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Introduction

Depuis des siecles, I'olivier est compagnon de la vie des hommes. L’huile d'olive est la
plus ancienne huile alimentaire connue, c’est un produit méditerranéen par excellence
(Henry, 2003). On la retrouve a travers I’histoire, depuis la civilisation grecque jusqu’a nos

jours.

L’huile d’olive est la principale source de matieres grasses du régime méditerranéen
qui sont bien connus pour leurs effets bénéfiques pour la santé humaine (Viellet, 2010). Elle
est I'une des huiles végétales rares, qui peut étre consommee sous sa forme brute sans

traitement préalable (Boskou, 1996).

L’huile d’olive est un produit intéressant, d’un point de vue nutritionnel, tout d’abord
pour sa composition en acide gras (Viellet, 2010), et a la présence de quantités considérables
de caroténoides, de composés phénoliques, notamment, les flavonoides. Les polyphénols sont
des antioxydants qui conférent a cette huile sa stabilité contre des oxydants (viellet et al.,
2010)

Ces dernieres années, il y a eu un intérét pour I’amélioration de la qualité
nutritionnelle de I’huile d’olive, par un enrichissement endogéne en améliorant les conditions

du procédé lui-méme, ou par enrichissement exogene en incorporant des antioxydants.

De nos jours, les extraits et les poudres séches d’échantillons d'espéces de plantes
médicinales et aromatiques sont utilisés pour le développement d’'une médecine alternative

(Baydar et al., 2004), ils sont en général de trés bons antioxydants (Alain et al., 2010).

L’objectif de notre étude consiste en une synthése bibliographique de trois études,
portants sur 1’évaluation de I’activité antioxydante des huiles d’olives vierges enrichies par
les plantes médicinales : le romarin (Rosmarinuse officinalis L.); Le thym (Thymus sp.) et
Pistacia lentiscus L..

Ce présent manuscrit s'articule sur deux chapitres :

e Chapitre | : une synthése bibliographique relative a I’huile d’olive.
e Chapitre Il : une synthése bibliographique sur des études expérimentales réalisées par

des étudiants de fin de cycles dans le méme but de cette étude.
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Chapitre | Huile d’olive

1.1 L’olivier
I.1.1.Historique :

Dans 1I’Antiquité, 1’olivier était un arbre sacré et fruitier, symbole de vie et
d’abondance, a cause d’utilisation de toutes ses parties : feuilles, rameaux, bois, fruits,
huile, et cette derniére était destinée a de multiples applications comme onguent pour le
cuire, comme huile pour les lampes ou bien dans un but thérapeutique (Breton et al.,
2012). L’oléiculture est I'une des plus anciennes cultures de la région méditerranéenne ou
elle a occupée depuis la préhistoire une place importante (Abdessemed et al., 2017).
L’origine de l'olivier se situe en Asie mineure, depuis six mille ans avant J.C. il est apparu
en premier temps en Palestine, la Syrie et le Liban (C.O.l., 2006), puis au gré des
conquétes et de I’expansion commerciale, on le retrouve en, Italie, Tunisie, Algérie au
Maroc et dans le midi de la France (Breton et al., 2006). Et a ce jour, chaque civilisation
du pourtour méditerranéen s’est approprié¢ I’olivier comme partie intégrante de sa société,
et considéré tant qu’ingrédient central dans le régime alimentaire quotidien dans la plupart
des cultures grace a ses effets bénéfiques reconnus sur la santé et a ses propriétés

nutritionnelles (Breton et al., 2012).

L’olivier a poursuivi son expansion au-dela de la Mediterranée avec la découverte
de I'Amérique en 1492. En 1560, on trouve des oliviers au Mexique, au Pirou, au
Californie, et en Argentine C.O.1. (1998). Au cours de périodes plus récentes, l'olivier se

trouve dans I'Afrique du Sud, I'Australie, le Japon ou la Chine (Cavaillés, 1938).

1.1.20I¢éiculture en Algérie et a Bordj Bou Arreridj

Selon les chiffres avancés par I'lnstance internationale de contréle de la production
d'huile d'olive, I'Algérie a produit lors de la saison 2016/2017, 66.700 tonnes d'huile
d'olive contre 80.000 tonnes en 2017/2018, occupant ainsi la 9™ place au niveau

mondial.

La wilaya de Bordj Bou Arreridj est classée 5¢=au niveau national en matiere de
production d’huile d’olive, aprés Bejaia, Tizi-Ouzou, Bouira et Boumerdes (DSA, 2019).
Durant la compagne 2019/2020, I’oléiculture dans la wilaya de Bordj Bou Arreridj occupe
une bonne place, qui dispose de prés de 2467445 d’oliviers Avec une superficie totale de
26 320 ha. La production d’huile d’olive est de 37303 hl.
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1.1.3. La classification botanique de L’olivier

L’olivier appartient a la famille des Oléacées, le genre est appelé Olea qui est
constitué plus de 30 genres et 600 espéces, La classification de L’olivier Selon Breton,

2006 est comme suit :

Embranchement : Magnoliophyta

Sous embranchement : Magnoliophytina
Classe : Magnoliopsida

Sous classe : Asteridae

Ordre : Scrophulariales

Famille : Oleaceae

Genre : Olea

Espéces : Olea europaea L

L’espéce Olea europaea L. se subdivise en fonction de la forme des feuilles et des

fruits en deux sous-especes:

v' Olea europaea sylvestris : L’olivier sauvage ou oléastre poussant spontanément
dans la garrigue.

v Olea europaea sativa : L’olivier cultivé qui posséde de nombreuses especes.

1.2.L°Olive :

L’olive est une drupe a peau lisse, a enveloppe charnue renfermant un noyau tres
dur, osseux, qui contient une graine. Sa forme ovoide est typique (Gigon et Jeune, 2010).

La figure N° 01, illustre le schéma d’une coupe transversale d’une olive.
Selon Bianchi (2003), I’olive est constituée de :

v' L'épicarpe (peau) : Un tissu protecteur recouvert de cires représente environ 1 a
3% du poids de la drupe. Lors de la maturation il change la couleur du vert clair au
violet et noir.

v" Le mésocarpe (pulpe) : charnu, riche en huile, représente 70 a 80 % du poids du
fruit

v' Endocarpe (noyau) : contenant une graine, représente 18 a 22 % du poids du fruit.
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Figure 1 : Schéma d’une coupe transversale d’une olive (Bianchi, 2003)
Les principaux constituants de 1’olive sont : Eau, (50 %) ; huiles (22%); polyphénols (1,5
%) ; proteines (1,5 %) ; sucres (18 %) ; cellulose (5,5 %); minéraux (cendres) (1.5%)

(Benlemlih et Ghanama, 2016).

|.3.L’huile d’olive

Selon le Conseil Oléicole International (C.O.l. (2015)); L’huile d’olive est
désignée exclusivement I’huile extraite du fruit de I’olivier (Olea europaea L) a I’exclusion
des huiles obtenues par solvant ou par des procédés de ré-esterification et de tout mélange

avec des huiles d’autre nature.
1.3.1. Les différentes catégories d’huile d’olive :

11.1.1.L’huile d’olive vierge : Sont les huiles obtenues du fruit de l'olivier uniquement par
des procédés mécaniques ou d'autres procédés physiques dans des conditions, thermiques
notamment, qui n'entrainent pas d'altération de I'huile. Selon C.O.1. (2019), On distingue

plusieurs classes :
e L’huile d’olive vierge extra : C’est I'huile d’olive vierge dont I’acidité libre
exprimée en acide oléique est 0,8 gramme pour 100 grammes d’huile.
e L’huile d’olive vierge : C’est I’huile d’olive vierge dont ’acidité libre exprimée en
acide oléique est au maximum 2 grammes pour 100 grammes.

e L’huile d’olive vierge courante : C’est ’huile d’olive vierge dont I’acidité libre

exprimée en acide oléique est au maximum de 3,3 grammes pour 100 grammes

d'huile.
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1.3.1.2. L’huile d’olive raffinée : Huile d'olive obtenue par le raffinage d'huiles d'olives
vierges dont l'acidité libre, exprimée en acide oléique, ne peut étre supérieure a 0.3g pour
100g (C.O.1., 2019).

1.3.1.3. L'huile de grignon d'olive : C’est une l'huile obtenue par traitement aux solvants
ou d'autres procédés physiques, des grignons d'olive, a I'exclusion des huiles obtenues par
des procédes de ré-estérification et de tout mélange avec des huiles d'autre nature (C.O.1.,
2019).

1.3.2. Les procédés technologiques d’extraction de I’huile d’olive :
1.3.2.1. Récolte des olives :

La recolte devrait étre effectuée a une période optimale permettant de tirer un

meilleur rendement en huile (Ahmidou et Hammadi, 2007).

Les olives doivent étre de bonne qualite et présenter toutes les conditions optimales (fruits
non abimés, au stade optimal de maturité) et dans un bon état sanitaire au moment de la
récolte (El Antari et al., 2000).

1.3.2.2. Transport des olives :

Dans le souci de conserver les caracteristiques de qualité des olives, il est
nécessaire de transporter immédiatement vers les moulins, dans des caisses a claire voie en

matiére plastique permettant la circulation de l'air (Ahmidou, 2007).
1.3.2.3. Effeuillage et lavage :

La présence des feuilles lors du broyage détériore les caractéristiques
organoleptiques de I’huile avec apparition de la couleur verdatre et d’un gout désagréable.
L'opération d’Effeuillage suivi par lavage pour les débarrasser de toutes les impuretés
(terre, poussiére, résidus des produits phytosanitaires) dans le but de conserver la qualité

nutritionnelle de 1'huile d’olive (Di Giovacchino et al., 2002).
1.3.2.4. Broyage :

Consiste a la dilacération du tissu des olives et a libérer les gouttelettes d’huile des
vacuoles contenues dans les cellules végétales (Inarejos-Garcia et al., 2011; Labdaoui,
2017).
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1.3.2.5. Malaxage de la pate :

Consiste en un brassage lent et continu de la pate d’olive qui favoriser la réunion
des gouttelettes d’huile pour faciliter la séparation de 1’huile (Di Giovacchino et al.,
2002). I1 a pour but d’augmenter le rendement d’extraction (Ghanbari et al., 2012).

1.3.2.5. Extraction de ’huile :

Une fois la pate d’olive homogénéisée et la coalescence effectuée, 1’étape suivante
consiste en la séparation de la phase solide et de la phase liquide. Deux systemes de
séparation des phases sont utilisés: un systeme de presse et un systéme de centrifugation

horizontale (Argenson, 1999).

A) Systeme discontinu d’extraction par presse :

Ce systéeme utilise des presses métalliques avis ou, le cas échéant des presses
hydrauliques, La pate issue du broyage est empilée sur des scourtins, a raison de 5 a 10kg

par scourtins, cette opération doit étre réalisé de maniére progressive (Chimi, 2006).

La durée totale de I’opération varie entre 45 a 60 min. Sous I’action de la pression, la pate
d’olive dégage le mott huileux (huile et margines), la séparation de 1’huile des margines se

fait, par décantation ou par centrifugation (Chimi, 2006).
B) Systeme discontinu d'extraction par centrifugation :

La méthode de centrifugation est un processus continu qui peut separer grace a la
force centrifuge 1’huile d’olive des autres phases de la pate d’olive que sont les margines et

les grignons (Nadour, 2015).

Il Utilise des centrifugeuses horizontales appelées « décanteurs », qui permettent

I'amélioration des rendements et la productivité des huileries (Chimi, 2006).
C) Systéme d’extraction continu avec centrifugation
C1) Procédé continu a trois phases :

Les trois phases sont : huile, margines et grignon. Ce systeme nécessite deux
centrifugations : Une centrifugeuse horizontale qui isole les grignons de la phase liquide,
ensuite une centrifugeuse verticales afin de séparer I’huile des margines. Il nécessite de

I’eau tiede pour une meilleure séparation. Ce procédé d’extraction a permis de réduire les
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colts de transformation et la durée de stockage des olives (Ben Hassine et al., 2013). Le
systeme continu d’extraction avec centrifugation a trois phases est représenté par la figure
n°2.

}

Séparation cantrifuge

+

Huilz Margine

Figure 2: Systéme continu d’extraction avec centrifugation a 3 phases
(Ben Hassine et al., 2013).

C>) Procédé continu a deux phases :

Ce présent procédé d’extraction d’huile d’olive fonctionne avec un nouveau
décanteur avec centrifugation a deux phases (I'huile et les grignons) qui ne nécessite pas
I’adjonction d’eau pour la séparation des phases huileuses et les grignons humidifiés. Il
permet 1’obtention de rendements en huile 1égérement plus élevés que les autres (Chimi,
2006). Le systeme continu d’extraction avec centrifugation a deux phases est représenté

par la figure n°3.
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Figure 3 : Systeme continu d’extraction avec centrifugation a 2 phases

(Ben Hassine et al., 2013).
1.3 .3.Composition chimique de I’huile d’olive :
L'huile d'olive est un mélange complexe de différents composés chimiques peuvent

étre classés en deux grands groupes ; une fraction saponifiable (96 a 98% de 1I’huile) et
une fraction insaponifiable (2 a 4% de I’huile) (Kiritsakis, 1993 ; Angerosa et al., 2004).

1.3.3.1.La fraction saponifiable :
1.3.3.1.1. Les acides gras :

Les acides gras sont les constituants de base de la grande majorité des lipides, ils se
trouvent généralement liés au glycérol en formant les triacylglycérols ou a | libre suite a
I’hydrolyse de ces derniers (Boulkroune, 2018). lls sont présents soit a I’état mono
insaturés, polyinsaturés et saturés, qui représentent respectivement de 71% I’acide oléique
,10% P’acide linoléique et 13% 1’acide palmitique (Dahl et al., 2016).

Le tableau suivant représente les teneurs des principaux acides gras des huiles d’olives.
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Tableau I :Les teneurs des principaux acides gras des huiles d’olives (C.O.l., 2015).

Acides gras Formule Teneurs (%)
Acide myristique C14:0 <0,03
Acide palmitique C16:0 7.50-20

Acide palmitoléique Cl16:1 0,30-3,50
Acide heptadécanoique C17:0 <0,3
Acide héptadécénoique Cl7:1 <0,3

Acide stéarique C18:0 0,50-5
Acide oléique C18:1 55-83
Acide linoléique C18:2 2,50-21
Acide linolénique C18:3 <l
Acide arachidique C20:0 <0,6
Acide gondoique C20:1 <04
Acide béhénique C22:0 <0,2
Acide lignocérique C24:0 <0,2

1.3.3.1.2.Les triglycérides :

Les triglycérides constituent la principale composante de 1’huile d’olive (98%), la
majoritaire se présente sous forme de trioléine (000). lIs résultent de I’estérification des
trois fonctions alcools du glycérol par trois acides gras (Ryan et al., 1998; Boskou et al.,
2006). Les principaux triglycérides présents dans 1’huile d’olive sont représentés dans le
tableau n°Il.

Tableau II: Les teneurs des principaux triglycérides des huiles d’olives (Ryan et al.,
1998)

Nature % des glycérides
000 40-60

POO 10-20

OOL 10-20

POL 5-7

SO0 5-7

O: Acide oléique ; L: Acide linoléiques ; P : Acide palmitique
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1.3.3.2.Fraction insaponifiable :
1.3.3.2.1. Les composes phénoliques :

Les polyphénols conférent une grande stabilité oxydative a I’huile d’olive vierge.
Outre leur propriété anti-oxydante, ils possédent d’intéressantes propriétés nutritionnelles

et organoleptiques (Ollivier et al., 2004).

La classe des phénols comprend de nombreuses substances, telles que les composés
phénoliques simples comme les acides vanillique, gallique, coumarique et caféique, le
tyrosol et I'hydroxytyrosol et des composés plus complexes comme les secoiridoides

(oleuropéine et ligstroside) et les lignanes (Visioli et Galli, 2002 ; Tripoli et al., 2005).
1.3.3.2.2. Les tocophérols :

Les tocopheérols sont des composés importants de I'huile d'olive en raison de leur
contribution a la stabilité oxydative et aux qualités nutritionnelles de I'huile (Henry,
2003). lIs sont présents sous quatre formes (a, B, y et 8) dans I’huile d’olive, 1’a-tocophérol
en représente 90 % de la totalité des tocophérols, mais on trouve également le béta et le
gamma tocophérol, alors que le delta tocophérol n’est présent qu’a 1’état de traces
(Psomiadou et al., 2000).

1.3.3.2.3. Les Hydrocarbures :

Le principal hydrocarbure de I'huile d'olive est le squalene. Celui- ci apparait dans
la voie de la biosynthése du cholestérol et autres stérols, il représenté de teneur entre 400

- 450 mg/100g dans I’huile d’olive extra vierge (Owen et al., 2000).

le squaléne est caractérise par une stabilité élevée sous des conditions
d’autooxydation et contribue ainsi a la stabilit¢ de I’huile aprés exposition a la lumiere

(Grigoriadou et al., 2007).
1.3.3.2.4.Les stérols :

Les stérols représentent les constituants majeurs de la fraction insaponifiable de
I’huile d’olive. Ils sont présents sous forme libre ou estérifiée avec les acides gras (Philips
et al., 2002). Leur teneur varie suivant la variété des olives et leur degré de maturité
(Gutierrez et al., 1999). Le Principale stérol dans les huiles d’olive est Le B-sitostérol, qui

s’oppose a I’absorption intestinale du cholestérol (Osland, 2002).
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1.3.3.2.5. Les Pigments :

La couleur de I’huile d’olive est due essentiellement a la présence a la présence de

pigments colorants : des chlorophylles, et caroténoides (Ryan et al., 1998).

Les chlorophylles sont dotées d’un pouvoir pro-oxydant lorsqu'elles sont exposéees
a la lumiere et action antioxydante a l'obscurité (Minguez-Mosquera, 1991; Gandul-

Rojas et Minguez-Mosquera, 1996).

Les pigments caroténoides surtout présent dans 1’huile d’olive est le B-carotene
(provitamine A) (Kataja-Tuomol, 2008) qui possede une activité antioxydant (Nieves
Criado et al., 2008).

|.4.Intérét diététique et nutritionnel de I’huile d’olive :

L’huile d’olive a un impact sur le plan nutritionnel (Benrachou, 2013) et une
action bénéfique dans la prévention de certaines maladies. Ces bienfaits proviennent a sa
composition en acides gras mono-insaturés (I’acide oléique) et en antioxydants naturels
(Perez-Jimenez, 2005).

I’acide oléique est le principale acides gras mono-insaturé qui contribue a
I’augmentation du taux des HDL, et a la diminution de I’oxydation des LDL, donc
diminuant le risque d’athérosclérose et des maladies cardiovasculaires telles que

hypertension (Jacotot et al., 1985; Delplanque et al. 1999; Visioli et al., 2002).

La richesse d’huile d’olive en antioxydants tels que les composés phénoliques, les
stérols et les tocophérols ont des effets bénéfiques sur la santé; elles interviennent dans la
lutte contre de diverses pathologies : I’athérosclérose, certains types de cancers, les
pathologies cérébrales, les dégénérescences liées au vieillissement acceléré (Covas, 2007).
Outre ces effets antioxydants, les composés phénoliques exercent une action anti

inflammatoire (Beauchamp et al., 2005).
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I1.1- Généralités

Depuis les temps les plus anciens, les grandes civilisations ont eu recours aux
plantes médicinales pour leurs propriétés thérapeutiques, cosmétiques, chimiques,
diététiques, pharmaceutiques, agro-alimentaires et industrielles (Lahsissene et al., 2009).
Ces plantes représentent un réservoir immense de composeés potentiels attribués aux
métabolites secondaires qui ont l'avantage d'étre d'une grande diversité de structure

chimique et ils possedent un tres large éventail d'activités biologiques (Zeghad, 2009).

La combinaison des plantes médicinales avec I'huile d’olive est trés connues par
leur I'effet bénéfique sur la composante en antioxydants. Ce qui a fait, ’objet de plusieurs
travaux récents qui consistent a 1’évaluation de l’activité antioxydante d'huile avant et

apres I’enrichissement par ces plantes et leur effet sur la stabilité de I’huile d’olive.

Des travaux sur I’enrichissement de I’huile d’olive avec quelques plantes
médicinales : Pistacia Lentiscus, le thym (Thymus sp.) et le romarin (Rosmarinus

officinalis).
11.2- Les plantes medicinales

11.2.1- Pistacia Lentiscus

Pistacia lentiscus L., le lentisque, arbre au mastic ou pistachier lentisque, est un
arbuste poussant dans les garrigues et surtout les maquis des climats meéditerranéens
(Djerrou, 2011). On le retrouve sur tout type de sol, En Algérie subhumide et semi-aride
(Bougherara, 2015). La plante est de la famille des Anacardiaceae. Le nom pistachier
vient du grec « pistaké », le nom lentisque vient du latin « lentus » qui signifie visqueux
(Djerrou, 2011).

Pistacia lentiscus L. est un arbrisseau ramifié de trois métres de hauteur. Les
feuilles persistantes, possédant un nombre pair de folioles (4 a 10) d'un vert Sombre,
elliptiques. 11 Produisant des baies globuleuses rouge vif il devient brunatre a sa maturité
en automne. Les fleurs en grappes spiciformes denses, naissant 1 ou 2 a l'aisselle d'une

feuille et égalant au plus la longueur d'une foliole (Bougherara, 2015).

Pistacia lentiscus L. est une source riche en huile essentielle (représente 0,14-
0,17% du poids des feuilles) (Romani et al., 2002), acides gras tels que 1’acide ol€ique,

I’acide palmitique et 1’acide linoléique (Trabelsi et al., 2012), ainsi que constituants
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mineurs, tels que les tocophérols, les phytostérols et des composés phénolique (Dhifi et al.,
2013).

11.2.2- Le thym (Thymus sp.)

Le thym, une plante trés répandue dans le Nord-Ouest Africain (Maroc, Tunisie,
Algérie et Libye). C’est une plante appartenant a la famille des Lamiacées (Labiées),

originaire de I’Europe, 1’ Asie de I'ouest et la Méditerranée (Dob et al., 2006).

Le thym provient du grec "thymus" du mot latin "thymus" qui signifie « parfumer».

Une autre interprétation étymologique considére qu’il provient du mot grec « Thymos »

qui signifie « courage et force » (Hazzit, 2008).

Le thym est un sous-arbrisseau ramifié, vivace, tres feuillé, pouvant atteindre 40 cm
de hauteur, La tige est tres ramifiée, Ils possédent de petites feuilles recourbées sur les
bords de couleur verte fonce. Les fleurs sont violacées ou rouges avec une corolle bilabiée.
Le Thym a une odeur forte, aromatique trés agréable, une saveur ameére et chaude
(Demerji, 2012).

Les huiles essentielles du thym sont composées par les molécules aromatiques
d’origine végétale présentant une trés grande diversité de structure. Le thymol et le
carvacrol sont les principaux composes retrouvés dans les huiles essentielles de thym
(Loziene et al., 2007). En plus de I’huile essentielle Thymus sp fait partie des espéces
riches en flavonoides (hespeéridines, eriotrécines et narirutines), ainsi que les acides

phénoliques (acide caféique et acide rosmarinique) (Takeuchi et al., 2004).
11.2.3- Romarin (Rosmarinus officinalis)

Rosmarinus officinalis est une plante de la famille des Lamiacées, originaire des
régions Méditerranéen (Fadilil et al., 2015). Il pousse spontanément dans le Sud de
I’Europe (France, I’Espagne, Italie, Corse et en Portugal) et dans I’Afrique du nord
(Tunisie, Maroc et en Algérie) (Heinrich et al., 2006).

Le nom de la plante provient du latin (ros et marinus) qui signifie rosée de la mer,
cette appellation pourrait s’appliquer au parfum de la plante. A la couleur de sa fleure ou
méme a sa prédilection pour le littoral ; officinalis rappelle les propriétés médicinales de la
plante (Bnazzeddine, 2010).
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Le romarin est un arbrisseau toujours vert touffu, peut atteindre jusqu'a 1,50 m de
hauteur, (Touafek et al., 2004). A des feuilles sessiles, persistantes, opposées, linéaires et
coriaces, beaucoup plus longues que larges, enroulées légérement aux bords. Les fleurs,
bleu péle ou lilas clair maculées de taches violettes, sont groupées en inflorescences
spiciforme. (Bruneton, 2009). La floraison commence dés le mois de février, parfois en

janvier, et se poursuit jusqu'en avril-mai (Teucher et al., 2005).

Rosmarinus officinalis est une source riche en huiles essentielles contient : de 1’a —
pinéne, de la verbénone , du camphre , de I’eucalyptol , du bornéol , de I’acétate de bornyle
et du camphéne comme principaux composants (Touafek et al., 2004). En plus de I’huile
essentielle on trouve dans le romarin les composés phénoliques tel que : les acides

phénoliques, les flavonoides et les diterpénes (Culvier et al., 1996).
I1.3- L’Enrichissement de I’huile d’olive avec les plantes médicinales

11.3.1- Méthodes d’analyses

Les principales analyses utilisées pour évaluer ’activité antioxydante avant et apres
enrichissement de I’huile d’olive avec les plantes médicinales sont : Extraction et dosage
des polyphénols totaux, dosage des flavonoides et le test de piégeage du radical DPPH

(2,2-diphenyl-1 picrylhydrazyl).

11.3.2- Etude 1: Enrichissement de I’huile d’olive par feuilles de Pistacia

Lentiscus.

Cette étude s’est déroulée a I'université Mohamed EI Bachir EIl Ibrahimi (Borj
Bouarrérij) et réalisée par les étudiantes Bachra Hansali et Boulaares Ahlem, promotion
(2019), sur le theme : Enrichissement de I’huile d’olive par des antioxydants naturels

(feuilles de Pistacia Lentiscus).
11.3.2.1- Matériel végétal

L’huile d’olive est récoltée durant la compagne 2018/2019, de la région de Djaafra
et les feuilles plante Pistacia Lentiscus ont été récoltée en mois d’Avril au niveau d’une

région montagneuse du Djaafra.

Les feuilles récoltées sont nettoyées, séchées et broyées en poudre.
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11.3.2.2- Préparation du mélange huile/poudre des feuilles Pistacia

Trois (3) mélanges d’huile d’olive /poudre des feuilles de Pistacia sont réalisés a
raison de 10%, 20% et 30%. Les mélanges sont agités pendant 24 heures a température

ambiante.

Les différentes analyses physico-chimiques sont précédées par la filtration de

I’huile d’olive pour éliminer les différents débris de la plante.
11.3.2.3- Analyses de I’activité antioxydante avant et apreés enrichissement

a) Extraction des polyphénols totaux

Pour extraire les composés phénoliques, le protocole suivant est suivie: 10 g
d'huile d'olive (a4 0,01 g prés) et 10 ml de solution méthanolique (méthanol/eau 80/20, v/v)
sont placés dans un tube a centrifuger. On agite pendant 10 minutes au Vortex. Apres
centrifugation, pendant 15 min a 3800 rpm, la phase méthanolique est récupérée et
transférée dans une fiole jaugée de 50 ml. L’opération est reconduite 2 fois et on complete
au trait de jauge avec la solution méthanol/eau (80/20). Les 3 phases récupérées sont
portées sous un rota vapeur a une température de 40°C pour échapper le solvant, puis mis
au congélateur (-22°C) pendant 12 heures (Pirisi et al., 2000).

b) Dosage des polyphénols totaux
Aprés extraction, la fraction phénolique est déterminée par un dosage
colorimétrique selon la méthode préconisée par Vasquez Roncero et al., 1973, avec
quelques modifications.

Les extraits éthanoliques sont dilués pour obtenir une absorbance finale comprise entre 0.5
et 1. Une gamme étalon est réalisée en milieu aqueux (5 points de concentrations) avec un
standard ; ’acide gallique.

Pour réaliser le dosage : 500 ul de réactif Folin-Ciocalteu et 450 ul d’eau distillée ont été
ajoutés a un tube contenant 50 pl d’extrait avec agitation vigoureuse. Aprés 3 minutes, 400
ul de Na2CO3 (75 g.Lh) ont été additionnés. Les tubes ont été incubés a I’obscurité
pendant 90 minutes. L’absorbance est lue a 725 nm contre un blanc qui contient le
méthanol au lieu de I’extrait.

La teneur en phénols totaux est donnée en mg d’équivalent d’acide gallique
(EAG/kg ) d’huile d’olive), elle a été déduite de la courbe d’étalonnage (y=0.011x-0.0009)

provenant de la régression linéaire des valeurs obtenues pour la solution standard.
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c) Dosage des flavonoides
Le dosage des flavonoides est réalisé suivant la méthode de (Braz, 2012). Un
volume de 2 ml de I’extrait est mélangé a 1ml de la solution de trichlorure d’aluminium
AICI3 a 2% (dans le méthanol). Aprés incubation a 1’obscurité pendant 15 min et a
température ambiante, I’absorbance est mesurée a 430 nm. La quantité de flavonoides est
exprimée en mg équivalent de quercétine dans un kg d’huile d’olive, en se référant a une
courbe d’étalonnage réalisée avec la quercétine (y=0.0348x-0.015) provenant de la
régression linéaire des valeurs obtenues pour la solution standard.
d) Test de piégeage du radical libre DPPH
Le principe de ce test se résume en la capacité de I’extrait a réduire le radical libre
DPPH (2,2-diphenyl-1 picrylhydrazyl) de couleur violette foncée, qui se transforme en
coloration jaunatre (aprés réduction). Cette decoloration est mesurable par
spectrophotomeétrie (Brand-Williams et al., 1995).
Un volume de 1,5 ml d’extrait est mélangé avec un méme volume de solution
méthanolique de DPPH (10-4M). La decoloration par rapport au témoin, contenant le
DPPH et le solvant, est mesurée au spectrophotometre a 515nm apreés 60 min d’incubation

a ’obscurité (Lesage-Messsen et al., 2001).

L’activité antioxydante est exprimée en pourcentage d’inhibition du radical DPPH

selon la formule ci-apreés:

[[ % d’inhibition du DPPH = [(abs témoin —Abs d’échantillon)/Abs témoin]*100 J]

e) Analyse statistique
Chague test est réalisé en trois essais et le résultat représente la moyenne des trois
mesures. Le traitement des résultats obtenus a été se fait a 1’aide d’une étude statistique en
utilisant le logiciel STATISTICA (5,5). En appliqguant une analyse de la variance
(ANOVA), suivie du test LSD. Le degré de signification des résultats est pris a la
probabilité (p<0,05).

11.3.2.4- Résultats obtenus

La teneur en polyphénols totaux de I’huile d’olive non traitée est d’environ 161,03

+ 2,08 mg EAG/kg. Cette teneur est augmentée de 14,25 % (187,8 + 0,9 EAG /kg), 44,10
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1
% (232,06 £ 0,94 EAG /kg) et 74,04 % (280,27 £ 0,37 EAG /kg), pour les huiles enrichies

a 10 %, 20 % et 30 % respectivement (Figure 8).
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Figure 4: Teneurs en polyphénols totaux de I’huile d’olive non traitée et des huiles
enrichies avec la poudre des feuilles de Pistachia L.

Les teneurs en flavonoides qui sont passées de 4,68 = 0,16 mg Q/kg pour I’huile
non traitée a 6,805 + 0,36 ; 7,82 + 0,39 et 9,7 + 0,59 mg Q/kg pour les huiles d’olive

enrichies a 10, 20 et 30 % respectivement (Figure 9).
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Figure 5 : Teneurs en flavonoides de I’huile d’olive non traitée et des huiles enrichies avec

la poudre de des feuilles de Pistachia L.

L’évaluation de I’activité antioxydante des extraits méthanoliques des huiles
d’olives montre que les meilleurs pourcentages d’inhibition du radical DPPH sont

enregistrés pour les huiles enrichies avec des taux de 55,09 + 0,81% ; 60,13 * 0,42% et
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63,40 + 0,13% pour les concentrations de 10, 20 et 30 % respectivement, par rapport a
I’huile non enrichie (33,42 + 0,06%).
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Figure 6:Pourcentage d’inhibition du radical DPPH de I’huile d’olive non traitée et des
huiles enrichies avec la poudre des feuilles de Pistachia L

Cette ¢tude montre que I’enrichissement de I’huile d’olive avec la poudre des

feuilles de pistachia lentiscus a relativement augmenté le rendement en antioxydants.

11.3.3- Etude 2 : Enrichissement de I’huile d’olive par le thym (thymus sp) et le
romarin (Rosmarinus officinalis)

Le travail s’est déroulé a Université A. MIRA - Béjaia par les étudiantes Amour
Seloua et Birouche Thiziri, promotion (2018) sur le théme : Activité antioxydante d’une

huile d’olive aromatisée.
11.3.3.1. Matériel végétal

L’huile d’olive extra vierge commerciale dénommée « Zzit IFRI », qui est produite
par la société IFRI située a lghzer Amokrane, Ahrik, commune Ouzellaguen, Bejaia,

pendant la compagne oléicole 2017/2018.

Le thym (Thymus sp.) et le romarin (Rosmarinus officinallis) ont été récoltés au niveau

d’une région montagneuse de la commune d’ADEKAR.
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11.3.3.2. Préparation du mélange huile d’olive /thym / romarin

Ils ont réalisé un mélange huile/thym a 10% et deux melanges huile/romarin a 10%

et a 5%, stockés a deux températures différentes: température ambiante et 30 °C. Les

analyses sont réalisées apres 20 jours, 30 jours et 40 jours de stockage.

Le tableau ci-apres illustre la dénomination des différents échantillons

Tableau 111 :Dénomination des différents échantillons

Echantillon Signification

(HTtO) Huile témoin sans stockage

HTm/20J/Tam°C Huile témoin stockée a température ambiante pendant 20 jours
HTm/20J/30°C Huile témoin stockée a température 30°C pendant 20 jours
(I)—/LAR/ZOJ/Tam°C/5 Huile aromatisée au romarin a 5% stockée a température ambiante /20 jours
HAR/20J/30°C/5% | Huile aromatisée au romarin a 5% stockée a température 30°C /20 jours
(I)—/IOARIZOJ/Tam°C/10 Huile aromatisée au romarin a 10% stockée a température ambiante / 20 jours
TO'$/20J/3OOC/ Huile aromatisée au romarin a 10% stockée a température 30°C / 20 jours
HTm/30J/Tam°C Huile témoin stockée a température ambiante pendant 30 jours
HTm/30J/30°C Huile témoin stockée a température 30°C pendant 30 jours
(I)—I/()AR/3OJ/Tam°C/5 Huile aromatisée au romarin a 5% stockée a température ambiante / 30 jours
HAR/30J/30°C/5% | Huile aromatisée au romarin a 5% stockée a température 30°C / 30 jours
(I)—IA)ARISOJ/Tam°C/10 Huile aromatisée au romarin a 10% stockée a température ambiante/30 jours
HAR/30J/30°C/10% | Huile aromatisée au romarin & 10% stockée a température 30°C /30 jours
HTm/40J/Tam°C Huile témoin stockée a température ambiante /40 jours

HTm/40J3/30°C Huile témoin stockée a température 30°C / 40 jours

(I)—IA)AR/4OJ/Tam°C/5 Huile aromatisée au romarin a 5% stockée a température ambiante / 40 jours
HAR/40J/30°C/5% | Huile aromatisée au romarin & 5% stockée a température30°C /40 jours
HAR/40J/Tam°C/10 | Huile aromatisée au romarin & 10% stockée a température ambiante pendant
% 40 jours

HAR/403/30°C/10% Huile aromatisée au romarin a 10% stockée & température 30°C pendant 40

jours
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11.3.2.3- Analyses de ’activité antioxydante avant et aprés aromatisation
a) Extraction des polyphénols totaux

L’extraction des composés phénoliques a été réalisée selon le protocole décrit par
Favati et al. (1994). Apres activation de la colonne (C18) avec 6 ml de méthanol et 10 ml
d’hexane, 1 g d’huile est dissoute dans 10ml d’hexane, le mélange a été élué a travers la
colonne d’octadecyle (C18). Puis lavé avec 2x5 ml d’hexane et enfin, I’¢lution est réalisée

avec 2x4 ml du méthanol.

b) Dosage des polyphénols totaux

La méthode utilisée pour le dosage des polyphénols totaux est celle de Favati et al.
(1994). Dans des fioles de 20ml ; un volume de 2 ml de I’extrait méthanolique a été
mélangé avec 5 ml de I’eau distillée et 0,5 ml de réactif de Folin-Ciocalteu. Aprés 3 min
d’incubation, on ajoute 4 ml de carbonate de sodium (Na2CO3) a 10% et on ajuste avec de
I’eau distillée jusqu’a 20 ml. Aprés incubation pendant 90 min a D’obscurité, les
¢échantillons sont filtré et 1’absorbance est mesurée a 765 nm.

Les concentrations en polyphénols totaux des extraits méthanoliques d’huile d’olive sont
exprimées en mg d’E.A.G/Kg d’huile d’olive, en se référant a une courbe d’étalonnage
préparée avec 1’acide gallique.

c) Dosage des flavonoides

Le dosage des flavonoides est réalise selon la méthode décrite par Branz (2012),
détaillée dans 1’étude précédente.

d) Test de piégeage du radical libre DPPH

La méthode suivie est celle de Lesage-Messsen et al. (2001), décrite dans 1’étude

e) Analyse statistique
Le traitement des résultats obtenus a été fait a 1’aide d’une étude statistique en
utilisant le logiciel STATISTICA (5,5). En appliquant une analyse de la variance
(ANOVA), suivie du test LSD comme décrit dans 1’étude 1.

11.3.3.4- Résultats obtenus

Les résultats obtenus pour les teneurs en polyphénols totaux et en flavonoides sont illustrés

dans le tableau V.
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Tableau IV : Teneur en polyphénols totaux des huiles d’olive vierges témoins et des huiles

aromatisées au thym et au romarin.

Polyphénols totaux
Echantillons Flavonoides (mg E.Q/Kg)

(mg E.A.G/Kg)
HT(t0) 79,66 + 14,502 k 46,85+2,941 |
HTm/20j/Tam°C 41,86 + 2,339 ef 12+0cd
HTm/30j/Tam°C 52,92 + 4,262 ghi 5,66+0,77 a
HTm/40j/Tam°C 44,26 + 1,200 efg 9+0b
HTm/20j/30°C 48,33 + 1,827 fj 9+0b
HTm/30j/30°C 21,16 £ 0,725 ab 9+1b
HTm/40j/30°C 65,77 + 8,678 ] 12,66 £ 0,577 de
HAT/20j/Tam°C/10% 39,1+ 2,752 de 24+ 4]
HAT/30j/Tam°C/10% 42,25 + 2,616 ef 16 £ 0 fg
HAT/40j/Tam°C/10% 63,1+6,913 ] 13+1de
HAT/20j/30°C/10% 39,1 £ 3,659 de 27,66 + 1,527 k
HAT/30j/30°C/10% 26.33 + 1,527 bc 16.56 + 1,109 fgh
HAT/40j/30°C/10% 32,8+4,36¢cd 17+0gh
HAR/20j/Tam°C/5% 60,43 + 1,925 ij 16 +0 fg
HAR/30j/Tam°C/5% 26,74 + 1,831 bc 12+1cd
HAR/40j/Tam°C/5% 58,49 + 0,577 ij 19,66 + 0,577 i
HAR/20j/Tam°C/10% 20,43 £ 1,455 ab 9,33£0,577b
HAR/30j/Tam°C/10% 26,73 + 2,553 bc 11,66 + 0,577 cd
HAR/40j/Tam°C/10% 18,74 £ 1,515 ab 14,66 + 0,577 ef
HAR/20j/30°C/5% 57,28 +5,363 hij 13+3de
HAR/30j/30°C/5% 17,04+ 4,134 a 13+1de
HAR/40j/30°C/5% 49,47 + 13,364 fgh 12,66 + 0,577 de
HAR/20j/30°C/10% 36,46 +1,285 de 10+0hbc
HAR/30j/30°C/10% 21,89 +2,180 ab 18,66 + 1,527 hi
HAR/40j/30°C/10% 32,61+3,338cd 22,33+0,577 ]

*Les valeurs portant les mémes lettres dans une méme colonne ne montrent aucune différence significative

(p<0,05).

Les composés phénoliques

D’apres I’analyse statistique, I’échantillon d’huile d’olive témoin (HTto) présente la

meilleure teneur en polyphénols par rapport au reste des échantillons.
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Les teneurs en polyphénols totaux des échantillons témoins stockés a différentes
températures ont enregistré des diminutions significatives (p<0,05) par rapport a
I’échantillon témoin (HTto) et les valeurs varient entre 21,16 mg E.A.G/Kg pour
HTm/30J/30°C et 65,77 mg E.A.G/Kg pour HTm/40j/30°C.

» L’échantillon d’huile aromatisé au thym :

Les teneurs en polyphénols totaux des échantillons aromatisés au thym ont
enregistré des diminutions souvent significatives (p<0,05) par rapport a leurs échantillons
témoins correspondants, a I’exception de I’échantillon d’huile aromatisée au thym (HAT)
stocké a température ambiante & 40 jours.A température ambiante et au cours du stockage,
une augmentation progressive de la teneur en polyphénols totaux, au cours du temps, avec
une valeur significativement élevée a 40 jours (HAT/40j/Tam°C : 63,1 mg E.A.G/KQ)

» L’échantillon d’huile aromatisé au romarin :

Les teneurs en polyphénols totaux des échantillons d’huile aromatisé au romarin
ont enregistrées une diminution progressive et significative (p<0,05) de la teneur en
polyphénols totaux au cours de 30 jours de stockage, suivi d’une augmentation
significative (p<0,05) au bout de 40 jours de stockage.

Une augmentation significative (p<0,05) de la teneur en polyphénols totaux a été
relevée pour les echantillons HAR/20j/Tam°C/5% et HAR/40j/Tam°C/5% par rapport a
leurs témoins respectifs (HTm/20j/Tam°C et HTm/40j/Tam°C).

En comparant les huiles aromatisees aux deux plantes a 10%, il a été remarqué, que
les échantillons aromatisés au thym sont plus riches en polyphénols totaux par rapport aux
huiles aromatisées au romarin, et ces derniéres a 5% sont plus riches par rapport a 10%.
L’augmentation des teneurs en polyphénols totaux a été expliqué par la décomposition des
phénols complexes en libérant de I’hydroxytyrosol et de tyrosol (Perrin, 1992; Ollivier,
2004).

Les flavonoides

Les résultats relatifs aux flavonoides (Tableau IVV) montrent que les teneurs en ces
derniers oscillent entre 5,66 mg E.Q/Kg (HTm/30j/Tam°C) et 46,85 mg E.Q/Kg pour
I’échantillon (HTt0).

Les échantillons d’huile témoin (HTm) stockés a différentes températures et
périodes de stockages ont enregistré des diminutions significatives (p<0,05) par rapport a

I’échantillon témoin (HTtO0).
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» L’échantillon d’huile aromatisé au thym

IIs ont noté une diminution progressive et significative (p< 0,05) au cours du
temps de stockage de la teneur en flavonoides pour les huiles aromatisées au thym stockées

a température ambiante.

Tous les echantillons aromatisés au thym ont enregistré une augmentation
significative (p< 0,05) de la teneur en flavonoides par rapport a leurs échantillons témoins

correspondants.

» L’échantillon d’huile aromatisé au romarin :

A partir de 20 jours de stockage, une augmentation progressive et significative
(p<0,05) de la teneur en flavonoides au cours du temps pour les échantillons aromatises au

romarin a 10% pour les deux températures de stockage.

A TDexception des échantillons HAR/20j/Tam°C/10%, HAR/40j/30°C/5% et
HAR/20j/30°C/10%, tous les autres échantillons aromatisés au romarin ont noté une
augmentation significative (p<0,05) par rapport a leurs eéchantillons témoins

correspondants.

En général, ils ont noté des augmentations des teneurs en flavonoides pour les
huiles aromatisées, cela pourrait étre di a I’enrichissement des huiles par les plantes
ajoutées et le meilleur enrichissement a été noté pour 1’échantillon aromatis¢ au thym :
HAT/20j/30°C (27,66 mg E.Q/KQ).

L’activité antiradicalaire
Les résultats obtenus pour ce parametre sont illustrés dans la figure 7.

Les résultats montrent que tous les échantillons d’huiles aromatisées ont enregistré
une augmentation significative (p<0,05) du pourcentage d’inhibition du radical DPPH® par
rapport a leur témoins correspondants, a I’exception des échantillons aromatisés au thym et

au romarin a 10% stockés a température ambiante.

Les meilleurs pourcentages d’inhibition sont enregistrés pour les huiles
aromatisées au romarin. En effet, a température ambiante, le pourcentage le plus élevé est
obtenu pour I’échantillon HAR/Tam°C/40j/5% (46,11%) et a 30°C, et une valeur de
48,28% qui correspond a I’échantillon HAR/30°C/40j/10%.
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HTm/40j/Tam"C
HAT/20j/Tam"C/10%

HTm/30j/Tam"C
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HAT/40j/Tam*C/10%

HAT/20j/30°C/10%
HAT/20j/30"C/10%
HAT/40j/30°C/10%
HAR,/20}/Tam"C/5%
HAR/30}/Tam"C/5%
HAR/40}/Tam"C/5%
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HAR/20j/30"C/10%
HAR/30j/30"C/10%
HAR/40}/30°C/10%

Echantillons

Figure 4: Pourcentage d’inhibition du radical DPPH des différents échantillons d’huiles
d’olive témoins et d’huiles aromatisées au thym et au romarin.

*Les valeurs portant les mémes lettres ne montrent aucune différence significative (p< 0,05),
*Les barres verticales représentent les écarts types.

L’ajout des plantes aromatiques a I’huile a permis ’amélioration de I’activité anti

radicalaire des extraits méthanoiques des huiles.







Conclusion

e ——

Ce travail est une synthése des travaux déja effectués par des étudiants des années
précédentes sur I'étude de l'activité antioxydante des huiles d’olives enrichies avec
quelques plantes médicinales. Les travaux choisis sont sur I’enrichissement de I’huile
d’olive avec les plantes suivantes : le romarin (Rosmarinuse officinalis L.), le thym

(Thymus sp.) et les feuilles du pistachier (Pistacia lentiscus L. ).

Les résultats de ces études ont montrés que I’incorporation des plantes dans I’huile
d’olive a relativement aidé a améliorer son rendement en antioxydants notamment en
composés phénoliques.

Une augmentation en polyphénols totaux de 14,25%%, 44,10% et 74,04 % pour les
huiles d’olives enrichies a 30, 40 et 50 % respectivement par les feuilles du pistachier. De

méme pour les teneurs en flavonoides.

Tous les échantillons aromatisés au thym et au romarin ont présentés des
augmentations en polyphénols totaux et en flavonoides par rapport aux huiles non traitées,
notant toutefois, que les échantillons aromatisés au thym sont plus riches en polyphénols

totaux par rapport aux huiles aromatises au romarin.

De plus, ’huile enrichie avec 1'une de ces plantes, présente une activité anti

radicalaire vis-a-vis du radical DPPH plus importante que 1’huile brute.

Par conséquent, ces huiles produites peuvent constituer un potentiel aliment
fonctionnel de part sa riche composition.

En perspective, il était souhaitable de réaliser ces analyses, mais il serait tres
intéressant de compléter ces travaux et poursuivre ces études par les analyses sensorielles
et effectuer des enrichissements avec d’autres plantes médicinales, car en effet, ces
richesses constituent un trésor inestimable qui pourrait étre valoriseé et utilisé

ultérieurement comme des produits thérapeutique.
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Résumé

e ——

Ce présent travail est une synthése bibliographique des travaux déja réalisés sur
I’enrichissement de 1’huile d’olive avec les plantes médicinales : le romarin (Rosmarinuse
officinalis L.) ; Le thym (Thymus sp.) ; Les feuilles du pistachier (Pistacia lentiscus L.) . Cette
¢tude s’est focalisée sur I’analyser de certains parameétres tels que les teneurs en composés
phénoliques (polyphénols totaux et flavonoides) et I’activité antioxydante de I’huile d’olive
avant et aprés enrichissement par la plante. Les résultats expérimentaux démontrent que
I’enrichissement de 1’huile d’olive engendre une augmentation importante de la teneur en

composé€s phénoliques. Et une amélioration de I’activité antioxydante.
Mots clés : Huile d’olive, enrichissement, activité antioxydante, les plantes médicinales.
Abstract

This present work is a bibliographical synthesis of work already carried out on the
enrichment of olive oil with medicinal plants: rosemary (Rosmarinuse officinalis L.); Thyme
(Thymus sp.); the leaves of the pistachio tree (Pistacia lentiscus L). This study focused on
analyzing certain parameters such as the content of phenolic compounds (total polyphenols
and flavonoids) and the antioxidant activity of olive oil before and after enrichment by the
plant. The experimental results show that the enrichment of olive oil leads to a significant

increase in the content of phenolic compounds. And an improvement in antioxidant activity.
Keywords: Olive oil, enrichment, antioxidant activity, medicinal plants.
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