le cas de maladies
infectieuses comme le sida ou le choc septique, le diabéete, la maladie de Parkinson ou

I’insuffisance rénale (Favier, 2006).
2-Radicaux libre :

2.1-définition :

Un radical est une molécule ou un fragment moléculaire qui contient un électron (ou
plusieurs) non apparié. De par sa structure particuliére, il a tendance a attirer les électrons
d’autre atomes et molécules pour gagner sa stabilité. Plusieurs éléments peuvent étre a I’
origine de radicaux libre. Les sources des radicaux libres sont nombreuses. Il existe deux

grandes voies de formation de ces derniers. (Turens et al ,1985)

-La premiére voie consiste en un transfert d’électrons catalyse par les métaux de
transition (Fe, Cu). lls transforment H20O2 en radical hydroxyle (OH®). Encore plus toxique

et accélérent la peroxydation lipidique.

-La deuxieme voie se fait au niveau de la scission homolytique des liaisons covalentes
des molécules. Cette voie nécessite de 1’énergie qui pourra étre fournie par les radiations

ionisantes, par la lumiére, la chaleur et les ultrasons.
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2.2-Nature des radicaux libres :

2.2.1-Espéces réactives dérivées de I’oxygéne (ERO) :

L’oxygene doit sa grande réactivité a sa structure particuliere. En effet, il posséde
deux électrons célibataires non appariés sur sa couche orbitale externe. Cette molécule est

essentielle au bon fonctionnement de I’organisme. (Hazout et al, 2008).
A-lon su peroxyde : O,°

L’ion su peroxyde (0;°) est un dérivé trés réactif de I’oxygene, relativement stable.il
n’est pas trés toxique pour I’organisme, mais il est a 1’origine de cascade de réactions

conduisant a la production de molécules trés nocives. (Hazout et al, 2008).
B-Radical libre hydroxyle : OH°

Le radical libre hydroxyle (OH°) est tres réactif. Il peut réagir avec de nombreuses
molécule comme I’ADN, le glucide, le nucléotide, la protéine et étre a 1’origine des les
ions de nécrose. C’est un dérivé de I’ion superoxyde. Il peut étre produit a la suite de

diverses réactions. (Hazout et al, 2008).
C-Oxygéne singlet : 1 O,

Lorsque de I’énergie est apportée a 1’oxygene, celui-ci passe a 1’état singlet qui
représente la forme activée. C’est une forme trés énergique de grande réactivité qui peut

oxyder de nombreuses molécules. (Hazout et al, 2008).
2.2.2-Espeéce libres non oxygénées :

Les especes libres non oxygénées sont les produits des réactions de certaines

molécules avec les especes réactives dérivées de I’oxygene (ERO).

Ils peuvent a leur tout réagir avec d’autres molécules et étre a 1’origine de la

multiplication des réactions d’oxydation et de la propagation de dommages oxydatifs.

Nous citerons, par exemple, les acides gras peroxydés, résultats de 1’action des espéces

oxygenées sur les membranes biologiques.
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Les fractions protéiques, les acides aminés et les acides nucléiques peuvent aussi
réagir avec les ERO générant des molécules réactives et nocives. (Fontecave et Pierre,
2001).

2.2.3-Antioxydant :

2.2.3.1-Définition :

Un antioxydant est une molécule qui diminue ou empéche 1’oxydation d’autres
substances chimiques. 1l est défini par Halliwell, (1999). Comme « toute substance qui, en
faible concentration par rapport au substrat susceptible d’étre oxyd¢, prévient ou ralentit
I’oxydation de ce substrat ». C’est une molécule qui est capable de neutraliser les formes
actives de I’oxygeéne et permet de maintenir au niveau de la cellule et de I’organisme des

niveaux non cytotoxiques de radicaux libres.

2.2.3.2-Utilisation des antioxydants :

® Dans I’industrie chimique : pour éviter le durcissement du caoutchouc ou en

métallurgie pour protéger les métaux de 1’oxydation.
e Dans I’industrie agro-alimentaire : pour éviter le rancissement des corps gras.

®  Dans I’industrie teinturerie : pour éviter 1’oxydation des colorants au soufre ou

des colorants de cuve lors de la teinture.

2.2.3.3- Classification des antioxydants :

Les antioxydants sont classés dans trois catégories différentes :

3.1- Antioxydants de syntheéses :

Les antioxydants de synthéses sont introduits dans toutes les formulations contenant
des corps gras insaturés et parfois aussi dans de phases aqueuses ou se trouvent des
extraits végétaux riches en oxydases. Leur concentration d’utilisation est généralement dix
fois plus faible que celle des conservations et se situe entre 0.02 et 0.05% (Perrine, 1992).

Cesont:

e Le butylhydroxytoluéne (BHT)
e Le butylhdroxyanisole (BHA)
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e Les gallates de propyle, octyle et de dodécyle
3.2- Substances synergiques :

Ce sont des molécules qui améliorent I’action de certains antioxydants. Ce qui se
traduit souvent un accroissement de la période de protection, parmi eux se trouvent :
Les acides lactique, tartrique et orthophosphorique et leurs sels de sodium, potassium ou
calcium. Leurs propriétés peuvent s’expliquer par un effet chélatant de métaux comme le
fer ou le cuivre, dont on connait bien I’effet pro-oxydant a faible dose. Cependant, ce n’est
peut-&tre pas la seule explication, car plusieurs de ces produits sont d’assez mauvais
chélatants. Le temps en jours, mis pour attendre un indice en peroxyde de 20 meg/kg pour

un saindoux stocké a 65 °C. (Perrine, 1992).
3.3- Antioxydants d’origine végétale :

Les plantes constituent des sources trés importantes d’antioxydants. Les antioxydants
naturels dont 1’efficacité est la plus reconnue aussi bien dans 1’industrie agroalimentaire
que pour la santé humaine sont: les tocophénols, les ceroténoides et les polyphénols.
(Sebei et al., 2007).

2.2.3.4- Mécanismes d’action de I’antioxydant :
Il'y a deux options pour retarder la réaction d’oxydation (Kouame, 2004).
-Soit intercepter les radicaux libres responsables de la réaction en chaine.
-Soit éviter la décomposition des hydroperoxydes dans les radicaux libres.

Ces deux options fournissent la base de classification des antioxydants sous forme

primaire ou secondaire selon leur mécanisme d’action.
A-Antioxydants primaires ou distributeurs de chaine :

Ils sont caractérisés par la possession d’atomes d'hydrogénes faibles a soustraire. Ces
antioxydants jouent le role d’évacuateurs de radicaux. Dés lors qu’ils fonctionnent au stade
de la propagation, leur action est essentiellement palliative. On notera bien que les
antioxydants primaires sont consommés au cours de la transformation. Les phénols, dont
I’activité stérique est réduite, et les amines aromatiques secondaires constituent les deux

classes chimiques les plus importantes dans cette catégorie. (Kouame, 2004).
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(fig 10) montre une stabilisation d’un radicale hydroperoxile (ROO®) par un phénol qui est
I'nydroxytyrosol.

o H 0
OH ROO°  ROOH ROO°  ROOH

« T NS

OH OH OH

Fig 10 : Stabilisation de radicaux par I'nydroxytyrosol. (Kouame, 2004).

B- Antioxydants secondaires :

Ils fonctionnent au moyen de la décomposition des hydroperoxydes en produits inertes,
et évitent ainsi ou ralentissent le taux d’initiation de la chaine. Pour cette raison, on fait
parfois référence aux antioxydants secondaires sous le nom d’antioxydants préventifs. Les
antioxydants secondaires sont presque toujours utilisés en conjonction avec les
antioxydants primaires, ils sont connus également sous le nom d’agents synergiques. Les
phosphites et les thioesters constituent les deux types chimiques les plus importants au sien

de cette catégorie. (Sebei et al, 2007).
2.2.3.5- Efficacité des antioxydants :

Les antioxydants les plus efficaces sont ceux qui ont les énergies de liaison des plus
faibles au niveau du groupe donneur d'hydrogéne. L’efficacit¢ des antioxydants
phénoliques est due en particulier a la stabilisation des radicaux phénoxyliques par la
délocalisation des électrons autour du cycle aromatique. L’efficacit¢é d’un composé

phénolique dépend également du nombre de fonction OH a hydrogéne labile (Yaacoub,

2009).

A- Evaluation de la capacité antioxydants par des tests in vitro :

Les antioxydants peuvent réduire les radicaux primaires par deux mecanismes : par

transfert d’électron singulet ou par transfert d’atome d'hydrogéne. Les méthodes ABTS"
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Decolorization Assay (ou TEAC) et DPPH jouent sur le transfert 1’électron singulet, alors

que la méthode ORAC joue sur le transfert d’un atome d'hydrogéne.

Les méthodes ABTS et DPPH sont couramment utilisés pour analyser les extraits de
plantes et de fruits. La méthode ORAC est plus récente et est applicable sur quasiment

toutes les matrices (extraits végétaux, aliments, plasma sanguin, ...). (BST, 1996).
B - Effet de I’antioxydant sur santé humaine :

Lors de la photosynthése, les plantes fabriquent des substances antioxydants pour se
protéger des effets déléteres des radiations solaires. Par conséquent, des vitamines (C, E,
caroténoides) et des enzymes (catalases, peroxydases) sont synthétisés. De plus, ces plantes
élaborent des flavonoides qui préviennent 1’oxydation. Ces substances jouent deux roles au
niveau de la plante : celui d’un filtre solaire et celui d’un antioxydant vis-a-vis des
radicaux libres produits par les radiations. Tous ces antioxydants sont directement
assimilables par notre organisme quand on consomme des vegétaux ou des produits dérivés
de ceux-ci. Il existe une forte corrélation entre la consommation de légumes, et de fruits et
une moindre incidence des maladies cardio-vasculaires et les cancers. Les antioxydants
végétaux ont des propriétés protectrices en matiere de vaisseaux sanguins, leurs vertus
antivieillissement et leurs implications probables dans la prévention des pathologies liées
au stress oxydatif. Les potentiels antioxydants, comparés a celui de la vitamine E, les plus
élevé pour les fruits et Iégumes sont respectivement ceux de la fraise (15.36) et 1’ail (19.4).

(JAFC, 1996).
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I- Localisation et description de la station :

La station du Maazouzi Lakhder est créé au période de la colonisation frangaise, c’est
une ferme nationalisée, ne pas exploité elle a un organigramme compose d’une
administration, un parc, des champs et d’un groupe administratif de 132 main d’ouvre et
d’un matériel de travaille. Le role de cette ferme est la production des céréales, d’olive, et

I’huile d’olive.

Fig 11 : Station Maazouzi Lakhder.

Elle est localisée dans la wilaya de Mila au Nord-est Algérien, exactement dans le
quartier de « Chabchoube » entre la région de Zeghaya et Radjas (Ouad Nadja) (Fig 12).

ient SO X ~N'.S‘\Q'A:adi:.-:da
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Fig 12: Carte géographique de la station.
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La surface: Est 1094 hectares, les oliviers occupe 180 h (100 arbre / h), et les céréales qui
occupent la majorité de la surface totale (576 h) entre le blé dure qui superficie (233 h) et
le blé tendre (283 h) et la lentille (60 h).

I1-Matériel

I1.1- Matériel végétal :

Le materiel végétal utilise dans notre étude est constitué des feuilles de quatre
variétés d’olivier (Olea europea .L) (Chemlel, Sigoise, Rougette et Dathier). Elles sont
récoltées a Oued Endja (station Maazouzi Lakhder) durant le début de novembre 2016.
Chemlel : variété rustique et tardive, le fruit et de poids faible et de forme allongée,
destinée a la production d’huile, le rendement en huile et de 18 a 22% (Mendil et Sebai,
2006).

Figl3 : Variété de Chemlel (Mendil et Sebai, 2006).

Sigoise : est une variété fertile en culture soignée, tolérante aux eaux salées, et
moyennement résistante au froid et a la sécheresse, utilisée principalement pour la

production d’olive de table en vert ou en noir 50kg/arbre (Saad, 2009).

Figl4 : Variété de Sigoise (Saad, 2009).
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Rougette: variété précoce, résistante au froid et a la sécheresse, le fruit et de poids faible et
ovoide, utilisée pour la production d’huile, rendement de 18 a 22% (Mendil et Sebai,
2006).

Figl5 : Variété de Rougette (Mendil et Sebai, 2006).

Dathier : fruit de taille moyenne, en forme de datte. Calibre courant : 14/18 fruits aux100g
(Anonyme, 2014).

Figl6 : Variété de Dathier
I11.2-Matériel de laboratoire :

Le tableau IV regroupe les matériel et produit utilisé dans notre etude.
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Tableau 1V : le matériel de laboratoire

Les verreries Les solvants

" Pipettes - Méthanol (MeOH)
- Micro pipette

- Boites de pétries - L’eau distillée

- Tubes a visse -DPPH

- Flacons (250 ml)

- Erlenmeyer

- Bécher

- Spatule

- Pipettes pasteure

- Entonnoir

- Balance

- Agitateur

- Rotavapeur

- Spectrophotometre

I11- Les méthode d’étude :

Notre étude a été surtout guidée par 1’idée majeure de la comparaison entre les
différents échantillons d’olivier (Chemlel, Sigoise, Rougette et Dathier) selon les
parametres suivants:

- Caractérisation morphologique.

- Activité antioxydants des différents extraits polyphénoliques.

I11.1-Etude morphologique:

L’étude des parametres morphologiques des feuilles a été réalisée dans le but de
I’identification variétale, elle consiste a la détermination des moyennes du poids, de largeur
et de longueur des feuilles des quatre variétés d’olivier étudiés. Cette étude est passée par

plusieurs étapes:
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I11.1.1-Prélévement des échantillons:
La préparation des échantillons est d'une importance capitale pour toute analyse
fiable. Dans notre étude, nous s’intéressons a une seule partie de 1’arbre : les feuilles.

Nous avons pris quarante feuilles d’une maniére aléatoire (Est-West, Nord-Sud) pour
chaque variété. Les échantillons des feuilles qui sont pesés a I’aide d’une balance de
précision (0,01g) pour déterminer le poids, alors que la largeur et la longueur moyenne des
feuilles ont été reéalisées a 1’aide d’un pied a coulisse électronique.

111.1.2- Etude biochimique et biologique :
Pour faciliter I’extraction des composés phénoliques a partir des feuilles d’olivier deux
opérations de prétraitement de ce matériel ont été effectuées : séchage et broyage.

» Séchage : Le séchage des feuilles d’olivier est effectué a 1’aire libre a température

ambiante puis dans une étuve portée une température voisine de 60°C pendant trois
jours. (Fig 17).

Fig 17 : les feuilles séchées
> Broyage: Les feuilles séchées sont ensuite broyées a 1’aide d’un moulin a café
électrique, jusqu’a devenir une poudre. Ce dernier a été conservé dans un sachet

propre qui sert ultérieurement a I’extraction des polyphénols. (Fig 18).
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Figl8 : Broyage des feuilles
111.1.2.1- Extraction des polyphénols :

On a pris 5 g de poudre de feuilles d’olivier, chaque variété séparément dans des
fioles, on ajoute a chaque fiole 100 ml méthanol/eau 70/30% (v/v), le mélange a été soumis
a une macération avec agitation magnétique pondant 5 jours a I’obscurité et a température

ambiante, puis ils sont filtrés sur un papier filtre. (Fig 19).

Figl9 : Macération

Apreés une filtration sous vide a été effectuée a travers un entonnoir, le filtratl a été
évaporé sous pression a 1’aide d’un rota- vapeur a une température voisine de celle de
1’ébullition du solvant, soit 60 °C pour une élimination totale du méthanol, et 1’obtention
d’un extrait aqueux, ’extrait est conservé jusqu’a leur utilisation (Manallah, 2012).(Fig
20).
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Fig20 : Etapes de I’extraction

111.1.2.2-La teneur en polyphénol :
Les polyphénols sont calcule selon la formule suivent :

Tp%= M-M,/ M x 100

Tp : Teneur en polyphénol
M : Masse en gramme de MV traite

Moy: Masse en % de ’extrait

I11.3- Activité antioxydantes :
111.3.1-Piégeage du radical libre DPPH :

C’est une méthode largement utilisée dans 1’étude de 1’activité antioxydant. Le DPPH
(2,2-diphényle-1-picrylhydrazyl) se caractérise par sa capacité de former des radicaux
libres stables. (Fig 21).

©\N,N NO->

NO2

Fig 21 : structure chimique du DPPH. (2.2 diphenyl 1 picryl hydrazyl).
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111.3.2- Préparation de la solution DPPH :

Mois nous avons prélevé 0.08g de DPPH est solubilisé dans 150 ml méthanol /eau, apres

I’agitation 24 h a I’obscurité.

111.3.3 -Préparation des solutions :

Pour tous les extraite des polyphénols, on a prépare des solutions dans du méthanol /eau.
Ces solutions dites solutions meres, subiront ensuite des dilutions pour avoir différentes
concentrations de I’ordre de microgramme par 1 ml.

Fig 22 : Etapes de I’activité antioxydantes.

Dans des tubes secs et stériles, on introduit 0, 1 ml de la solution de I'extrait a tester, on
ajoute 2,9 ml de solvant et 1ml de solution au DPPH aprés agitation.
Le tableau V résume les déférents concentration:

Tableau V : Les déférents concentrations de (L’extrait, Solvant et DPPH) :

L’extrais Solvant DPPH
0,1ml 2,9 ml 1 ml
0,2 ml 2,8 ml 1mil
0,3ml 2,7ml 1ml
0,4 ml 2,6 ml 1ml
0,5ml 2,5ml 1mil

On prépare 3 répétitions pour chaque concentration, les tubes sont placés a 1’obscurité, a
la température ambiante pendant (30,45 et 60 minutes).
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- La lecture est effectuée par la mesure de I’absorbance a 517 nm par un

spectrophotometre.

l

Wi

b /. 4

Fig 23 : Spectrophotométre.

Le pourcentage d’inhibition PI est calculé selon la formule suivante :

Pl % =A.-Ag/AXx 100

Avec : A ¢ : absorbance du contrdle.

AE : absorbance de 1’extrait.
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I- Caractérisation morphologique :

I.1-Les caractéres morphologiques quantitatifs :
I.1.1-La longueur des feuilles des quatre variétés d’olivier «L» :

Tableau VI : Longueur de la feuille des quartevariétés :

Variétés Longueur de la feuille CV% AV1
(mm)
Chemlel 63.61+8.69
P=0,594
Rougette 56.68+7.35 10.78
Sigoise 51.63+5.42 Non significative
Dathier 50.42+3.37

Les résultats illustré dans la (fig24) et tableau VI montre qu’il y a une différence
entre les quatre variétés, la longueur la plus important est chez Chemlel avec une valeur
(63.61+8.69), la longueur minimal est remarque chez Dathier avec une valeur de
(50.42+3.37).

Selon I’analyse de la variance a un critere, cette différence est non significative
(P=0.594). cette résultat est confirmé par CV (10,78).

Chemlel Rougette Sigoise Dathier
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Les variétés étudiées

Fig 24 :Histogramme représente la longueur de la feuille des quatre variétés.
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I.1.2-La largeur des feuille des quatre variétés d’olivier « | » :

Tableau VII : Largeur de la feuille des quatre variétés :

Variétés Largeur de la feuille CV% AV1
(mm)
Chemlel 7,23+1,02
P=0,212
Rougette 5,3240,59 14,26 significative
Sigoise 5,67+0,76
Dathier 5,63+0,47

La fig 25, montre que la largeur des feuilles la plus élevés estenregistréechez la
variété Chemlel (7,23+1,02 mm), alors que la largeur la plus faible est enregistrée chez la
variété Rougette (5,32+0,59 mm).

L’analyse des résultats illustrés dans ce tableau Vllrévele ’existence d’une faible
variabilité entre les quatre variétés d’olivier. I’analyse de la variance a un critere

(ANOVA), a dégage une différence significative dans la largeur desfeuilles (P=0,212).
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Fig25:Histogramme représente la largeur de la feuille des quatre variétés.
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1.1.3 - Le rapport longueur /largeur :

Tableau VIII : Rapport longueur /largeur des feuille des quatre variétés :

Varieté Rapport CV% AV1
(L /1)
Chemlel 8,98+1,71
p=0,028
Rougette 10,75+1,72 8,85 A ——
Sigoise 9,23+1,29 significative
Dathier 9,01+0,86

Pour le rapport longueur /largeur des feuilles. On remarque selon le tableau VIII qu’il
ya une différance entre les quatre variétés, la variété Rougette a présenté la moyenne la
plus élevée (10,75+1,72mm), alors que la plus faible valeur de rapport (L /1) a été observée

chez la variété Chemlel avec une moyenne de (8,98+1,71mm).

L’analyse de la variance a mis en évidence une différence inter-variétale hautement

significative pour le caractére «forme de feuilles» (P=0,028).
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Fig26:Histogramme représente la forme de la feuille des quatre variétés.
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1.1.4-Discussion :

L’¢tude des paramétres morphologique, montre que longueur des feuilles les plus
élevés sont enregistréschez la variété Chemlel (63,61 mm) et la variété Rougette
(56,68mm), alors que lalongueur la plus faible est enregistrée chez la variété Dathier
(50,42 mm).

Ces resultats sont différents a ceux trouvés par Boukhari (2014) pour la variété
Chemlel. lls sont conformes aussi a celles obtenus par Loussert et Brousse (1987) et
Bruneton (2009) qui montrent que la longueur de feuille varie respectivement entre 3-8cm
et 4-10 cm.

Les valeurs que nous avons trouvées sont validées par les travaux de Hannachi etal.
(2006) concernant la variété Chemlel. Alors qu’elles sont supérieur a celles notées par
Boukhari (2014) pour la variété Chemlel et Hadiddouet al. (2013) pour la variété Sigoise.
Ainsi qu’ils sont inferieur a celles obtenues par Laaribiet al. (2012) qui atravaillé sur
variété Chemlel. Dans la présente étude ces différences sont la conséquence du patrimoine
génétiqueet le site géographique, et aussi les conditions climatiques peuvent étre
responsables de cette différence.

On regard que la largeur des feuillesvarie respectivement entre la valeur minimale

5,23mm de Rougette et la valeur maximale 7,23 mm de Chemlel.

Les résultats que nous avons trouveés se concordent a celles trouvés par plusieurs auteurs
tels que Loussert et Brousse (1987); Argeson (1999) et Bruneton (2009). Ainsi que
Boukhari (2014) pour la variété Chemlel. Les valeurs obtenues semblent étre plus faibles,
comparativement a celles rapportées par Hadiddouet al. (2013) et Boukhari (2014) sur les
variétés Sigoise et Chemlelrespectivement. Par ailleurs, nos résultats trouvés chez la
variété Chemlel sont en accord avec ceux de Hannachi et al. (2006) qui ont travaillés sur

la méme variéteé.

Un rapport longueur / largeur varie entre 5.05 et 5.80 inferieur de celle de variété

deSigoise varient entre 9.23et 1,29

Ces résultat différent avec des résultats de (Laaribi et al., 2012) de la variété de

Chemlel derégion de Sfax se caractérisé par des feuilles de longueur moyenne varient ente
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5 Cm et 7Cm .Une largeur varient entre 1 Cm et 1.5 Cm .Une rapport longueur / largeur
varient entre4 et 6.

Les résultats de (lguergaziz, 2012) sont différent a ce de nos résultat, la variété
Chatoui se caractérisé par une longueur 6.85 Cm. Une largeur 1.81 Cm. de rapport
longueur / largeur varient entre4 et 6. Et un rapport longueur / largeur 3.86.

Les résultats de (Aouidi, 2012) sont différents de nos résultats, la variété Meski en
Tunisie se caractérise par une longueur 6.2 Cm. Une largeur 1.63 Cm. Un rapport longueur
[ largeur 3.80 et la variété Zarari se caractérisé par une longueur 6.59 Cm. Une largeur 1.35
Cm. Un rapport longueur / largeur 4.88

Ces grandes fluctuations entre les résultats peuvent étre expliquées par I’influence des
facteurs climatiques et le site géographique, ainsi que 1’age des arbres et des rameauxde
prélevement.

1.1.5-Les résultats de corrélation :

On remarque la présence d’une corrélation négative importante entre le rapport longueur /
largeur et largeur avec une valeur (-0,795), également 1’absence d’une corrélation entre
longueur /largeur et largeur/longueur avec une valeur de (0,308) (Annexe Il) pressante les résultats
obtenus de corrélation des feuilles d’olivier

1.1.6-Le pois frais et sec des feuilles :

Le tableau X regroupe les résultats obtenus pour les poids frais et sec moyennes des
feuilles d’olivier :

Tableau X: Les résultats obtenus pour les poids frais et sec moyennes des feuilles

d’olivier(Q).
Variétés Le poids frais(g) Le poids sec(g)
Chemlel 0,178 0,134
Sigoise 0,135 0,1
Rougette 0,120 0,09
Dathier 0,128 0,100
AV1 p=0,733 P=0,513
Non significative Non significative

Ces résultats montrent une variation moins importante entre les quatre variétés

d’olivier, il y’a une différence entre le poids frais et le poids sec des feuilles chez toutes
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les variétés. Dont la variété Chemlel presente les poids frais et sec les plus élevées (0,178 g
et 0,134g) par rapport aux autres variétés. Tandis que, les valeurs les plus faibles sont
notées sur la variété Rougette (0,120 g et 0,09g). Ce qui explique la quantit¢ d’eau
importante dans les feuilles.

L’analyse de la variance a mis en évidence une différence inter-variétale non
significative pour les deux caracteres «poids frais de feuilles»(P=0,733) «poids sec de
feuilles» (P=0,513).

1.1.7-Teneur en eau :

Les teneurs moyennes en eau des feuilles des quatre variétés d’olivierexprimés en
pourcentage de poids frais sont données dans le tableau XI :

Tableau XI : Les teneurs en eau moyennes des quatre variétés d’olivier (%).

Chemlel Sigoise Rougette Dathier
Feuilles% 24,54 26,19 25,15 21,98

Ces résultats montrent une variation entre les quatre variétés d’olivier(Chemlel,
Sigoise, Rougette et Dathier).

En comparant la teneur en eau des quatre variétés, on observe que la variété Sigoise
présente une dominance dans les valeurs moyennes de teneur en eau des feuilles, (26,19).

Par ailleurs, les valeurs minimales sont remarquées chez la variété Dathier (21,98).

27
26
25
24
23
22
21
20 ‘ ———
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teneur en eau

Chemlel Sigoise Rougette Dathier
les variétés étudiée

Fig 28:Histogramme représente la teneur en eau des quatre variétés.
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1.1.8- Discussion:

On remarque que la variété Sigoise présente une teneur relativement élevée eneau
(26 ,19%) et dans la varieté Chemlel (24,54 %), Ces valeurs sont différerent avec celles de
Boudhioua.N et al .(2008)( 49,75%). cette différence est expliquées par différent facteurs
elles dépendre également du période de prélevement ainsi, la méthode de séchage des
feuilles et les facteurs climatiques .

I.2-Les caractéres morphologiques qualitatifs :

La caractérisation morphologique de [1’olivier est d’une grande importance
pourl’identification discriminante des différentes variétés. L’observation se fait sur 40
feuilles concernant la longueur, largeur des feuilles des quatrevariétés selon le catalogue
(COl, (1997);(PDVS),2012)qui nous permettent de réalisé le tableau suivant :

Tableau XII : Description morphologie des feuilles d’olivier (COI,
(1997 );(PDVS),2012)

Variétés Photo Couleur Forme
Longueur : Moyenne
Chemlel Vert Largeur: Modérément
allongé
Courbure de I’axe
Longitudinal :
Incurvées

Lancéolée(L/I)

Longueur : peulong

Sigoise Vert — jaune Largeur :Légerement
allongé
Courbure de I’axe

longitudinal :
Incurvées

Lancéolée(L/I)
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Longueur :Moyenne

Rougette ‘ Vert foncé Largeur :Trés allongé
Courbure de I’axe
longitudinal :

Tout droit

Lancéolée (L/I)

Longueur :Moyenne
Dathier Vert - Bleu nuit Largeur:Légerement
allongé
Courbure de I’axe
longitudinal :

Tout droit

Lancéolée(L/I)

D’apprét les résultats mentionnés dans le Tableau Xllci-dessus, La forme des feuilles
d’olivier différente entre les quatre variétés, on observe que les feuilles de Chemlel
,Rougette et Dathier sont de taille moyenne et modérément allongé et parfois trés allongé
alors que les feuilles de Sigoise sont detaille long et Iégérement allongé
1.2.1- Discussion :

Les caractérisations morphologiques (longueur, largeur) des feuilles d’olivier est d’une
grande importance pour 1’identification des différent variétés :

Nos résultats sur le plan morphologique montre qu’il existe une faible différence entre les
quatre variétés (Chemlel, Sigoise, Rougette et Dathier).

La variété Chemlel a une forme modérément allongé et incurvé de feuille, avec une
couleur,verte, lorsque on comparenotre Chemlel avec celle de Lybie (Salem, 2015), on
trouve qu’il y a une différence entre les deux,cette différence est due au I’'influence des
facteurs pédoclimatiques de chaque région.

La variété Sigoise a une forme légerement allongé et incurvé de feuille, avec une
couleurverte-jeune. La description morphologique de (Draoui et al.,2014) montre que la
Sigoise de Mascara est semblable avec notre Sigoise cette similitude nous permette de dire
que elles sont de la méme origine génétique .

La variété Rougette a une forme trés allongé et tout droit de feuilles, avec une couleur

verte foncé, 1I’étude morphologique réalis¢ par Ramiz, 2012 au niveau de la région de
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Qalgiliya montre que la variété Nabli Mohassan de Palestine porte des caractéres
morphologiquesemblable & notre Rougette.
I1-Etude biochimique :

11.1-Teneur en polyphénols dans les feuilles :

Les valeurs obtenues pour la teneur en polyphénols, dans les feuilles des quatre
variétésd’olivier regroupé dans le tableau XIII

Tableau XI11: Teneur en polyphénols dans les feuilles des quatre variétés

Chemlel Sigoise Rougette Dathier

Teneur en 35 36 31 32
polyphénol%

Les résultats du tableau X111 permet de réalise la (fig 29)illustrées par des histogrammes
montre que la teneur maximal en polyphénols dans les feuilles (36% MS) présenté au

Sigoise par contre la teneur minimal (31% MS) au Rougette par apport aux autre variétés.
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Les variétés étudiée

Fig 29:Histogramme représente la teneur en polyphénols des quatre variétés.

11.1.2-Discussion :

D’aprés les valeurs des teneurs en polyphénols des extraits des feuilles etudiés on
remarque que I’extraction méthanolique a donné un rendement de polyphénols varie d’une
variété d’olivier a une autre, et la plus forte teneur en polyphénols est signalai chez variéte
Sigoise avec une pourcentage 36% MS c’est la plus riche variétés de notre étude alors que
la plus faible teneur en polyphénols revient a la variété Rougette avec une pourcentage
minimale de31% MS.
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Les teneurs en polyphénols que nous avons trouvés sont en accord avec
certainessources de référence tel que Mylonakiet al. (2008),qui ont assuré que la teneur
enpolyphénol peut dépasser les 25% de matiére seche, et Garcia-Gomez et al. (2003),qui
ont montré que la teneur en lignine représente 30,4% par rapport a la matiere seche.ll faut
signaler que nos résultats sont supérieurs a celles obtenus par Altioket
al.(2008) ;Boudhriouaet al. (2009) et Malheiroet al. (2011).

Les variations des teneurs en polyphénols observés peuvent étre due a la différence du
degré de maturité des olives, mais dépend également de la variété et de la zone
géographique (Garcia et al.,2003).
11.2-Activité Antioxydant test piégeage du radical libre DPPH :

Le radical DPPH est généralement I’un des composés le plus utilis€ pour 1’évaluation
rapide et directe de I’activité antioxydant en raison de sa stabilité en forme radicale et la
simplicité de I’analyse (Bozin et al.,2008).
Les résultats obtenus dans la(fig 30)sont exprimés en pourcentage d’inhibition du radical

libre DPPH en fonction des concentrations des extraits.

11.2.1- Temps 30 min :

90
80
70
60 —
50 == Chemlel

40 \ == Sigoise
30 \ Rougette
20 .

\ === Dathier
10

0

L'activité antioxydants %

0 0,1 0,2 0,3 0,4 0,5 0,6
Les concentration (ug/ ml)

Fig 30 : Pourcentages d’activité antioxydants en fonction des différentes concentrations de
I’extrait dans 30 min.

L’extrait de (Chemlel,Sigoise et Dathier) a montré ’activité la plus élevée avec la

faible concentration(0,1 pg/ml) par rapport aux Rougette. L’extrait de(Chemlel,Sigoise et

Dathier) a atteint un pourcentage d’activité antioxydants maximal(78,73%-78,26% et

74,6%) respectivement dans la méme concentration et lorsque la concentration augmente
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I’activité devient faible, par contre 1’extraits de Rougette produit un pourcentage maximal
avec de forte constatations et lorsque la concentration augmente I’activité devient

forte(74,3%).

11.2.2-Temps 45 min :
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Fig 31 : Pourcentages d’activité antioxydants en fonction des différentes concentrations de
I’extrait dans 45 min.

La meilleure activité est marqué chez le (Chemlel,Sigoise et Dathier) par rapport a
I’extraits de feuille de Rougette avec de faibles concentrations(0,1pg/ml), ou la
concentration de 0,5 pg/ml a produit un pourcentage d’activité de (27,9%) chez le
Chemlel,le Sigoise avec un pourcentage de(47,43%) et le Dathier avec (4,34%). Par contre
le Rougette dans la faible concentration 1’activit¢ devient (39,68%) et lorsque la

concentration augmente le pourcentage de 1’activité augmente aussi jusqu'a (72,72%).
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11.2.3-Temps 60 min :
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Fig 32 : Pourcentages d’activité antioxydants en fonction des différentes concentrations de
I’extrait dans 60 min.
Apres D'interprétation des ces résultats on remarque que le bonne pourcentage de
I’activité antioxydant en fonction de différent concentration en trouvent dans temps 30
min par apport au 45 et 60 min.

D’aprés les tableaux (Annexe III)AV1 a révélé unedifférence tres hautement
significative entre uneles quatre variétés dans cette activité.

11.2.2- Discussion :

D’apres les résultats de la technique du piégeage du radical libre DPPH, notre plante a
montré une bonne activité avec les quatre extraits, en particulier, 1’extrait des feuilles de
I’olivier qui a présenté 1’activité la plus élevee avec une par rapport auxextraits. Cette
différence pourrait étre attribuée aux divers composés extraits par les solvants
methanolique(Lafkaet al., 2013). L’augmentation de la solubilité du solvant méthanol joue
aussi un réle. L’activité antioxydant des composés phénoliques dans I’extrait des feuilles
de I’olivier pourrait étre due a la présence des groupements hydroxyle dans leur structure
comme I’oleuropéine, (Hayes et al., 2011). (Bensallahet al., 2012), ont étudié I’activité
antioxydant des feuilles d’une variété de I’olivier cultiveé en Algeérie. Les auteurs ont
utilisons 1’eau/éthanol (30/70) (v/v) comme solvant d’extraction, le résultat sont proche a
nos résultats, ce qui montre que I’olivier pourrait étre une nouvelle source des

antioxydants naturels.
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Géneéralement, les polyphénols avec un nombre éléve de groupement hydroxyle présent
I’activité antioxydant la plus éléve (Heim, et al., 2002) due a leur pouvoir de donner plus
d’atome pour stabiliser les radicaux libre (Torrer de pinedoet al.,2007).Ainsi, 1’effet
antioxydant n’est pas seulement dose-dépendant mais également Structure-dépendant
(Rodrigier-Bernaldo,etal.,2009).
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Conclusion :

Olea europaea L est une plante largement utilisée dans la pharmacopée, pour le
traitement de diverses affections ou maladies de I’homme (Eczéma, Diabéte) et la
protection phytosanitaire (traitement pesticides).

Ce travail est basé sur 1’étude des caractéres morphologiques des feuilles d’olive, et
I’extraction des polyphénols et 1’activité antioxydant & partir des extraits des feuilles de
quatre variétés d’olive (Olea europaea L.) (Chemlel, Sigoise, Rougette et Dathier).

La description morphologique des feuilles, d’olivier montre des différences entre les
quatre variétés étudiées, ces différences sont dues a I’influence des facteurs génétique,
climatique et site géographique.

Ainsi que la teneur en eau. Dont, une dominance est enregistrée chez la variété Sigoise
(26,19%) et la varieté Dathier présente en faible teneur (21,98%).

La teneur en polyphénol montre que les feuilles d’olivier sont des sources riches en
polyphénols avec des rendements importantes. La variété de Sigoise donne la teneur la
plus important en phénols totaux dans les feuilles avec un pourcentage 36% MS, tandis que
la variété Rougette représente la teneur la plus faible avec un pourcentage de 31% MS.

L’activité antioxydant feuilles ’olivier a été évaluée par la technique de piégeage du
radical libre DPPH, les résultats réveélent que I’extrait des feuilles de I’olivier présent
I’activité la plus ¢levée chez la variété Chemlel dans le temps 30 min, dans 45 et 60 min
les meilleures valeurs sont enregistré chez la variété Sigoise.

En fin, nous pouvons dire que cette étude est I’'une de trés peu travaux sur I’évaluation de
I’activité anticoagulante d’extraits polyphénoliques des feuilles d’olivier, donc ces
résultats importants restent préliminaires et nécessitent d’encourager des études

Complémentaires et approfondies.
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Annexe

Annexe | : I’analyse statistique de caractére morphologique des extraits des feuilles.

ONEWAY var BY Feuille

IMISSING ANALYSIS.

ANOVA a 1 facteur
somme de ddl Moyenne des | F signification
carrée carrés
413,849 333 1,243 970 ,594
188,96 147 1,282
602,245 480
ONEWAY var BY Feuille
IMISSING ANALYSIS.
ANOVA a 1 facteur
somme de ddl Moyenne des | F signification
carrée carrés
369,178 282 1,309 1,112 ,212
233,067 198 1,177
602,245 480
ONEWAY var BY Feuille
IMISSING ANALYSIS.
ANOVA a 1 facteur
somme de ddl Moyenne des | F signification
carrée carrés
466,245 346 1,348 1,328 ,028
136,000 134 1,015
602,245 480




Annexe 11 : I’analyse statistique de la corrélation des extraits des feuilles.

Varietés LONFL LARFL RFL LONFR

Corrélation de 1 137" 203" 059 602"
Pearson
Sig. (bilatérale) ,003 0,000 0,200 0,000
N 481 481 481 481 481
Corrélation de 1137** 1 ,308** ,166** _’151**
Pearson
Sig. (bilatérale) ,003 ,000 ,000 ,001
N 481 481 481 481 481

,I i *% *%k * %k *x
Corrélation de 203 308 1 - 795 - 168
Pearson
Sig. (bilatérale) ,000 ,000 ,000 ,000
N 481 481 481 481 481
Corrélation de 059 166 795" 1 014
Pearson
Sig. (bilatérale) ,200 ,000 ,000 ,763
N 481 481 481 481 481




Annexe 111 : ’analyse statistique de pois sec et frais des extraits des feuilles.

ONEWAY var BY poidfrai

IMISSING ANALYSIS.

ANOVA a 1 facteur
var
Somme ddl Moyenne F Signification
des carrés des carrés
Inter- 8,000 6 1,333 ,667 ,7133
groupes 2,000 1 2,000
Intra- 10,000 7
groupes
Total
ONEWAY var BY poidsec
IMISSING ANALYSIS
ANOVA a 1 facteur
var
Somme des ddl Moyenne des F Signification
carrés carrés
Inter-groupes 7,500 5 1,500 1,200
Intra-groupes 2,500 2 1,250
Total 10,000 7




Annexe IV : I’analyse statistique de 1’activité antioxydant des extraits des feuilles.

ONEWAY var BY tep301

IMISSING ANALYSIS

ANOVA a 1 facteur
var
Somme des | ddI Moyenne Signification
carrés des carrés
15,000 11 1,364 0,000
,000 0
15,000 11
ONEWAY var BY tep451
IMISSING ANALYSIS.
ANOVA a 1 facteur
var
Somme des | ddl Moyenne Signification
carrés des carrés
Inter- 15,000 11 1,364 0,001
groupes ,000 0
Intra- 15,000 11
groupes
Total




ONEWAY var BY tep601

IMISSING ANALYSIS.

ANOVA a 1 facteur
var
Somme des | ddi Moyenne Signification
carrés des carrés
Inter- 15,000 11 1,364 0,000
groupes ,000 0
Intra-group 15,000 11
ONEWAY var BY tep302
IMISSING ANALYSIS.
ANOVA a 1 facteur
var
Somme des | ddl Moyenne Signification
carrés des carrés
Inter- 15,000 11 1,364 0,000
groupes ,000 0
Intra- 15,000 11
groupes
Total
ONEWAY var BY tep452
IMISSING ANALYSIS.
ANOVA a 1 facteur
var
Somme ddl Moyenne Signification
des carrés des carrés
Inter-groupes 15,000 11 1,364 0,008
Intra-groupes ,000 0
Total 15,000 11




ONEWAY var BY tep602

IMISSING ANALYSIS.

ANOVA a1 facteur
var
Somme des | ddl Moyenne Signification
carrés des carrés
Inter- 15,000 11 1,364 0,000
groupes ,000 0
Intra- 15,000 11
groupes
Total
ONEWAY var BY tep303
IMISSING ANALYSIS.
ANOVA a 1 facteur
var
Somme des | ddl Moyenne Signification
carrés des carrés
Inter- 15,000 11 1,364 0,002
groupes ,000 0
Intra- 15,000 11
groupes
Total




ONEWAY var BY tep453

IMISSING ANALYSIS.

ANOVA a 1 facteur
var
Somme des | ddl Moyenne Signification
carrés des carrés
Inter- 15,000 11 1,364 0,000
groupes ,000 0
Intra- 15,000 11
groupes
Total
ONEWAY var BY tep603
IMISSING ANALYSIS.
ANOVA a 1 facteur
var
Somme des | ddl Moyenne Signification
carrés des carrés
Inter- 15,000 11 1,364 0,005
groupes ,000 0
Intra- 15,000 11
groupes
Total




ONEWAY var BY tep304

IMISSING ANALYSIS.

ANOVA a 1 facteur
var
Somme des | ddl Moyenne Signification
carrés des carrés
Inter- 15,000 11 1,364 0,007
groupes ,000 0
Intra- 15,000 11
groupes
Total
ONEWAY var BY tep454
IMISSING ANALYSIS.
ANOVA a 1 facteur
var
Somme des | ddl Moyenne Signification
carrés des carrés
Inter- 15,000 11 1,364 0,000
groupes ,000 0
Intra- 15,000 11
groupes
Total
ONEWAY var BY tep604
IMISSING ANALYSIS.
ANOVA a 1 facteur
Somme des | ddl Moyenne Signification
carrés des carres
Inter- 15,000 11 1,364 0,000
| groupes ,000 0




Intra- 15,000 11
groupes
Total
ONEWAY var BY tep305
IMISSING ANALYSIS.
ANOVA a 1 facteur
var
Somme des | ddl Moyenne Signification
carres des carrés
Inter- 15,000 11 1,364 0,000
groupes ,000 0
Intra- 15,000 11
groupes
Total
ONEWAY var BY tep455
IMISSING ANALYSIS.
ANOVA a 1 facteur
var
Somme des | ddli Moyenne Signification
carrés des carres
Inter- 15,000 11 1,364 0,002
groupes ,000 0
Intra- 15,000 11
groupes
Total




ONEWAY var BY tep605

IMISSING ANALYSIS.

ANOVA a 1 facteur
var
Somme des | ddl Moyenne Signification
carrés des carrés
Inter- 15,000 11 1,364 0,005
groupes ,000 0
Intra- 15,000 11
groupes
Total




Résumé

K L’objectif de cette étude est la description morphologiquedes feuilles de quatre variétés d’olive Chemleh
Sigoise, Rougette et Dathier et I’extraction des polyphénols a partir des extraits des feuilles d’olive (Olea
europaea L.), la comparaison entre ces variétés et I’influence de I’activité antioxydant de quatre variétes .

La caractérisation morphologique des quatre variétés etudiées a montré une faiblevariation dans le poids,
la largeur, la longueur des feuilles.

Concernant la teneur en eau, les valeurs obtenues montrent que les quatre variétésont des teneurs en eau
élevées avec une supériorité de la variété Sigoise.

Les résultats de 1’extraction ont révélé que les feuilles de ’olivier sont riches en polyphénols avec une
variabilité remarquable pour les quatre variétés étudiée.

L’évaluation de I’activité antioxydant des extraits méthanolique par la méthode du piégeage de radical
libre DPPH a montré que I'extrait manifeste un pouvoir antioxydant le plus grand dans 30 min que le temps
45 et 60minet le meilleure pourcentage est enregistré chez la variété Sigoise.

Les mots clés : (Olea europaea L), feuille, polyphénol, activité antioxydant, DPPH.
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Abstract
\

/The objective of this study is the morphological description of the leaves of four olive varieties Chemlel,
Sigoise, Rougette and Dathier and the extraction of polyphenols from extracts of olive leaves (Olea
europaea L.) These varieties and the influence of the antioxidant activity of four varieties

The morphological characterization of the four varieties studied showed a lowvariation in weight,
width, length of leaves.

Concerning the water content, the values obtained show that the four varietieshave high water contents
with superiority of the Sigoise variety.

The results of the extraction revealed that the leaves of the olive tree are rich in polyphenols with
remarkable variability for the four varieties studied.

The evaluation of the antioxidant activity of the methanolic extracts by the free radical trapping method
DPPH showed that the extract showed a greater antioxidant power in 30 min than the 45 and 60 min time
and the best value recorded in the Sigoise variety.

Key words: (Oleaeuropaea L), leaf, polyphenol, antioxidant activity, DPPH.
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