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  Introduction 
 

 

 

 

 

 

Introduction: 

 
A travers les siècles, les traditions humaines ont su développer la connaissance et l’utilisation des 

plantes médicinales pour objectif de vaincre la souffrance et d’améliorer la santé des hommes. 

Aujourd’hui encore, les deux tiers de la pharmacopée ont recours aux propriétés curatives des 

plantes et que les traitements à base de ces dernières reviennent au premier lieu car  l’efficacité  

des médicaments décroît vue leurs effets secondaires sur la santé publique (Iserin, 2001). 

Une des originalités majeures des végétaux réside dans leur capacité à produire des substances 

naturelles très diversifiées. En effet, à côté des métabolites primaires classiques (glucides, 

protides, lipides, acides nucléiques), ils accumulent fréquemment des métabolites  dits  

secondaires dont la fonction physiologique n’est pas toujours évidente mais représente  une  

source importante de molécules utilisables par l’homme dans des domaines aussi différents que la 

pharmacologie ou l’agroalimentaire (Jeaun et al., 2005). 

Parmi ces molécules, les  composés phénoliques  ou polyphénols sont largement distribués  dans  

le règne végétal et sont les métabolites secondaires les plus abondants dans les plantes. (Nawaz et 

al., 2006). 

Les éventuels avantages de la consommation de ces métabolites pour la santé ont été suggérés de 

dériver de leurs propriétés anti oxydantes et anti inflammatoires (Queen et Tollefsbol, 2010). 

L’Algérie possède une flore extrêmement riche et  variée  représentée  par  des  plantes 

médicinales dont la plupart existe à l’état spontané. La valorisation de ces plantes demeure un 

domaine de grande importance pour le pays. 

D’après cette diversité, nous  avons  choisis  la  plante  d’olivier ( Chemlal )  de la  région de  

Bordj Bou Arreridj. 

C’était prévu que le présent travail vise à évaluer l’activité antioxydante de plusieurs types 

d’extraits issus à partir des feuilles d’olivier. Malheureusement, comme on n’a pas pu continuer le 

travail pratique à cause de pandémie de Corona virus, on s’est limité à subdiviser notre travail 

comme suit: 
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  Introduction 
 

 

 

 

 

I- Une synthèse bibliographique composée de trois chapitres dont la première entame des généralités 

sur l’arbre d’olivier et ses feuilles, ensuite un deuxième chapitre qui décrit le mécanisme du stress 

Oxydatif, les différents types d’antioxydants et l’activité antioxydante, et le dernier chapitre est 

consacré à décrire particulièrement les antioxydants contenus dans les feuilles d’olivier. 

II- Une petite étude expérimentale qui porte sur la préparation des extraits des feuilles d’olivier de 

la variété Chemlal en utilisant différents solvants et le calcul de rendement de chaque type d’extrait. 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 

 
Première Partie : 

Synthèse bibliographique 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

Chapitre I : 

L’olivier et feuilles 

d’olivier 
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1. Plantes médicinales: 

 

 
Les plantes médicinales sont utilisées depuis l'antiquité, pour soulager et guérir les maladies 

humaines. En fait, leurs propriétés thérapeutiques sont dues à  la  présence  de centaines,  voire des 

milliers de composés naturels bioactifs (Boudjouref, 2011). 

Les plantes médicinales restent encore le premier réservoir de nouveaux médicaments. Elles sont 

considérées comme une source  de  matière  première  essentielle  pour  la  découverte  de 

nouvelles molécules nécessaires à la mise au point de futurs médicaments (Maurice, 1997). 

Au cours des dernières années, des études sur les activités antioxydantes des plantes médicinales 

ont augmenté de façon remarquable due à un intérêt accru pour leur potentiel d'être utilisé en tant 

qu’une source d'antioxydants riche et naturelle (Atmani et al., 2009; El Haci et al., 2012; 

Benariba et al., 2013). 

2. L’olivier: 

 
2.1. Historique sur l’olivier: 

 
L’olivier est un arbre de la famille des oléacées, cultivé surtout dans le bassin méditerranéen depuis 

au moins 3500 ans avant notre ère. Il était dans l’antiquité grecque et romaine, un emblème de 

fécondité et un symbole de paix et de gloire. Le nom scientifique de l’arbre "Olea" vient d’un mot 

qui signifiait "huile" chez les grecques de l’antiquité (Loussert et Brousse, 1978). 

En Islam, l'olivier symbolise la présence du prophète. Grâce à cet arbre béni, l'humanité dispose de 

la lumière que fait naître la lampe à huile, cette lueur divine qui rapproche les hommes d'Allah. On 

y retrouve cette évocation dans la vingt-quatrième sourate du Coran, verset 35 : «Allah est la lumière 

des cieux et de la terre. Sa lumière est semblable à celle d'une lampe allumée grâce à un arbre béni, 

un olivier dont l'huile éclairerait même si nul feu ne le touchait. » (Henry, 2003). 

2.2 Définition: 

 
L’olivier est un arbre polymorphe, de taille moyenne. Très rameux, au tronc noueux, au bois dur et 

dense, à l'écorce brune crevassée, il peut atteindre quinze à vingt mètres de hauteur, et vivre très 
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Longtemps. Il s’adapte aux conditions extrêmes de l'environnement, mais exige une intensité 

lumineuse importante et un sol aéré (Ghedira, 2008). 

2.3. Description botanique:  

 
2.3.1. Les organes aériens: 

 
 Le tronc: 

 
Selon Beck et Danks (1983) le tronc est jaunâtre puis passe à la brune très claire. Il est très dur, 

compacte, court, trapu (jusqu’à 2m de diamètre), et port des branches assez grosses, tortueuses, 

et lisse. 

 Les charpentières: 

 
Ce sont de grosses ramifications destinées à former la charpente de l’arbre. Il s’agit des 

charpentières maîtresses ou branches mères qui prennent naissance sur le tronc et des sous 

charpentières ou sous branches mères qui se développent sur les charpentières (Loussert et 

Brousse, 1978). 

 Les rameaux : 

 
Ce sont des rameaux d'une année ou de l'année précédente. Ils sont de couleur grise verdâtre, 

leur croissance s’est poursuivie tout au long du printemps et de l'automne. Mesurant quelques 

dizaines de cm, selon la vigueur de l'arbre et de la variété, ils portent des fleurs puis des fruits 

(Loussert et Brousse, 1978 ; Boukhezna, 2008). 

 Les feuilles : 

 
L’olivier est sempervirents, c’est‐à‐dire qu’il est toujours verts (Artaud, 2008) Persistantes, 

opposées, coriaces, ovales oblongues, à entières et un peu enroulés, portées par un court pétiole 

; elles sont vert grisâtres, à vert  sombre dessous blanchâtres  et  à  une  seule nervure dessous. 

(Amouretti, 1985). 

 
 Les fleurs : 

 
Les fleurs d’olivier sont groupées en inflorescence comportant un nombre de fleurs, variables 

d’un cultivar à un autre de 10 à plus de 40 par grappe en moyenne. Les fleurs individuelles 

peuvent être hermaphrodites ou staminées (Loussert et Brousse, 1978). 



5 

Chapitre I :                                                                                                           l’olivier et feuilles d’olivier 
 

 

 

 

 Les fruits : 

 
La période de la mise à fruit s’étale d’octobre à novembre les fruits sont ovoïdes gros (1,5 à 2 

cm), longtemps verts, puis noirs à complète maturité (Rol et Jacamon, 1988). Elle se compose 

de l’extérieur vers l’intérieur d’un épicarpe (peau), d’un mésocarpe (pulpe) dont les cellules se 

gorgent d’huile à partir du mois d’aout, et d’un endocarpe (noyau) refermant une graine (Villa, 

2003). 

2.3.2. Système racinaire: 

 
L’olivier possède un système racinaire fasciculé très puissant, généralement situé sous le tronc 

dans une profondeur de 50 à 70 cm. Des rejets, assureront la pérennité de l’arbre (Argenson 

et al., 1999 ). 

A noter que dans les sols sablonneux, les racines se développent jusqu'à 6 m de profondeur 

(Civantos, 1998). 

 
2.4. Classification botanique: 

 
La classification botanique de l’arbre de l’olivier selon (Guignard, 2004) : 

 
Embranchement Spermaphytes 

Sous embranchement Angiospermes 

Classe Eu dicotylédones 

Sous classe Astéridées 

 
Ordre Lamiales 

 
Famille Oléacées 

 
Genre Olea 

 
Espèce Olea europaea 

 

 

 

 

Sous-espèces : Olea europaea L. ssp.Oleaster Hoffm. Et Link (O. europea L. ssp.Sylvestris Miller). 

Figure 1 : Olea europaea L. 
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o L’olivier cultivé ou Olea sativa : Arbre à rameaux cylindriques, avec de grandes variations dans 

le feuillage et la taille des fruits suivant les variétés. 

o L’olivier sauvage ou Olea silvestris (ou Olea Oleaster appelé Oléastre), arbrisseau à rameaux 

quadrangulaires et épineux, à petites feuilles courtes et petits fruits. (Georges et Aillaud, 1985). 

 

2.5. Répartition géographique: 

 
2.5.1. Dans le monde: 

 
La culture d'olivier a une grande importance économique et sociale dans le  secteur  

méditerranéen. En fait, elle est l'une des plupart activités agricoles importantes dans les pays 

méditerranéens. (Pereira et al., 2007; Boudhrioua et al., 2008(, Et dans la mer noire 

(Gaussoergues, 2009 ; Carrion et al., 2010). 

Le bassin méditerranéen reste une zone privilégiée par rapport au reste du monde pour la culture 

de l’olivier grâce à son climat adéquat tant  au  niveau  de la température  mais  aussi  au  niveau 

de l’hydrométrie. (Tsioulpas et al., 2002; Bardoulat, 2004; Tsagaraki et al., 2004; Lazzeri, 

2009; Aouidi, 2012). 

 

 
Figure2 : Aire de répartition de l’olivier sauvage et cultivée dans le bassin méditerranéen. 

(carrion et al., 2010). 

2.5.2. En Algérie: 

 
L’Algérie fait partie des principaux pays méditerranéens dont le climat est plus propice à la 

culture de l’olivier. Le patrimoine oléicole Algérien est estimé à 32 millions d’oliviers, ce qui 

représente 4,26% du patrimoine mondial. Cette filière se concentre dans certaines wilayas 

comme Bejaia, Tizi-Ouzou et Bouira qui a produit à elle seules en 2008 ,179180 hectolitres 
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d’huile sur une superficie de 108893 ha, soit 51% de la production nationale et environ 44% du 

verger national oléicole. Ces trois wilayas sont spécialisées beaucoup plus sur la production 

d’huile (Lazzeri, 2009). 

2.6. Les variétés locales les plus cultivées: 

 
D’après Boukhari (2014) : 

 
 Chemlel: C’est la variété la plus dominante en Algérie, elle représente près de 45% du 

patrimoine oléicole nationale. 

 Ségoise : C’est une variété auto-fertile, elle représente 20% du verger oléicole national. 

Généralement, elle se localise à l’Ouest du pays allant d’Oued Rhiou jusqu’à Tlemcen. 

C’est une variété à deux fins. 

 Azeradj et Bouchouk: Elles accompagnent généralement les peuplements de Chemlal 

dont Azeradj améliore la pollinisation. Elles présentent un gros fruit destiné à la 

conserverie et même à la production d’huile. 

 Limli : représente 8% du verger oléicole national, elle se rencontre dans la région 

d’Oued Soummam. 

 Rougette de Mitidja : C’est une variété à huile installée dans la plaine de Mitidja et sur 

le piémont de l’Atlas, à faible altitude. 

 Rougette de Guelma et blanquette de Guelma : Elles se trouvent en association dans 

la région Est du pays. 

3. Les feuilles d’olivier: 

 
3.1. Composition chimique des feuilles: 

 
La composition chimique des feuilles de l’olivier varie en fonction de nombreux facteurs : 

 
La variété, les conditions climatiques, l’âge des plantations ainsi que l’époque de récolte (Nefzaoui, 

1991). 

Les différents composés chimiques sont regroupés ci-dessous 

 
o Généralement, la matière sèche (MS) des feuilles vertes se situe autour de 50 à 58%, celle 

des feuilles sèches autour de 90%. 
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o La teneur en matières azotées totales (MAT) des feuilles varie de 9 à 13%. La solubilité de 

l’azote est faible, elle se situe entre 8 et 14%, selon la proportion de bois. 

o La teneur en matières grasses (MG) est supérieure à celle des fourrages et oscille autour de 

5 à 7%, mais celle des constituants pariétaux et en particulier de la lignine est constamment 

élevée (18 à 20%) (Civantos, 1983). 

o La feuille d’olivier est riche en triterpènes, flavonoïdes, sécoiridoıdes dont l’oleuropéoside 

et en phénols. 

 

3.2. Domaines d’utilisations des feuilles d’olivier: 

 
3.2.1. Domaine de l’alimentation animale: 

 
Les feuilles sont utilisées dans l’alimentation des moutons et chèvres (Delgado- Pertinez et al., 

2000). Elles sont également utilisées dans l’alimentation des dindes pour améliorer la qualité de 

leurs viandes (Botsoglou et al., 2010). 

3.2.2. Domaine thérapeutique: 

 
La consommation humaine d’infusion des feuilles d’olivier est bénéfique pour la santé (Giao et al., 

2007). Les feuilles d’olivier ont un pouvoir anti- inflammatoire, antifongique et antimicrobien 

(Talhaoui et al., 2015) 

3.2.3. Domaine pharmaceutique: 

 
La valorisation concerne l’extraction des tocophérols et de l’oleuropéine, ainsi que la production de 

l’hydroxytyrosol (De Lucas et al., 2002 ; Bouaziz et Sayadi, 2003). D’autres substances extraite 

des feuilles d’oliviers sont également aussi valorisée, tels que les flavonoïdes (Yuhong et al., 2006 

), les stérols et les alcools gras (Orozco-Solano et al., 2010) . 

 
3.2.4. Domaine cosmétologique: 

 
Les feuilles sont utilisées dans la formulation des produits cosmétiques, tel que les savons, les 

crèmes. (Tadashi, 2006). 
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3.2.5. Industries Alimentaires: 

 
Les feuilles peuvent être utilisées comme ingrédients dans la formulation d’aliments pour les 

hyper-glycémiques (Komaki, 2003). stabilisant de l’huile de tournesol (Farag et al., 2007), et 

de l’huile d’olive (Bouaziz et al., 2008). 

3.3. Utilisations traditionnelles des feuilles: 

 
Les feuilles ont été largement utilisées dans les remèdes traditionnels dans les pays européens 

et méditerranéens comme des extraits, des tisanes, et des poudres (Karakaya, 2009). Ils 

contiennent plusieurs composés potentiellement bioactifs (Wainstein et al., 2013). 

Les feuilles d’olivier sont diurétiques et préconisées dans l’hypertension artérielle modérée. 

L’extrait de feuilles est utilisé comme adjuvant dans les formes légères de diabète (au cours de 

la grossesse ou en cas d’obésité) (Ghedira, 2008). 

Les feuilles aussi, ont été largement utilisées en tant que remède pour le traitement de la fièvre 

(Lee et al., 2009) et d’autres maladies comme le paludisme. Ils ont été consommés sous forme 

d’un extrait, d’un ensemble de poudre de herbor ou tisane. 

Ces propriétés comme : Anti oxydantes (Garcia et al., 2006), anti hypertensive, anti- 

inflammatoire (Visioli et al., 1998) , hypoglycémique et hypocholestérolémiantes est associée 

à une diminution du LDL-C, des LDL oxydées et des triglycérides (Jemal et al., 2008) . L’étude 

réalisée par (Jemal et al., 2008) montre que l’extrait de feuille d’olivier diminue le taux de TSH 

sanguin avec une augmentation de la t3, probablement due à une stimulation de l’enzyme qui 

convertit la T4 en T3. 

Les feuilles possèdent également des  propriétés antimicrobiennes(Pereira et al., 2007)  

contre certains microorganismes tels que les bactéries, les champignons et les mycoplasmes 

(Ghanbari et al., 2012). 

Les feuilles d’olivier possèdent la plus forte capacité à piéger les radicaux libres par rapport 

aux différentes parties de d’olivier (Savournin et al., 2001) . 
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1- Activité Antioxydant: 

 
 

L’oxygène est la source de vie pour les organismes aérobies. Mais l’oxygène  peut  être  

également une source d’agression pour ces organismes.  En  effet,  des  dérivés  hautement  

réactifs de l’oxygène peuvent apparaitre (Ekoumou, 2003). 

L’oxydation est l’un des processus les plus producteurs des radicaux libres dans les aliments et les 

tissus vivants. Ces radicaux causent des dégradations majeures dans les macromolécules et l’acide 

nucléique (Bubonja et al., 2011). 

 
2-Radical libre et Stress oxydatif: 

 
 

2 .1.Radical libre: 

Un radical libre est une espèce chimique, molécule, morceau de molécule ou simple atome, capable 

d'avoir une existence indépendante (« libre») en contenant un ou plusieurs électrons célibataires 

(électron non apparié sur une orbitale). Cela lui confère une grande réactivité donc une demi-vie 

très courte. En effet, ce radical libre aura toujours tendance à remplir son orbitale en captant un 

électron pour devenir plus stable (Goudable et Favier, 1997) 

 
 

 

 
Tableau1 : Principaux radicaux libres et leur structure chimique (Haton, 2005) 

 
 

2.2. Production des radicaux libres: 

La production des espèces oxydantes est une conséquence inévitable du métabolisme aérobie. 

En effet, l’organisme a besoin d’O2 pour produire de l’énergie au cours des réactions dites de 

respiration oxydative. Cependant, une faible partie de l’oxygène échappe à sa réduction en eau au 
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niveau de la mitochondrie, elle peut alors être à l’origine de la production de radicaux libres 

oxygénés (Chu et al., 2010) . 

Les autres sources de production de radicaux libres sont classées en deux catégories : les 

sources endogènes ou les RL qui sont des produits issus des réactions de l’organisme, et les sources 

exogènes tel que le tabagisme, les radiations UV, les médicaments, les réactif chimiques, les 

solvants industriels et la pollution (Pastre, 2005). 

 
2.3. Stress oxydatif: 

Le stress oxydatif est une circonstance anormale qui traverse parfois nos cellules ou l’un de nos 

tissues lorsqu’ils sont soumis à un déséquilibre entre la production des radicaux libres ou pro- 

oxydants et les systèmes de défenses antioxydants, ce qui produit des dégâts tissulaires à travers les 

modifications oxydatives des biomolécules cellulaires (Gammoudi et al., 2013). Par exemple, 

l’exposition chronique au stress oxydatif peut favoriser l’apparition de cancers et maladies 

cardiovasculaires (Favier, 2006 ; Nkhili, 2009). 

 

 
 

Figure 3 : Déséquilibre de la balance entre antioxydants et pro-oxydants (Favier, 2003). 

 
 

2.4. Conséquences du stress oxydant: 

Des concentrations élevées en ERO peuvent être un important médiateur de dommage des structures 

cellulaires, des acides nucléiques, des lipides et des protéines (Valko et al., 2006). 

Le stress oxydant est la principale cause initiale de plusieurs maladies comme le cancer, le syndrome 

de détresse respiratoire aigüe, l’œdème pulmonaire, le vieillissement accéléré…etc. Il est aussi l’un 

des facteurs potentialisant l'apparition des maladies plurifactorielles tel que le diabète, la maladie 

d'Alzheimer, les rhumatismes et les maladies cardiovasculaires (Favier, 2003). 
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2. Les Antioxydants: 

 

Un antioxydant est défini comme une substance qui, ajoutée à faible dose a un produit naturellement 

oxydable à l’air, est capable de ralentir ou d’inhiber le phénomène d’oxydation. (Shimizu, 2004). 

Les antioxydants sont des molécules capables d’interagir sans danger avec les radicaux libres en 

piégeant ces derniers et en captant l'électron célibataire, les transformant en molécules ou ions 

stables (Benbrook et charle, 2005). Ils sont d'origine endogène métaboliques comme des enzymes 

et d'origine exogènes nutritionnelles (Parihar et al., 2008). 

3.1. Les antioxydants enzymatiques: 

L’organisme possède des enzymes qui peuvent métaboliser les ERO (Morena et al., 2002). 

Les plus connues sont: 

 La superoxydedismutase (SOD): Elle catalyse la dismutation de l’anion superoxyde en 

hydrogène peroxyde (H2O2) et en oxygène. 

 La glutathion peroxydase: Une enzyme à cofacteur de sélénium se localise dans le cytosol 

et la matrice mitochondriale. Elle a pour activité la dégradation des peroxydes organiques 

(ROOH) et du peroxyde d’hydrogène (H2O2) (Valko et al., 2006). 

 La catalase Cette enzyme est localisée essentiellement dans les peroxysomes (Valko et al., 

2006). Elle permet de convertir deux molécules de H2O2 en H2O et O2. 

3.2. Les antioxydants exogènes (non enzymatiques): 

Les antioxydants exogènes, vu leur efficacité, leur faible coût et leur disponibilité, sont largement 

utilisés dans les aliments comme additifs dans le but de prévenir la rancidité. 

Cependant, leur sécurité est très discutée car ils génèrent un besoin de recherche comme matières 

de substitution d’après des sources naturelles comme antioxydants de la nourriture (Wang et al., 

2003). 

Plusieurs substances peuvent agir en tant qu'antioxydants in vivo ont était proposés. 

Elles incluent : la vitamine E, l'acide ascorbique, la β-carotène, les flavonoïdes, les composés 

phénoliques. Elles peuvent stabiliser les membranes en diminuant leur perméabilité et elles ont 

également une capacité de lier les acides gras libres (Koechlin, 2006). 
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4. Mécanismes d’action des antioxydants: 

 
 

Les mécanismes d’action des antioxydants sont divers, incluant le captage de l’oxygène singulier, 

la désactivation des radicaux par réaction d’addition covalente, la réduction de radicaux ou de 

peroxydes, la chélation des métaux de transition (Favier, 2006). 

Selon leur mode d’action, les antioxydants sont classes donc en deux catégories : 

 Système de défense primaire: comme la catalase, le glutathion (GSH). Ces antioxydants 

préviennent la production de ROS en limitant la phase d’initiation des réactions d’oxydation. 

Ils agissent donc en prévention. 

 
  Système de défense secondaire: à titre exemple les tocophérols, sont capables de piéger 

directement les radicaux oxydants et sont ainsi des antioxydants «briseurs» de la chaîne 

radicalaire bloquant ainsi les réactions de propagation (Buettner, 1993). 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Chapitre III : 

Les principaux antioxydants contenus 

dans l’extrait des feuilles d’olivier 
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1. Généralités: 

Les feuilles d'olivier peuvent être considérées comme une source particulièrement riche en 

composés phénoliques; car leur contenu polyphénolique peut atteindre jusqu'à 40g par kilogramme 

de tissu sec mais ces niveaux peuvent changer considérablement. Le profil et le contenu en 

polyphénolique des feuilles d’olivier semblent fortement influencé par le potentiel génétique 

(Mylonaki et al., 2008). 

 
2. Composés phénoliques: 

Les composés phénoliques ou les polyphénols sont des produits du métabolisme secondaire des 

végétaux, et sont distribués dans tous les organes de la plante (Apak et al., 2007). 

Ils sont caractérisés par la présence dans  leur  structure  d’au  moins  un  noyau benzénique  

auquel est directement lié au moins un groupe hydroxyle, libre ou engagé dans une fonction éther, 

ester, ou hétéroside (Bruneton, 1999;  Handique et Baruah, 2002) (Figure 03). 

 
 

 

Figure 4 : Structure de base des polyphénols (Manallha, 2012). 

 
 

Les composés phénoliques diffèrent dans leur structure selon le nombre et la position des 

groupement hydroxyles méthyles du cycle aromatique (Bourgou et al., 2008). 

Les composés phénoliques sont présents dans toutes les parties des végétaux supérieurs (racines, 

tiges, feuilles, fleurs, pollens, fruits, graines et bois) et sont impliqués dans de nombreux processus 

physiologiques comme la croissance cellulaire, la rhizogenèse, la germination des graines ou la 

maturation des fruits (Boizot et Charpentier, 2006). 
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3. Classification des composés phénoliques : 

La classification de ces substances a été proposée par Harborne (1980). On peut distinguer les 

différentes classes des polyphénols en se basant d’une part, sur le nombre d’atomes constitutifs et 

d’autre part, sur la structure de squelette de base (Macheix et al., 2006). On distingue les acides 

phénoliques (phénols simples), les flavonoïdes, les lignanes, les stilbènes, les coumarines et les 

tanins (Boros, 2010). 

 

 
 

Classification Squelette Exemple Structure 

 

Acides 

phénolique 

 

 
C6-C1 

 

 
Acide gallique 

 
 

 

 
Acides 

hydroxycinnaqes 

 
 

C6-C3 

 
Acide 

coumarique 

 

 

 

Coumarines 

 

C6-C3 

 

Omblliférone 

 
 

 

 

Lignanes 

 
(C6-C2)2 

 

Entérodiol 

 

 

 

Stilbènes 

 

C6-C2-C6 

 

Resveratrol 

 

 

 

Flavonoïdes 

 

C6-C3-C6 

 

Kaempférol 

 

 

 
 

Tanins 

 

(C6-C3-C6)n 

 

Procyanidine 

 

Tableau 02 : Structure des squelettes des polyphénols (Crozier et al., 2006). 
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3.1. Les acides phénoliques : Cette classe est divisée en deux sous-classes : 

 
3.1. 1. Acides hydroxybenzoiques: 

 
Ce sont des dérivés de l'acide benzoïque, et ont une structure générale de base de type (C6-C1). Ils 

existent souvent sous forme d'esters ou de glycosides 

Les hydroxybenzoiques incluent plusieurs molécules et les plus fréquentes sont; L'acide gallique, 

l'acide vanillique, l'acide syringique et le p-hydroxybenzoiques (Sarni-Manchado et Cheynier, 

2006). 

3.1.2. Acides hydroxycinnamiques: 

 
Ils dérivent de l'acide cinnamique et ont une structure générale de base de type (C6-C3). Ils existent 

souvent sous forme combinée avec des molécules organiques. Les degrés d'hydroxylation et de 

méthylation du cycle benzénique, induisent une réactivité chimique importante de ces molécules, 

par exemple on cite l'acide caféique, l'acide férulique, l’acide pcoumarique, et l'acide sinapique 

(Sarni-Manchado et Cheynier, 2006). 

3.2. Tanins: 

 
Tanin est un terme provient d'une pratique ancienne qui utilisait des extraits de plantes pour tanner 

les peaux d'animaux. 

Chez les végétaux supérieurs, il y’a deux groupes de tanins qui différent par leur structure et leur 

origine biogénétique : les tanins hydrolysables et les tanins condensés (Biaye, 2002). 

o Les tanins condensés, polymères d'unités flavonoïdes constitués d’unités flavan-3-ols, 

avec un degré de polymérisation entre deux et plus de 50 unités (Khanbaba et Ree, 2001). 

Reliées par des liaisons fortes de carbone, non hydrolysable mais peuvent être oxydées par 

les acides forts libérant des anthocyanidines. 

o Les tanins hydrolysables, polymères à base de glucose dont un radical hydroxyle forme 

une liaison d'ester avec l'acide gallique (Hopkins, 2003). 

 

Les plantes riches en tanins sont utilisées pour retendre les tissus souples et pour réparer les tissus 

endommagés par un eczéma ou une brûlure, elles rendent les selles plus liquides, facilitant ainsi le 

transit intestinal (Iserin et al., 2001). 



17 

Chapitre III :                        Les principaux antioxydants contenus dans l’extrait des feuilles d’olivier 
 

 

 

 

 

3.3. Quinones: 

 
Les quinones sont des composés intéressants qui ont des caractéristiques uniques et plusieurs rôles 

importants. Ils sont largement distribués dans la nature, y compris dans les tissus animale et végétale. 

Ils ont un rôle important dans la chaîne de transport d'électrons pour maintenir les fonctions 

biologiques des plantes et des animaux. En plus de ces rôles biologiques, les quinones ont été 

utilisées dans une grande variété de pratique clinique. (Naoya et Naotaka, 2014). 

Les quinones sont attachées aux composés phénoliques simples. Certaines quinones plus 

complexes, où la partie aromatique est liée à une chaîne latérale isoprénique, assurent souvent des 

fonctions biologiques essentielles chez les êtres vivants, en particulier, le transfert des électrons dans 

les mitochondries et les chloroplastes (Macheix et al., 2005). 

3.4. Coumarines: 

 
Les coumarines sont des molécules largement répandues dans tout le règne végétal, qui sont 

largement utilisés pour des fins pharmaceutiques, agricoles et cosmétiques (Moussaoui et 

Bensalem, 2007) Elles existent sous forme libre solubles dans les alcools et dans les solvants 

organiques ou les solvants chlorés ou encore liées à des sucres (hétérosides) sont plus ou moins 

solubles dans l’eau (Bruneton, 1999). 

La coumarine et ses dérivés ont des actions phyto biologiques (Hostettmann, 1992), 

bactériostatiques et anti fongiques (Rufini et Sampaolo, 1977). Ils ont un effet anti œdémateux 

(Hoult et Paya, 1996) anti-thrombotiques, anti-inflammatoires (Cowan, 1999). Ils ont la capacité 

de capter les radicaux hydroxyles, superoxydes, et peroxydes. Ils préviennent également la 

peroxydation des lipides membranaires (Anderson et al., 1996). 

3.5. Flavonoïdes: 

 
Terme en latin; flavus = jaune. Les flavonoïdes ont une structure de C6-C3-C6 à poids moléculaire 

faible, ils peuvent être considérés parmi les agents responsables des couleurs de plante à côté des 

chlorophylles et caroténoïdes (Wichtl et Anton, 2009). Les flavonoïdes ont des sous-groupes 

caractérisés à contenant deux ou plusieurs cycles aromatiques existent sous forme libre dite 

aglycone ou sous forme d’hétérosides, chacun portant une ou plusieurs groupes hydroxyles 

phénoliques et reliées par un pont carboné (Heller et Forkmann, 1993) (Figure 05). 
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Figure 05: Structure de base des flavonoïdes (Dacosta, 2003). 

 

3.6. L’oleuropéine: 

 
Parmi les principaux polyphénols abadant dans des feuilles d’olivier sont des secoiridoides parmi 

lesquels les composés amers tels que: l’oleuropéine, ligstroside, dimethyloleuropein, et l’oleoside 

(Pereira et al., 2007; Chiou et al., 2009). 

Oleuropéine, un composé Secoiridoïdes, est présent dans l’ensemble Olea europaea L. L’olivier et 

ses produits dérivés (huile d'olive, margines et grignons). Il est le plus abondant biophénols et le 

composé bioactif majeur dans feuilles d'olivier. 

Plusieurs auteurs ont rapporté que les feuilles d'olivier sont source utile pour l’extraction de 

l’oléuropéine (Savournin et al., 2001; Bouaziz et Sayadi, 2003). L'oleuropéine possède de 

nombreux effets bénéfiques sur la santé humaine. 

Ainsi cette molécules est utilisée pour ces propriétés antioxydants (Benavente-Garcia et al., 2000), 

antiviraux (Micol et al., 2005), et antiinflammatoires (Visioli et al., 1998). En outre, l'oleuropéine 

possède un effet cardioprotecteur (Andreadou et al., 2006). Des études in vitro ont démontré que 

l’oleuropéine agit comme un composé anti-tumoral (Hamdi et Castellon, 2005), inhibe l'activité 

du facteur d'activation des plaquettes (Andrikopoulos et al., 2002) et peut-être un modulateur du 

métabolisme. 

L’oleuropéine intervient dans le développement du processus de l’auto-défense d'olivier contre 

l'attaque d'agents pathogènes et des insectes (Malik et Bradford, 2006). 
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Figure 6: Structures chimiques de L’oleuropéine (Benavente-Garcia O et al., 2000). 

 
3.7. Les composés azotés : 

 
3.7.1. Alcaloïdes: 

 
Ce sont des substances organiques azotées d'origine végétale, de caractère alcalin et de structure 

complexe (noyau hétérocyclique), on les trouve dans plusieurs familles des plantes, la plupart des 

alcaloïdes sont solubles dans l'eau et l'alcool et ont un gout amer et certains sont fortement toxiques 

(Wichtl et Anton, 2009) (Figure 07). 

 

 
Figure 07: Exemple d'alcaloïde la morphine (Osbourn et Lanzotti, 2009). 

 
Ils représentent les principes actifs de nombreuses plantes médicinales. Ils ont joué un rôle important 

dans la découverte des médicaments (morphines, quinine cocaïne, atropine…) et dans le 

développement de l’industrie pharmaceutique (Omulokoli et al., 2000). 

L’étude de leur mécanisme d’action a conduit à les employer comme réactifs biologiques en 

neurochimie et en chimiothérapie. Ils sont dotés aussi d’un pouvoir antioxydant (Roué, 2011). 

4. Biosynthèse des composés phénoliques: 

 
Les polyphénols sont synthétisés par deux voies biosynthétique 



20 

Chapitre III :                        Les principaux antioxydants contenus dans l’extrait des feuilles d’olivier   

 

 

 

 

 La voie de shikiamat : cette voie conduit après transamination et désamination aux acides 

cinnamique et à leurs nombreux dérivés tels que les acides benzoïques ou les phénols simples 

(Knaggs, 2003). 

  la voie d’acétate : qui conduit à des poly B-coesters (Poly acétates) de longueur variable 

menant par cyclisayion a des composé polycycliques tels que les dihydroxy-1 ,8 

anthraquinones ou les naphtoquinones (Nackz et Shahidi, 2004). 

5. Rôle et intérêt des composés phénoliques: 

 
5.1. Chez les végétaux: 

 
Les polyphénols ont un rôle dans le contrôle de la croissance et le développement des plantes en 

interagissant avec les diverses hormones végétales de croissance. 

o Ils permettent aux végétaux de se défendre contre les rayons ultraviolets (Makoi et Ndakidemi, 

2007). 

o Ils assurent la pigmentation des fleurs, des fruits et des graines pour attirer les pollinisateurs. 

o Ils représentent un système de défense contre les microorganismes pathogènes. 

o Ils interviennent dans la fertilité des plantes et la germination du pollen (Stalikas, 2007). 

o Certains d’entre eux jouent le rôle de phytoalexine permettant de lutter contre les infections 

causées par les champignons, ou par les bactéries chez les plantes (Makoi et Ndakidemi, 

2007). 

5.2. Chez les humains: 

 
Le rôle des composés phénoliques est largement montré dans la protection contre certaines maladies 

en raison de leur interaction possible avec de nombreuses enzymes et de leurs propriétés 

antioxydants (Fleuriet et al., 2005). 

o Contrairement aux antioxydants synthétiques comme le butylhydroxyanisole (BHA) et le 

butylhydroxytoluène (BHT) et 2.2-diphényl-1-picrylhydrazyl (DPPH), les polyphénols n’ont 

aucun effet nuisible sur la santé humaine. 

o Les polyphénols sont également utilisés dans l’industrie agro-alimentaire comme additif, 

colorant, arôme ou agent de conservation (Bruneton, 1999). 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

Partie pratique 
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I. Matériel et méthode: 

 
1. Matériel: 

 
1.1. Appareillage : 

 
Les appareilles  utilisés sont les suivants: 

 
-Balances analytiques à affichage digital. 

 
-Etuve. 

 
-Agitateurs variés à barreau magnétique chauffant et non chauffant vortex. 

 
-La haute. 

 
1.2. Petit matériel: 

 
-Verrerie de diverses dimensions (erlen meyer, fioles jaugées, éprouvettes, entonnoirs, boite). 

 
-Spatule. 

 
-Papier filtre papier JOZZEFE. 

 
1.3. Matériel végétal: 

 
Notre étude a été réalisée sur les feuilles d’oliviers: L Olea europaea var. Europeaea (l’olivier 

cultivé), Une quantité de 500g des feuilles de l’olivier sont récoltées durant le mois de Février 

2020 à partir de la région de DJAAFRA (BORDJ BOU ARRIREDJ). 

Nous avons prélevé 30 feuilles de l’arbre de la partie médiane de 8 à 10 pousses de l’année, choisies 

parmi les plus représentatives à la hauteur de l’observateur. 

Pour chaque feuille nous avons mesuré la longueur et la largeur à l’aide d’une règle numérique 

(DIGITAL CALIPER); afin de préciser la variété étudiée. 

Puis nous avons déterminé les longueurs et les largeurs moyennes des feuilles de chaque accession 

et calculer le moyen de longueur et largeur et le rapport (L/l) (avec L: longueur et l: largeur) afin de 

déterminer la forme du limbe. De même on a déterminé la courbure longitudinale des feuilles. 
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Figure 8 : Photographie des feuilles d’olivier de la variété Chemlal. 
 

 

 

Figure 9 : Mesure de la longueur et la largeur des feuilles par une règle numérique. 



23 

  Partie pratique 
 

 

 

 

 

 

 

Caractères 
Normes 

-Longueur moyenne (L) 
a- courte (<5cm) b- moyenne (5-7cm) c- longue (>7cm) 

- Largeur moyenne (l) a- étroite (<1cm) b- moyenne (1-1,5 cm) c- large (> 1,5 
cm) 

Forme du limbe : 

a- Elliptique (L /l <4) 

b- Elliptique-lancéolée (L/l 4- 

6) 

c- Lancéolée (L/l > 6) 

 

Courbure longitudinale du limbe 

L’axe longitudinal de la feuille 

nous permet de classer le limbe en 

quatre catégories : 

a- Hyponastique 

b- Plan 

c-Epinastique 

d- Hélicoïdal 

 

 
 

Tableau 3: Caractérisation morphologique de la feuille selon le catalogue des variétés d’olivier 

(Mendil et Sebai, 2006). 
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II. Préparation du matériel végétal : 

 

 
1) Nettoyage et séchage : 

Après la récolte, les feuilles fraiches ont été transportées au laboratoire puis nettoyées à l’eau pour 

enlever la poussière puis étalées et séchés sur un filet à l’air libre (à l’abri du soleil) et à température 

ambiante dans un endroit sec, ventilé et ombragé. Ensuite, ces feuilles a été séchée à 40°C dans un 

étuve, jusqu’à perte de 40% du poids. 

2) Broyage et Tamisage : 

 
Les feuilles ont été broyées à l’aide d’un broyeur électrique pour obtenir une poudre de feuilles 

séchées dans le but d’augmenter la surface d’échange entre le solide et le solvant d’extraction et à 

faciliter l’extraction. La poudre est tamisée (taille des particules est 0,2 mm) ; puis conservé a 

l’obscurité dans le réfrigérateur (4°C) jusqu'à l’utilisation. 

 

 

 

 
Figure 10 : photographe des poudres de feuilles obtenues après broyage. 

 

2. Méthodes: 

 
2.1. Extraction des composés phénoliques: 

 
2.1.1. Première extraction : 
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R(%)=M/M0*100 

 

 

Les extractions sont effectuées par macération selon la méthode suivante : 

 
o 20g de la poudre d’échantillon ont été mélangé avec 200 ml d’un de ces solvants : eau distillé 

(200ml), (100%), eau(60ml) / méthanol(140ml) (30%eau, 70%), eau(60ml) /acétone(140ml) 

o (30%, 70%), eau/éthanol (70% ,30%), eau éthyle acétate (70%, 30%) à température 

ambiante, pendant 24h sur une plaque agitatrice. 

o Les extraits obtenus sont filtrés sur papier filtre pendant 24 h et l’eau se filtré dans le 

réfrigérateur pendant 3 jours, puis met dans des boites et évaporés dans une étuve à 40 °C 

plus que 48 h. 

o Les résidus obtenus par raclage de ces boites sont conservés à 4°C, (les boite sont pesé vide 

avent remplis et après le séchage). 

 

2.1.2. Deuxièmes extraction: 

 
Les filtrats ont été mis à une deuxième extraction mais mélangé cette fois avec 150ml des même 

solvants en maintenant toujours le pourcentage (70%, 30%). Enfin le solvant d’extraction a été 

éliminé par l’évaporation à étuve puis conservés à 4ᵒC jusqu’à l’utilisation. 

2.2. Rendement de l’extraction des feuilles d’olivier: 

 
Le rendement désigne la masse de l’extrait déterminée après évaporation de solvant, il est exprimé 

en pourcentage (%) par rapport à la masse initiale de la plante soumise à l’extraction. 

Le rendement d’extraction est calculé par la formule suivante : 
 

-R (%) : Rendement exprimé en %. 

 
-M : Masse en gramme de l’extrait sec résultant. 

 
-M0 : Masse en gramme du matériel végétal à traiter. 
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3.Résultats: 

 

3.1. Variété étudié: 

 
Les résultats obtenus pour les mesures pris (longueur, largeur) des feuilles sont regroupés dans le 

tableau suivant: 

 

Critère étudiée Moyenne forme du limbe : 

(L /l) 

 
Feuille 

Longueur de la feuille (L) 5.86 Cm  
5.23 Cm Largeur de la Feuille (l) 1.11Cm 

 

 
Tableau 4 : résultat de la mesure des caractères de la feuille. 

 
a. La longueur de la feuille (L) 

La longueur de la feuille a révélé l’existence d’une différence significative entre les 30 feuilles. 

La moyenne enregistrée dans notre étude est entre 5et 7cm. 

b. La largeur de la feuille (l) 

Comme le caractère précédent, avec une moyenne entre 1et 1,5 cm. 

c. La forme du limbe : 
 

Après la calcule on a trouvé que le rapporte (L /l)est entre 4 et 6cm, donc la forme de limbe est 

elliptique-lancéolée. 

D’après ces résultats, on peut confirmer que la variété échantillonnée est celle du Chemlal. 
 

3.2. Rendement: 

 
L’extraction du broyat des feuilles séchées de l’olivier par les 5 solvants a permis d’obtenir des 

extraits riches en différents composants biochimiques. Les rendements des extraits sont reportés en 

pourcentage dans la figure 11. 
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Figure 11: Rendement d'extraction des feuilles par les quatre types de solvants. 

 
L’analyse de la figure(11) montre que les rendements d’extraction varient en fonction du solvant; 

Les résultats obtenus révèlent que le rendement de méthanol (36.93%) est très proche que celui 

obtenu par l’acétone (36.67%). Alors ces derniers sont nettement supérieurs à celui d’éthanol 

(21.63%) et de éthyle-acétate avec (16.46%) qui vient en dernier lieu. 
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Conclusion: 

 
De nos jours, un grand nombre de plantes médicinales possède des propriétés biologiques très 

importantes qui trouvent de nombreuses applications dans divers domaines à savoir en médecine, 

pharmacologie, cosmétologie et l’agriculture. Ce regain d’intérêt vient d’une part du fait que les 

plantes médicinales représentent une source inépuisable de substances bioactives, et d’autre part les 

effets secondaires induits par les médicaments inquiètent les utilisateurs qui se retournent vers des 

soins moins agressifs pour l’organisme. 

De ce fait, de nombreuses études s’intéressent, de plus en plus, aux effets antioxydants d’origine 

naturelle. 

Généralement l'extraction des polyphénols totaux à partir des parties aériennes (les feuilles) a donné 

des bons rendements qui diffèrent en fonction des solvants utilisés dans ce processus. Le résultat 

obtenu montre que l’extrait hydrométhanolique a présenté le rendement le plus élevé suivi de 

l’extrait hydroacétonique, tandis que l’extrait aqueux a montré le rendement le plus faible. 
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Résumé : 

L’olivier est très répondu en Algérie et largement utilisé par les populations locales. Les propriétés 

médicinales de l’olivier sont surtout attribuées aux feuilles. Vue les propriétés bénéfiques de ces 

dernière pour la santé humaine en phytothérapie, leur persistance toute l’année et leur quantité 

énorme engendrée comme sous-produit de l’industrie oléicole dans les pays méditerranéens. Les 

feuilles d’olivier sont caractérisées par des différents composés phénoliques représentant une 

source importante d’oleuropéine (composé phénolique d’intérêt). 

L’étude pratique réalisée vise d’abord à extraire les polyphénols contenus dans les feuilles de la 

variété Chemlal dans la wilaya de Bordj Bou Arreridj. L’étude morphologique des feuilles 

échantillonnées confirme que ces dernières sont issues de la variété Chemlal. 

L’extraction des polyphénols totaux a été faite par macération aux différents solvants eau/méthanol 

(30/70) (v/v) et eau/acétone (30/70) (v/v), eau/ éthanol (30/70) (v/v), eau/éthyle acétate (30/70) 

(v/v) et l’extrait hydrométhanolique a présenté le rendement le plus élevé suivi par l’extrait 

hydroacétonique, et enfin l’extrait aqueux. 

Mots clés : Bordj Bou Arreridj, feuille d’olivier, polyphénols, Chemlal, macération. 
 

Summary: 

 
The olive tree is very popular in Algeria and widely used by local populations. The medicinal 

properties of the olive tree are mainly attributed to the leaves. Considering the beneficial properties 

of the latter for human health in herbal medicine, their persistence throughout the year and their 

enormous amount generated as a by-product of the olive industry in Mediterranean countries. 

Olive leaves are characterized by different phenolic compounds representing an important source 

of oleuropein (phenolic compound of interest). 

The practical study carried out aims first to extract the polyphenols contained in the leaves of the 

Chemlal variety in the wilaya of Bordj Bou Arreridj. Morphological study of the leaves sampled 

confirms that they are from the Chemlal variety. 

The extraction of the total polyphenols was carried out by maceration with different solvents water 

/ methanol (30/70) (v /v) and water / acetone (30/70) (v /v), water / ethanol (30/70) (v /v), water / 
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ethyl acetate (30/70) (v/v) and the hydromethanolic extract exhibited the highest yield followed 

by the hydroacetone extract, and finally the aqueous extract. 

Keywords : Bordj Bou Arreridj, olive leaf, polyphenols, Chemlal, maceration. 

 

 

 ملخص:

 تحظى شدزج انزيتٌٕ تشعثيح كثيزج في اندزائز ٔيستخذيٓا انسكاٌ انًحهيٌٕ عهى َطاق ٔاسع. تعٕد انخظائض انطثيح نشدزج

انزيتٌٕ تشكم أساسي إنى الأٔراق. تانُظز إنى انخظائض انًفيذج نٓذِ الأخيزج نظحح الإَساٌ في طة الأعشاب، ٔاستًزارْا  

ح انُاتدح عٍ طُاعح انزيتٌٕ في دٔل انثحز الأتيض انًتٕسط. تتًيز أٔراق انزيتٌٕ تًزكثاخ عهى يذار انعاو ٔكًيتٓا انٓائه

ا نلأٔنيٕرٔتيٍ )يزكة فيُٕني يٓى ًً  (.فيُٕنيح يختهفح تًثم يظذرًا يٓ

يح تزج تٓذف انذراسح انعًهيح انتي تى إخزاؤْا أٔلاً إنى استخزاج يادج انثٕنيفيُٕل انًٕخٕدج في أٔراق َثاخ انشًلال تٕلا

 ف شًلال.تؤكذ انذراسح انًٕرفٕنٕخيح نلأٔراق انتي تى أخذ عيُاخ يُٓا أَٓا يٍ طُ ٔتٕعزيزيح.

 ( )حدى / حدى( ٔياء / أسيت00/00ٌٕتى إخزاء استخلاص انثٕنيفيُٕل انكهي عٍ طزيك انُقع تًذيثاخ يختهفح ياء / ييثإَل )

 (حدى / حدى) (00/00) اسيتاخ انًاء / إيثيم  ( )حدى /حدى(00 /00حدى / حدى( ، ياء / إيثإَل )) (00/00)

 أظٓز يستخهض انٓيذرٔييثإَل أعهى اَتاج يهيّ يستخهض انٓيذرٔأسيتٌٕ ٔأخيزا انًستخهض انًائي.

                                                                                          قع .  تزج تٕعزيزيح ، ٔرق انزيتٌٕ ، تٕنيفيُٕل ، شًلال ، َ :الكلمات المفتاحية:

 
 

 

 




