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Introduction 
  

Pendant des siècles, les produits naturels ont été une source importante pour la 

recherche de nouveaux composés actifs pour le traitement de nombreuses maladies, connues 

sous le nom de phytothérapie (Mpiana et al., 2009 ; Saloufou et al., 2017). 

L'attention récente s'est portée  sur les plantes, les épices naturelles en tant que sources 

d'antioxydants, On sait que ces dernier sont utilisées contre le stress oxydatif et pour se 

protéger de ses effets et ses dommages, qui est une cause directe de divers états pathologiques 

tels que le cancer et des effets indirects sur la peroxydation des aliments (Mata et al.,2007). 

Selon Pan et al. en 2008, le sujet des antioxydants a récemment suscité l'intérêt de 

nombreux chercheurs dans le monde, ce qui a donné un nouvel esprit à l'utilisation et à 

l'exploitation des métabolites secondaires contenus dans les plantes et Olea Europeaefait 

partie l’une de ces dernières. 

En faite, l'utilisation des feuilles d'olivier en phytothérapie remonte aux anciennes 

cultures (Bisignanoet al. , 1999).Elles sont une source naturelle de plusieurs antioxydants qui 

sont impliqués dans des nombreux applications dans les domaines pharmaceutiques, 

cosmétiques et agroalimentaires(boudhioua et al., 2008).Plusieurs rapports suggèrent que les 

feuilles d'olivier ont la capacité d'abaisser la tension artérielle et d'augmenter le flux sanguin 

coronaire (Samuelsson, 1951) ;(Zarzuelo, 1991). 

Elles sont largement exploitées sous forme d'extraits, de tisanes et de poudres dans la 

médecine traditionnelle des pays méditerranéens. Elles contiennent  abondamment des 

composés potentiellement bioactifs (Wainsteinet al., 2013). 

Ce travail s'intéresse d’abord à la caractérisation morphologique des feuilles de 

neuf  variétés d’oliviers  appartenant à la collection  d’ITAFV(Takrietz, wilaya de 

Bejaia) ainsi qu’à la quantification de quelques substances antioxydantes existantes au 

niveau des extraits de ces dernières et l’étude de leur activité antioxydante. Afin 

d’obtenir les objectifs préalablement cités, on a structuré notre travail comme suit : 
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Chapitre I : est consacré à présenter le matériel végétal, les produits et les réactifs, 

ainsi que les  méthodes d’analyse utilisées dans ce travail tout en entament les points 

suivants : 

• Une caractérisation morphologique des feuilles de neuf variétés 

échantillonnées : Aberkane, Chemlal, Rougette de Mitidja, Bouchouk 

guergour, souidi, Mekki, Sigoise, Azeradj et Bouchouk Soummam. 

• Préparation des extraits éthanolïque (70%) des feuilles des variétéspar 

macération. 

• Analyse phytochimique des différents extraits : teneur en polyphénols totaux, 

en flavonoïdes, en tanins condensés, en pigments, en chlorophylliens et en 

caroténoïdes. 

• L’évaluation de l’activité antioxydante des différents extraits par évaluation du 

pouvoir piégeur vis-à-vis d’un radical libre relativement stable (DPPH).  

Chapitre II : est consacré à  présenter  les résultats obtenus et discussions. 

             Et enfin, on termine par une conclusion. 



 

 

Matériel et 

méthodes 
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I.1.   Zone d’échantillonnage : 

La zone d’échantillonnage est la collection de l’ITAFV Institut Technique de 

l'Arboriculture Fruitière et de la Vigne de Takrietz (TAKRIT) (Figure 1), Cette 

collection a été établie par la colonisation française  dont  elle dispose de  plusieurs 

fermes de démonstration  liée à l’arboriculture et la viticulture dont une se situant dans 

la région de Soummam. La ferme de démonstration de Sidi-Aïch se trouve dans la 

commune de Souk Oufella, Wilaya de Bejaia et concentre ces services sur l’oléiculture 

et la figuiculture. Elle rassemble dans sou territoire les variétés d’olivier d’origine 

algériennes et dirige les projets de recherches visant à identifier, préserver et utiliser 

aux mieux nos  ressources génétiques oléicoles. 

 

Figure 1: Localisation géographique de la zone d’échantillonnage à TAKRIT Bejaïa. 

I.2.Etude morphologique d’olivier : 

I.2.1.  Matériel végétal : 

Classification systématique de la plante (Ghedira, 2008). 

Règne : Plantae 

Sous règne : Tracheobionta 

Division : Magnoliophyta 

Classe : Magnoliopsida 

Sous-classe : Asteridae 

Ordre : Scrophulariales 

Famille : Oleaceae 

Genre : Olea 
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Espèce : Olea europaea 

Le matériel végétal utilisé dans ce travail est constitué des feuilles d’olivier  de 

neuf variétés différentesà savoir : 

➢ Aberkane 

➢ Azeradj 

➢ Bouchouk Guergour 

➢ Bouchouk Soummam 

➢ Chemlal 

➢ Mekki 

➢ Rougette de Mitidja 

➢ Souidi  

➢ Sigoise  

I.2.2.Etude morphologique des feuilles d’olivier:  
  

Nous avons effectué une caractérisation morphologique des 

feuilles récoltées à partir de l’ensemble des variétés d’olivier en 

déterminant les caractères suivants :  

• La longueur,  

• La largeur, 

• La courbure longitudinale du limbe qui  permet de classer le limbe en quatre 

catégories : Epinastique, plane, hyponastique, hélicoïdale). 

Puis nous déterminons  la forme des feuilles de chaque variété  en calculant le 

rapport entre la longueur «L » et la Largeur « l ». Le tableau Ⅰ et la figure 2 

montrent les différentes formes de la feuille selon leurs caractéristiques 

morphologiques.  

Puis nous  mesurons la distance entre nœuds et la longueur de pétiole des 

branches d’olivier et on vérifie l’apparition  des boutons floraux (figure3). 

Tableau I. Les différents caractères morphologiques de la feuille (Mendil et Sebai, 2006). 

Le caractère Mesures  

Longueur  Réduite (<5cm) 

Moyenne  (5-7cm) 

 Elevée (>7cm) 

 

largeur Réduite (<1cm) 

Moyenne  (1-1,5cm) 

 Elevée (>1,5cm) 
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la forme Elliptique L/l <4 

Elliptique –Lancéolée  L/l = 4-6 

Lancéolée L/l>6 

 

 

 
Figure 2 : Photos des différents types de forme de feuilles d’olivier selon catalogue mondial des 

variétés d’olivier, 2000). 

 

 

 

Forme 

Elliptique Elliptique –Lancéolée Lancéolée 

La courbure 

longitudinale du 

limbe 

               Epinastique              plane                     hyponastique                    hélicoïdale 
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Figure 3 : Photos des branches et des feuilles d’olivier de  quelques variétés étudiées. 

I.3.  Préparation de la matière végétale 

Les feuilles de l’olivier de l’ensemble des  variétés étudiées 

(Figure 4) sont récoltées durant le mois de mars 2022 dans la région de 

TAKRIT, Wilaya de Bejaïa. Les feuilles sont séchées à l’ombre et à l’abri 

de la lumière pendant 10 jours suivi d’un deuxième séchage à l’étuve à 

40°C pendant 24h, puis réduites en poudre fine à l’aide d’un broyeur 

électrique, en suite le tamisage avec un tamis de 0,2µm (Figure 5). La 

poudre est conservé à l’abri de l’air, de l’humidité et de la lumière dans 

des flacons en verre (Arabet al.2013). 

Mekki Rougette de 

Mitidja 
Aberkane 

Bouchouk 

guergour 

Azeradj 
Souidi 

Bouchouk 

soumamm 

Sigoise Chemlal 

Sigoise Mekki 
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Figure 4:Photo des feuilles séchées 

 

Figure 5 : Photo de la poudre des feuilles 

d’olivier après tamisage 

 

I.4.  Analyse physicochimique 

I.4.1.  Détermination de taux de l’humidité : 

Le taux de l’humidité des feuilles est déterminé comme suit:on fait peser 30 

feuilles fraiches de chaque variété d’olivier étudiée, On fait sécher les dans l’étuve à 

105°C pendant 24h (Hernández et al. 1995). 

 Le pourcentage d’humidité est calculé par la formule suivante : 

H% = [(poids α- poids β) / poids α] x 100%. 

Considérons : 

α→ Poids de l’échantillon "plante fraîche". 

β→ poids de l’échantillon "plante sèche". 

 H%→ taux d’humidité exprimé en pourcentage. 

I.4.2.Détermination du taux de cendre : 

Le taux de cendre est déterminé après minéralisation par voie sèche, dans un 

creuset en porcelaine, préalablement tarés. nous introduisons 2g de poudre d'olivier 

pour chaque variété étudiée dans un four à moufle à une température de 800C° 

pendant 10 heures jusqu'à l'obtention des cendres blanches (la matière organique 

cantique brûle et nous part recépera la partécée), nous laissons refroidir dans un 

dessiccateur et puis nous les pesons (Keller, 1994). 
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Le taux de cendre est calculé par la formule suivante : 

T= (M – M’) × 100/ E.  

Considérons : 

M : masse finale (creuset + cendres totales). 

Mˋ: masse du creuset vide. 

E: prises d’essais de la matière. 

I.4.3.Détermination de la teneur en matière lipidique : 

  Les lipides sont des corps insolubles dans l'eau et solubles dans les solvants 

organiques apolaires (éther de pétrole, hexane, benzène). 

a. Mode opératoire : 

 L’extraction de matière grasse est effectuée par l’appareil de Soxhlet (figure6). 

D’abord, nous avons pesé (2g) de la poudre (les feuilles d’olivier broyées), dans une 

cartouche qui est mis par la suite à une extraction en continu en présence d’une 

quantité nécessaire (150ml) de solvant (éther de pétrole) à ébullition (P.E.35°C). 

Tandis que le solvant qui fait dissoudre progressivement  la matière grasse est retourné 

dans le ballon par déversements successifs causés par un effet de siphon dans un code 

latéral. L’évaporation  dans le rota vapeur élimine  le solvant  jusqu’à l’extraction 

complète au bout  de 2h à 4h de la matière grasse qui sera accumulé dans le ballon, 

après l’accumulation nous avons pesé le ballon vide (figure7) (AOCS, 1990). 

Le taux en matière grasse est calculé par la formule suivante : 

MG (%) =(P1−P2) x 100/ME. 

Où :P1: poids du ballon après évaporation. 

P2: poids du ballon vide. 

ME: masse de la prise d’essai. 
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Figure 6: Extraction de la matière lipidique par 

soxhlet. 

Figure 7: Pesage du ballon après l’extraction. 

 

 

I.5.  Analyse phytochimique quantitative 

I.5.1.La préparation des extraits    

L’extraction consiste à la séparation de parties médicalement actives dans les 

tissus animaux et végétaux ou des composants inactifs ou inertes à l’aide des solvants 

sélectifs. (Handas, 2008). 

Nous avons utilise dans ce travail la méthode d’extraction par macération sous 

agitation. Nous utilisons l’éthanol afin d’obtenir un extrait de feuille d'olivier riche en 

composés phénoliques. 

Dans ce procédé, la poudre grossière est placée dans un récipient bouché avec 

le solvant est laissée à température ambiante pendant une période  avec une agitation 

fréquente jusqu'à ce que les matières solubles soient dissoutes. Le mélange est ensuite 

filtré, le marc (la matière solide humide) est pressé, et les liquides combinés sont 

clarifiés par filtration ou décantation après repos (Handas, 2008). 

a. Mode opératoire : 

Pour chaque variété, 5 g de matériel végétal sont  extraits avec un mélange 75 

ml d'éthanol (70%) et d’eau (30%). Les mélanges sont agités avec un agitateur 

magnétique à température ambiante pendant 1 heure et 30 minutes. 

Après l’agitation, le mélange est filtré avec un papier filtre (Whatman). Le 

filtrat est ensuite récupéré, tandis que le résidu est soumis à une deuxième extraction 

(dans les mêmes conditions). Enfin, les extraites obtenu subit une évaporation à l’aide 
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de rota vapeur à une température de 37°C. Après l’évaporation, nous avons séchés les 

extraits dans l’étuve pendant 3 jours à température  40 C°. 

I.5.2. Rendement d’extraction 

Le rendement de l’extraction est calculé via la formule suivante :  

R (%) = (Me X 100/ M écha)  

Où  

R (%) : rendement en %  

Me : est la masse de l’extrait après évaporation du solvant en g  

M écha : la masse sèche de l’échantillon végétal en g (Mahmoudi et al. 2013). 

I.5.3. Analyse phytochimique 

I.5.3.1.  Dosage des polyphénols totaux 

Les polyphénols représentent une classe de métabolites secondaires. Ils sont 

très largement représentés dans le règne végétal (Desmier, 2016). 

Le dosage des polyphénols contenus dans l’extrait est réalisé selon la méthode 

décrite par Singleton et Rossi (1965). 

a.   Principe : 

La réaction est basée sur la réduction de l'acide phosphotungstique du réactif 

de Folin- Ciocalteu de couleur jaune vers un complexe de couleur bleu, dans une 

solution alcaline en présence des composés phénoliques. Le réactif est constitué d'un 

mélange d'acide phosphotungstique (H3PW12O40) et d'acide phosphomolybdique 

(H3PMO12O40). Il est réduit lors de l'oxydation des phénols en un mélange d'oxydes 

bleus de tungstène et de molybdène. La coloration produite est proportionnelle à la 

quantité de polyphénols présents dans les extraits végétaux (Boizot et Charpentier, 

2006). 
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b. Mode opératoire : 

Nous ajoutons la quantité d’1ml de réactif de Folin (10 fois dilué 1ml Folin, 

9ml eau) à 200μl d’extrait ou standard (préparés avec l’éthanol 70%). 

Après 4min, nous ajoutons 800μl d’une solution de carbonate de sodium 

(75mg/ml) au milieu réactionnel. Après 2h d’incubation à une température ambiante 

l’absorbance est lue à765nm. 

 La concentration des polyphénols totaux est calculée à partir de l’équation de 

régression de la gamme d’étalonnage établie avec l’acide gallique (μg/ml) et est 

exprimée en μg d’équivalent d’acide gallique par milligramme d’extrait sec (μg 

EAG/mg ES). 

I.5.3.2.  Dosage des flavonoïdes 

Les flavonoïdes sont des métabolites secondaires de plantes possédant une 

structure similaire avec deux cycles aromatiques liés par trois atomes de carbone. Ils 

se présentent la plupart du temps sous forme d’hétérosides (Desmier, 2016). 

a. Principe : 

La formation d’une liaison covalente entre le trichlorure et les groupements 

hydroxyles (OH) des flavonoïdes produit un complexe de couleur jaune ayant une 

absorbance maximale à 430nm(Rezzaghi, 2012). 

La teneur en flavonoïdes des extraits aqueux a été déterminée par 

spectrophotométrie selon la méthode de trichlorure d’aluminium AlCl3 décrite par 

(Ayoola et al.,2008) avec des modifications. 

b. Mode opératoire 

1 ml de l’échantillon est  additionné à 1 ml de la solution d’AlCl3 2% (2g 

AlCl3 avec 100ml  méthanol), après cela le mélange est agité. Après 1hd’incubation 

dans l’obscurité à température ambiante, l’absorbance est mesurée à 430 nm.  

La courbe d’étalonnage (y= a x + b) établie par la quercétine (réalisée dans les 

mêmes conditions opératoires que les échantillons). La teneur en flavonoïdes est 



Chapitre I Matériel et méthodes 

 

12  

exprimée en microgramme d’équivalent de quercétine par un milligramme d’extrait 

sec de feuilles (μg EQ/mg ES). 

I.5.3.3.  Dosage des tanins condensés 

Les tanins se définissent comme des composés poly phénoliques ayant la propriété de 

tanner la peau, c'est-à-dire de la rendre imputrescible. Ceci s’explique par la création 

de liaisons entre les molécules de tanin et les fibres de collagène de la peau. Ces 

molécules présentent de nombreuses fonctions hydroxyles et phénoliques qui vont leur 

permettre de se complexer avec de nombreuses macromolécules telles que les 

protéines (Desmier, 2016). 

 La teneur des tanins est mesurée selon le protocole de Sun et al.(1998) et 

Oyedmi et Afolayan (2011) avec modifications. 

a. Principe 

La réaction est basée sur la capacité de la vanilline à réagir avec les unités des 

tanins condensés en présence d'acide pour produire un complexe coloré. La réactivité 

de la vanilline avec les tanins n'implique que la première unité du polymère (Ba et al. 

2010). 

b. Mode opératoire 

Le protocole consiste à mélanger0,5 ml de la solution d’extrait avec 3ml de la 

solution de vanilline (4%  4g vanilline 100ml méthanol), et 1,5 ml d’HCl (37%). 

Après l’agitation et l’incubation (15min) de mélange à température ambiante, 

les absorbances sont mesuré  à 500 nm. 

Un témoin est préparé avec 0,5 ml d’extraits et 3ml de mélange d’éthanol 

(70%)eau (30%) et 1,5ml d’HCl.  

Une courbe d’étalonnage est réalisée dans les mêmes conditions précédant, en 

utilisant la catéchine comme standard et la concentration est exprimée en μg 

équivalent de catéchine par mg d’extraits sec (μg EC /mg ES). 
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I.5.3.4.  Dosage des caroténoïdes 

Les caroténoïdes contiennent plusieurs doubles liaisons conjuguées dans leur 

Structure, ces doubles liaisons sont responsables de l’absorption dans la lumière par 

excitation des électrons des liaisons(Rodriguez-Amaya, 2001). 

 Le dosage des caroténoïdes a été effectué par la technique de (Sass-Kiss et al, 

2005)avec modification. 

a. Mode opératoire 

25 mg de la poudre est additionné à 10 ml d’un mélange de solvant (hexane, 

acétone, éthanol) (2 :1 :1 , v /v/v).On agite le mélange pendant 15 min, puis le 

mélange est mis dans la  centrifugeuse  à4500 tours /min pendant 15 min. 

La phase supérieure qui contient les pigments est récupérée, et dans les mêmes 

conditions précédant  le culot soumit une deuxième extraction. Après avoir  mélangé 

les deux parties (hexaniques), en mesure les absorbances du mélange à 450 nm. 

Les résultats sont exprimés en μg équivalant B-carotène par mg de matière végétale 

sèche en se référant à la courbe d’étalonnage de la β--carotène (μg EB-C/mg MS). 

I.5.3.5.  Détermination des pigments chlorophylliens 

            Les teneurs en β-carotène, lycopène et chlorophylle des différents extraits sont 

déterminées selon le protocole de Nagata et Yamashita(1992) avec modification. 

a. Mode opératoire 

25mg de chaque extrait est mélangé avec 10 ml d’un mélange d’acétone et d’hexane 

(4 :6 V/V), puis à agiter le mélange pendant une minute .Ensuite  le mélange est filtré 

avec un papier Wattman N° 4. 

On mesure l’absorbance aux longueurs d’ondes suivante : 453nm, 505nm ,645nm et 

663nm.. La teneur en pigments est  calculée selon les équations indiquées : 

Les résultats obtenus sont  exprimes en μg de chlorophylle, caroténoïdes ou β-carotène 

/mg d’extrait sec (mg / g ES). 
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- β-Caroténe (mg/100 ml) = 0.216 × A663 - 1.22 × A645 – 0.304 × A505 + 

0.452 ×A453. 

- Lycopène (mg/100 ml) = -0.0458 × A663 + 0.204 × A645 – 0.372 × A505 

+0.0806 × A453 

- Chlorophyll a (mg/100 ml) = 0.999 × A663 - 0.0989 × A645. 

- Chlorophyll b (mg/100 ml) = - 0.328 × A663 + 1.77 × A645. 

I.5.4.  Activité antioxydante 

I.5.4.1.  Capacité antioxydante totale 

La capacité antioxydante totale des extraits de feuilles d’olivier des différentes 

variétés étudiées sont évaluée par le test du phosphomolybdène selon la procédure 

décrite par Prieto et al, en 1999. 

On  mélange 0,3 ml de chaque extrait ou étalon avec 3 ml du mélange contient 

(0,6 M d’acide sulfurique (3,265ml /100ml eau distillé) ,28mM de phosphate de 

sodium (436mg /100ml eau distillé)et 4 mM de molybdate d’ammonium 

(495mg/100ml eau distillé)).  

Ensuite, l’incubation des mélanges se fait à 95°C pendant 90min, puis les 

absorbances sont mesurée à 695 nm. L’activité antioxydante est exprimée en mg 

d’équivalent acide ascorbique par g d’extrait sec (μg EAA /mg de ES).Le BHA est 

utilisé comme standard. 

I.5.4.2.  Piégeage du radical DPPH 

a. Principe : 

             Le DPPH est un radical libre violet qui est réduit en un composé jaune en 

présence des anti-radicaux. L’absorbance est mesurée par un spectrophotomètre et 

inversement proportionnelle à l’activité anti radicalaire. Le DPPH permettant de 

mesurer l'activité antioxydante d'une substance. 

            Avec cette méthode on  calcule la concentration moyenne inhibitrice IC50des 

substances antioxydantes. C’est la concentration nécessaire pour réduire 50% de 
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radical libre (DPPH).Donc, plus l’IC50 est faible, plus que l’activité antioxydant des 

extraits est élevée. 

 

 

Figure 8:Réaction de la réduction du radical DPPH. 

b. Mode opératoire   

La  préparation deLa solution DPPH est effectuée par la solubilisation de 0.025 

mg de DPPH dans 1 ml du méthanol pour obtenir une absorbance de (0.98 ± 0.02) à 

517 nm. 

100μl des solutions des extraits ou de standard (l’acide ascorbique, la 

quercétine et le BHA) de différentes concentrations sont mixées avec 2.5 ml de la 

solution de DPPH préparé précédemment.  

 Le mélange est mis parla suite à 30 minutes d’incubation à l’obscurité et à 

température ambiante. L’absorbance est mesurée à 517 nm. 

On remplace  l’échantillon par le méthanol pour préparer  un contrôle négatif, 

et le blanc se compose de méthanol et l’échantillon (Sanchez et al., 1998). 

Le pourcentage de l’activité scavenger du radical DPPH• de chaque extrait est 

calculé comme suit : 

% de l’activité scavenger du radical DPPH= ((Ac-(At-Ae)/Ac) x 100%. 
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Où : 

Ac : Absorbance du contrôle (c’est l’absorbance du blanc contenant seulement le 

DPPH). 

At : Absorbance du test  (c’est l’absorbance de la solution de DPPH contenant 

l’extrait). 

Ae : Absorbance de blanc (c’est l’absorbance de la solution de l’extrait sans le DPPH). 
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II.1.Paramètre morphologique 

Les résultats obtenus à partir des mesures des feuilles (longueur et largeur) sont regroupés dans le tableau suivant: 

 

Tableau II. Résultats de l’étude morphologiques des variétés étudiées en comparaison avec la norme. 

 

Les variétés La forme 

(L/l) 

La longueur 

(cm) 

La largeur 

(cm) 

 

La  

courbure  

Longitudina

le 

 du limbe 

La couleur La moyenne 

de la distance 

entre nœuds 

(cm) 

La longueur 

de pétiole 

L’apparitio

n  des 

boutons 

floraux 

Les caractères 

différents de la 

norme 

1 .Aberkane elliptique 6,104  

Moyenne  

2,157 

Elevée 

plan Vert bleu 0,7153 0,152 Tardive La forme  

La longueur   

La largeur 

2. Azeradj Elliptique 6,153 

Moyenne 

2,538 

Elevée 

plan Vert bleu 0,9011 0,249 Précoce La forme  

La largeur 

3. Bouchouk 

guergour 

Elliptique 9,407  

Elevée 

4 ,954 

Elevée 

plan Vert pale 0,8871 0,401 Précoce La forme  

La longueur   

La largeur 

4. Bouchouk 

Soummam 

Elliptique 7,779  

Elevée 

3,312 

Elevée 

plan Vert jaune 0,5611 0,250 Tardive La forme  

La largeur 

5. chemlal Elliptique 

lancéolée 

6,815  

Moyenne 

1,478  

Moyenne 

 

plan Vert bleu 1,4374 0,705 Tardive  

6. Mekki Elliptique 

lancéolée 

5,868 

Moyenne 

1,000  

Moyenne 

plan Vert jaune 0,6104 0,601 Précoce  

7. Rougette de 

Mitidja 

Elliptique 

lancéolée 

5,745 

Moyenne 

1,134 

Moyenne 

plan Vert bleu 1,0518 0,414  Tardive  

8.  souidi Elliptique 

lancéolée 

5,967 

Moyenne 

1,222 

Moyenne 

plan Vert bleu 0 ,7057 0,591 Précoce La forme  
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Selon le tableau, nous pouvons remarquer que les résultats (la majorité) que nous avons obtenus de cette étude sont différents de la 

norme, à savoir les variétés : Aberkane, Azeradj, Bouchouk guergour, Bouchouk Soummam, souidi, Sigoise. 

D'après les recherches bibliographiques, nous concluons que cette différence est due à l'adaptation des feuilles aux conditions 

environnantes. 

En effet, de nombreux facteurs liés au développement et à l'environnement ainsi les phases par lesquels passe l'olivier peuvent 

influencer ces changements dans la morphologie des feuilles (Goliber et al. 1999). 

L'olivier (Olea Europaea), comme des nombreuses d'autres plantes ligneuses, a une longue période juvénile au cours de laquelle 

la  plante n'est pas en mesure de produire des fleurs. Chez de nombreuses espèces, le passage de la phase jeune  à la phase adulte 

comprend des changements dans la structure des feuilles connus sous le nom d'évolution des feuilles. Cette phase comprends des 

changements dans la structure des feuilles connus sous le nom d'hétéroblastie, Certaines différences ont été observées entre les feuilles 

d'olivier jeunes et adultes, notamment en matière de taille et de forme, Cette caractéristique pourrait être un critère simple et efficace de 

changement de phase chez l'olivier (Moreno-Alíase et al. 2009). 

 

9. Sigoise Elliptique 

lancéolée 

4,773 

Réduite 

1,423 

Moyenne 

plan Vert jaune 0,612 0,492 Précoce La longueur 
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II.2. Analyse physicochimique de la plante 

II.2.1. Taux d’humidité 

           Les taux d’humidité (H%) et de matière sèche (MS%)présentes dans les feuilles 

des différentes variétés d’olivier sont calculés et rapportés dans la figure 9. 

 

Figure 9: Taux d’humidité et matière sèche des feuilles des variétés étudiées. 

Les résultats obtenus ont montré que les feuilles de variété Chemlal présentent 

le pourcentage le plus élevé d’humidité (H%) (47,68 %), suivi respectivement par 

ordre décroissant par les variétés Mekki (46,84 %), Souidi (45,40%), Aberkane 

(43,61%), Bouchouk guergour(43,51%), Rougette de Mitidja (42,67%), Sigoise 

(42,17%), Azeradj(39,53%), tandis que  la  variété Bouchouk Soummam présente le 

pourcentage le plus réduit qui est de l’ordre de 38,94%. 

Dans cette étude, nous montrons que le taux d'humidité moyen des feuilles 

d’olivier étudiées est de 43,37%,ces résultantes sont inférieures à celles obtenu par 
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Mettai et Halilou(2021) qui rapportent  une moyenne  de taux d’humidité estimée de 

58,02%des variétés algériennes : Bouchouk Lafayette, Bouchouk Guergour, Agenaou, 

Azeradj, Chemlal, de Djaafra, ,et aussi à celles obtenu par boudhioua et al.,(2008) qui 

rapportent une moyenne de taux d’humidité estimée de 48,4417%des quatre variétés 

‘Chemlali’, ‘Chétoui’, ‘Chemchali’ et ‘Zarrazi’ de l’Institut de l’Olivier de 

Sfax ,Tunisie. 

L’analyse de taux d’humidité mesure le pourcentage d’eau dans les plantes 

aromatiques et médicinales pour améliorer leurs conditions de croissance et 

développer des méthodes de conservation(Ouldyerou K.et al.,2020). 

II.2.2. Taux de cendre 

 

Figur10: Taux de cendre des feuilles des variétés étudiées. 

Les résultats obtenus montrent que les feuilles de la variété Rougette de 

Mitidja présentent le pourcentage le plus élevé (6,14 %), suivi respectivement par 

ordre décroissant par les variétés : Chemlal(6,06 %), Bouchouk guergour (4,92%), 

Mekki (4,91%), Souidi (4,80%), Sigoise (4,74%), Azeradj (4,28%) et Aberkane 

(4,22%), tandis que  la  variété Bouchouk Soummam présente le pourcentage le plus 

réduit(3,93%). 

4.22 4.28
4.92

3.93

6.06

4.91

6.14

4.74 4.8

0

1

2

3

4

5

6

7

Les variétés 

%



Chapitre II 

 

Résultats et discussion 

 

21  

Dans cette étude, nous montrons que le taux de cendre moyen des feuilles 

d’olivier étudiées est de 4,89%.Ces résultantes sont inférieures à celles obtenu par 

Mettai et Halilou(2021) qui rapportent un taux de cendre  estimée de 5,82%,des 

variétés algérienne :Bouchouk Lafayette, Bouchouk Guergour, Agenaou, Azeradj, 

Chemlal, de Djaafra, et sont supérieures à celles obtenu par boudhioua et al.,(2008)qui 

rapportent un taux de cendre estimée de 3 ,295%des quatre variétés ‘Chemlali’, 

‘Chétoui’, ‘Chemchali’ et ‘Zarrazi’ de l’Institut de l’Olivier de Sfax ,Tunisie. 

L’analyse des cendres exprime la quantité totale des sels minéraux existent 

dans la poudre de plante. La matière organique brûle et on récupère la partie 

inorganique de l’échantillon. La teneur en sels minéraux faible exprime et explique 

une teneur élevée en matière organique (Ouldyerou K.et al.,2020). 

II.2.3. Teneur en matière lipidique 

 

                       Figure 11: Teneur en matière lipidique des feuilles des variétés étudiées. 

Les résultats de dosage de la fraction lipidique obtenus sont résumés dans 

l’histogramme ci-dessus et révèlent que les feuilles de variété Chemlal présentent le 

pourcentage le plus élevé (24,69 %), suivi par ordre respectif de Bouchouk Soummam 

(12 %),puis Bouchouk guergour(11,55%), Souidi (8,79%), Rougette de Mitidja 

(5,835%), Aberkane (4,09%), Mekki (3,5 %),Sigoise (3%), et  la  variété 

Azeradj(1,5%) présente le pourcentage le plus réduit. 

4.09
1.5

11.55 12

24.69

3.5
5.835

3

8.79

0

5

10

15

20

25

30

les variétés

MG%



Chapitre II 

 

Résultats et discussion 

 

22  

Cette analyse montre que la moyenne de teneur en matière lipidique est de 

8,32%.Ces résultats sont supérieures à celles obtenu par Mettai et Halilou, (2021) qui 

ont trouvé2, 56%et aussi par boudhioua et al.,(2008) avec 1,185 %,et par Meddour, 

Soualem(2021)dans les feuilles de l’olivier sauvage (MG= 2,81%). 

II.3. Rendement de l’extraction 

L’extraction et la préparation de l’extrait éthanoïques des feuilles de 

l’olivier  sont réalisées selon la méthode de macération qui  permet d’obtenir des 

extraits riches en divers composants biochimiques. 

 

Figure 12: Rendement d’extraction des feuilles de différentes variétés étudiées. 
 

 

Le rendement le plus élevé est enregistré pour la  variété Aberkane (41%), 

suivi par Rougette de Mitidja (38,616%),Bouchouk Soummam(37,12%), Souidi 

(37,102%), Sigoise(36,69%),Mekki (36,464%), Azeradj(36,29%),Bouchouk guergour 

(35,06%) et  le rendement le plus réduit est enregistré pour la  variété Chemlal 

(32,84%). 

Nos résultats révèlent que la moyenne de rendement est estimé de(36,79%) qui 

est supérieure aux moyennes 20.84% et 35,39% enregistrées successivement par 

Khelil et Benlagha  en 2019, Mettai  et Halilou en 2021, Altiok et al. en 2008, 

Vermerieus et Nicholson en 2006 et Mezouar et al., en 2021 qui ont obtenus des 

rendements d’extraction estimés de 13,5 %et 30 %, 12,33 à 21,41 % respectivement. 
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Les différences dans les valeurs de rendement  d’extraction peuvent être dues à 

des études sur différentes variétés de feuilles et selon Touaibia et al.,(2014) aussi il y a 

un effet de la période et du le lieu de récolte sur le rendement d’extraction.  

II.4. Résultat d’étude phytochimique quantitative 

 

II.4.1. Teneur en polyphénols totaux 

L’analyse quantitative des polyphénols totaux est déterminée à partir de l’équation de la 

régression linéaire de la courbe d’étalonnage exprimé en microgramme équivalent d’acide 

gallique par milligramme d’extrait sec (y=0,006+0,056)avec un coefficient de corrélation 

R²=0.999 voir (annexe). 

 

Figure 13: Concentration en polyphénols totaux des différents extraits des feuilles d’olivier 

étudiés. 

         Les résultats des dosages des composés phénoliques montrent que la teneur la 

plus élevée en poly phénols existe au niveau de l’extrait des feuilles de variété 

Aberkane (560 µg EAG/ mg d’ES), puis successivement par ordre décroissant les 

variétés suivantes : Mekki (347,2 µg EAG/ mg d’ES), Sigoise (333,4 µg EAG/ mg 

d’ES),Souidi (272,86 µg EAG/ mg d’ES), Bouchouk guergour (272,26 µg EAG/ mg 

d’ES), Bouchouk Soummam (269,8 µg EAG/ mg d’ES),Azeradj (246,86 µg EAG/ mg 

d’ES), Rougette de Mitidja (235,86 µg EAG/ mg d’ES), l’extrait de variété Chemlal 

présente la teneur le plus faible (215µg EAG/ mg d’ES). 

            Les résultats de dosage des composés phénoliques montrent que la teneur 
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moyenne des feuilles d’olivier en polyphénols est de l’ordre de (305,91µg EAG/ mg 

d’ES). Ces résultats sont supérieurs à ceux rapportés par Madani Yousfi, (2017), qui 

ont trouvé que les teneurs en polyphénols totaux sont estimé de (124,90 μg EAG/mg 

MS et par (Meddour et Soualem, 2021)(129,09 μg EAG/mg ES)au niveau de l’extrait 

d’Olea europaea L. var. sylvestris. Et sont inférieurs à ceux rapporté par Mirad et 

Badis,(2020) pour les feuilles d’olivier cultivé (Olea Europeae) (522 et 561 μg EQ 

AG/mg de MS). 

Les variations entre les teneurs en polyphénols totaux dans les feuilles d’olivier 

comptent sur certains facteurs tels que les variétés d'oliviers, les conditions 

climatiques, les saisons, la date de récolte, l’âge de plantation de ces variétés, la 

sensibilité (Khady et al., 2010). 

II.4.2. Teneurs en flavonoïdes 

           Les teneurs en flavonoïdes des différents extraits étudiés sont calculées à partir 

de la courbe d’étalonnage exprimé en microgramme équivalent de Quercétine par 

milligramme d’extrait  (y=0,033x-0,005) avec un coefficient de corrélation R²=0.991, 

voir (Annexe). 

 

                   Figure 14: Concentration en flavonoïdes des différents extraits des feuilles d’olivier. 
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d’ES), puis Bouchouk Soummam (27,27 µg EQ/ mg d’ES), Sigoise (20,48 µg EQ/ mg 

d’ES), Bouchouk guergour (19,87µg EQ/ mg d’ES), Mekki(19,39 µg EQ/ mg d’ES), 

Azeradj(18,06µg EQ/ mg d’ES),Chemlal(16,84 µg EQ/ mg d’ES), Rougette de Mitidja 

(16,12µg EQ/ mg d’ES). L’extrait de la variété Souidi présente la teneur le plus faible 

(16µg EQ/ mg d’ES). 

Nos résultats révèlent que teneur moyenne des feuilles d’olivier en flavonoïdes 

est de l’ordre de (20,52µg EQ/ mg),qui constitue une estimation largement inférieure  

à celle trouvée par Madani en 2017(98,75 μg EQ/mg MS) et celle trouvé par Khelil et 

Benlagha en 2019 (59 μg EQ/mg MS, aussi par Boubendir et Titi en 2021 (36,75 μg 

EQ/mg MS) au niveau des feuilles d’Olea europaea. 

          La composition des feuilles d'oliviers en composés bioactives change selon 

l’origine, les conditions climatiques, et la variété (Altiok, 2010). 

II.4.3. Teneur en tanins condenses 

La teneur en tanins des différents extraits étudiés est estimée à partir de 

l’équation de la régression linéaire de la courbe d’étalonnage (y=0,003x-0,020) 

exprimé en microgramme équivalent de catéchine  par milligramme avec un 

coefficient de corrélation R²=0.991, voir (Annexe). 

 
 

Figure 15: Concentration en tanins condensés des différents extraits des feuilles d’olivier 

étudiées. 
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Les résultats du dosage des tanins montrent que l’extrait de la variété Aberkane 

présente la concentration la plus élevé (809,33 µg EC/ mg d’ES), Tandis que l’extrait 

de variété Rougette de Mitidja présente la concentration la plus faible (670,66 μg EC/ 

mg d’ES). 

 Les résultats du dosage des tanins montrent que la teneur moyenne des feuilles 

d’olivier estestimé de724,59µg EC/ mg d’ES. Ces résultats sont supérieurs à ceux 

rapporté par Madani en 2017, quia trouvé des teneurs moyennes en tanins condensés 

par  macération des feuilles d’Olea  Europaea estimées de 164,28 μg EAG/mg d’ES. 

II.4.4. Teneur en caroténoïdes 

La teneur en caroténoïdes des extraits étudiés  est déterminée à partir de l’équation de 

la régression linéaire de la courbe d’étalonnage (y=0,051x-0,010) exprimé en 

microgramme équivalent  de la B-carotène par milligramme avec un coefficient de 

corrélation R²=0.991, voir (Annexe). 

 

Figure 16: Concentration en caroténoïdes des différents extraits des feuilles d’olivier 

étudiées. 
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La figure16 montre que l’extrait de variété Bouchouk Soummam présente la 

concentration la plus élevée (5,554µg E β C/ mg de MS).Alors l’extrait de la variété 

Souidi présente la concentration la plus faible (2,978 µg E β C/ mg de MS). 

La différence entre les teneurs en caroténoïdes  dans les feuilles d’olivier 

due à certains facteurs tels que l'étude des différentes variétés des feuilles comptent 

sur, les conditions climatiques, la période de la récolte. 

 

 

 

 

 

 

Figure 17:Dosage des caroténoïdes dans les extraits des feuilles de différentes 

variétés d’olivier étudiées. 

 

II.4.5. Teneur en pigments chlorophylliens 

Les résultats des teneurs en pigments chlorophylliens sont regroupés dans le tableau 

ci-dessous : 

Tableau III. Concentration en pigments chlorophylliens des différents extraits des 

feuilles d’olivier étudiées. 

Les variétés 

/les 

pigments(mg / 

g ES). 

B-carotène Lycopène Chlorophylle a Chlorophylle b 

Aberkane 1,4076 0,43 5,7 16,81 

Chemlal 1,32  3,52 5,86 

Rougette de 

Mitidja 

0,8412  3,22 6,28 

Bouchouk 

Guergour 

2,698 0,4864 2,802 9,428 
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Souidi 0,34  4,298 9,871 

Mekki 0,9856 0,1082 4,646 11, 38 

Sigoise 0,6834 0,4604 6,078 12,83 

Azeradj 0,5978 0,0982 3,252 15,26 

Bouchouk 

Soummam 

2,4 0,758 6,214 11,89 

 

Le tableau montre que l’extrait de variété Bouchouk guergour présente la 

valeur la plus élevée en B-carotène estimé de 2,6 mg / g ES et l’extrait de la variété 

Bouchouk Soummam présente la valeur  la plus élevée en lycopène estimé de 0,758mg 

/ g ES  et en  Chlorophylle a6,214 mg / g ES. Alors que et l’extrait de la variété 

Aberkane présente la valeur  la plus élevée en Chlorophylle b. 

Selon Mettai et Halilou, (2021) l’extrait de variété Bouchouk guergour présente 

la valeur la plus élevée en B-carotène estimé de (29,32 mg / g ES), et l’extrait de la 

variété Chemlal est le plus riche en Chlorophylle a(79,01 mg / g ES).Alors que 

l’extrait de la variété Bouchouk Lafayette est le plus riche en Chlorophylle b estimé de 

(26,95 mg / g ES). 

Cette variation dépend de divers facteurs, tels que les variétés étudiées, les 

conditions climatiques et le type sol, la période de récolte et l’humidité. 

 

II.5. Activité antioxydante  

II.5.1. Activité antioxydante totale 

La capacité antioxydante totale des extraits étudiés est déterminée à partir de 

l’équation de la courbe d’étalonnage de l’acide ascorbique (y=0,005x-0,068), voir 

(Annexe). 

L’activité antioxydante est exprimée en μg d’équivalent d’acide ascorbique par 

mg d’extrait sec (μg EAA /mg de ES). 
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Figure 18: Capacité antioxydante totale des différents extraits des feuilles d’olivier 

étudiés. 

D’après les résultats obtenus, l’extrait de la variété Aberkane révèlent l’activité 

antioxydante totale la plus élevée qui est  égale à (167,8 µg EAA/ mg d’ES). Alors que 

l’extrait de la variété Chemlal présente la concentration la plus faible (61,2µg EAA/ 

mg d’ES). 

Nos résultats révèlent que les extraits possèdent une activité antioxydante 

totale faible par rapport aux BHA (227,53µg EAA/ mg ±0), Ces résultats sont proches 

des résultats obtenus par Meddour et Soualem en 2021en Algérie qui ont trouvés que 

l’extrait d’Olea europaea L. var. sylvestris possède une activité antioxydante totale 

égale à (150,49 ± 2,46 µg EAA/mg ES). 

L’activité antioxydante des extraits de plantes dépend de divers facteurs, tels 

que la teneur en antioxydants, les conditions climatiques et les conditions et le 

temps de stockage la période de récolte et, le stade de croissance, la température, 

l’humidité de plante, le solvant et leur polarité du d'extraction, aussi les techniques 

d’analyse utilisés  (Prior et al.,1998) , (Amin et al., 2004) ; (Zhao et al., 2007). 

II.5.2. Activité de piégeage du radical libre DPPH 
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L’évaluation de l’activité antioxydante des feuilles d’olivier est réalisée par 

utilisation du test de DPPH .Ce test est le plus utilisés pour déterminer l’activité anti-

radicalaire des extraits des plantes. 

Ainsi il est parmi les tests les plus utilisés pour l’évaluation rapide et directe de 

l’activité antioxydante en raison de sa solubilité, et sa simplicité (Bozin et al., 

2008).Cette méthode permet de calculer la concentration moyenne inhibitrice IC50 des 

substances antioxydantes. C’est la concentration nécessaire pour réduire50% de 

radical libre (DPPH).Donc plus l’IC50 est faible, plus que l’activité antioxydante des 

extraits élevée. 

 

Figure 19: Activité scavenger des différents extraits des feuilles d’olivier étudiés à 

l’égard du radical DPPH. 

 

 D’après les résultats du piégeage du radical libre DPPH, l’extrait de la variété 

Aberkane semble être le plus actif avec une IC50 égale à(0,54mg/ml), Alors que 

Chemlal(2,13mg/ml) est le moins actif. 

Ces valeurs sont supérieures par rapport à IC50 obtenus par l'acide ascorbique (0,11 

mg/ml) utilisé comme molécule de référence. 

       L’ensemble de nos extraits des feuilles d’olivier possèdent une activité anti 

radicalaire moyenne avec IC50 1,45 mg/ml .Ces résultats sont inférieurs à ceux 

rapporté par Addab et al. (2020)qui ont trouvés  une moyenne estimée de 87.02 

mg/ml pour l’extrait1 de Batna, 92.15mg/ml pour l’extrait 2 de  Mila, 84.74mg/ml 
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pour l’extrait de Skikda et enfin 102.50mg/ml pour  l’extrait 4 de Biskra. 
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Conclusion 

La source de la plupart des antioxydants naturels sont les plantes médicinales, mais 

elles sont encore largement sous-explorées dans le domaine médical. 

Dans notre travail, plusieurs paramètres ont été étudiés liés à la morphologie et plus 

particulièrement à la quantité des antioxydants ainsi qu’à l’activité antioxydante dans les 

extraits des feuilles de neuf variétés d’Olea Europaea à savoir : Aberkane, Azeradj, Bouchouk 

guergour, Bouchouk Soummam, Chemlal, Mekki, Rougette de Mitidja, Sigoise, Souidi situés 

dans de la station d’ITAFV au niveau de la région de TAKRIT Wilaya de Bejaia. Ces extraits              

sont obtenus par macération dans l’éthanol. 

Les résultats de l’étude morphologique montrent qu’ils sont différents de la norme 

indiquée dans le catalogue algérien des oliviers et cette différence est due principalement à 

l’adaptation des feuilles aux conditions environnantes. 

L’analyse physicochimique a révélé que les feuilles d’olivier étudiées présentent des 

faibles taux d’humidité dans l’ensemble des variétés étudiées .Alors que la variété Chemlal 

présente la teneur de cendre et de matière grasse la plus élevée. 

L'extraction par macération dans l'éthanol a permis d'obtenir des rendements différents  

pour les différentes variétés et le rendement le plus élevé est enregistré dans la  variété 

Aberkane. 

L’étude phytochimique a révélé que les extraits éthanolïque des feuilles d’olivier sont 

riches en composés bioactives à savoir : les polyphénols, les flavonoïdes, les tanins, les 

caroténoïdes et les pigments chlorophylliens. 

A la lumière des résultats obtenus du dosage des polyphénols, des flavonoïdes et des 

tanins nous avons révélé que l’extrait de la variété Aberkane est le plus riche en ces 

substances et en chlorophylle b, cependant l’extrait de la variété Bouchouk Soummam est le 

plus riche en caroténoïdes, chlorophylle a, lycopène et β carotène. 

En outre, le test de DPPH de l’extrait de la variété Aberkane a donné les meilleurs 

résultats et la capacité antioxydante totale la plus élevée a été observée aussi dans l’extrait de 

la même variété. 
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Suite à nos résultats, on  peut dire que les  feuilles de nos variétés d'olivier  étudiées 

doivent être évaluées et considérées comme des richesses naturelles. 

Ces résultats sont encore préalables et requérants des études complémentaires et 

supplémentaires détaillées  à divers niveaux par d'autres techniques comme l'HPLC pour 

évaluer d'autres activités biologiques des feuilles, à savoir : les activités antidiabétiques, 

antibactériennes et anti-inflammatoires. 
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Courbes d’étalonnages 

Dosage des polyphénols 

 

Figure 01 : Courbe d’étalonnage de l’acide gallique. 

 

Dosage des flavonoïdes 

 

Figure 02 : Courbe d’étalonnage de la quercétine. 
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Dosage des tanins condensés 

 

Figure 03 : Courbe d’étalonnage de la catéchine. 

 Dosage des caroténoïdes 

 

Figure 04 : Courbe d'étalonnage des caroténoïdes. 
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Capacité antioxydante totale 

 

Figure 5 :Courbe d’étalonnage de l’acide gallique. 
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Résumé : 

Olea europaea est une plante médicinale connue depuis l'antiquité .Elle est très populaire en Algérie, où 

elle est utilisée de plusieurs façons et dans de nombreux domaines. 

A travers cette étude, nous avons essayé d’étudier les feuilles de neuf variétés différentes d’olivier 

récoltées dans la région de TAKRIT Bejaïa, en caractérisant leur morphologie, et en quantifiant la quantité de 

quelques antioxydants à savoir : les polyphénols, les flavonoïdes, les tanins, les caroténoïdes et les pigments 

chlorophylliens ;ainsi que l’activité antioxydante de ces derniers. 

Morphologiquement, les feuilles des la majorité des variétés échantillonnées différent de celles notées 

dans le catalogue des variétés algériennes à savoir :Aberkane, Bouchouk guergour, souidi, Sigoise, Azeradj, 

Bouchouk Soummam. 

L’étude physicochimique des feuilles d’olivier  révèle que le pourcentage le plus important en sels 

minéraux est enregistré chez la variété Rougette de Mitidja(6,14 %), Alors que la variété Chemlal présente le 

pourcentage le plus élevée en  d’humidité (47,68 %)et en matière grasse (24,69 %).L’analyse phytochimique 

montre que les extraites des feuilles d’Olea europaea étudiées sont riches en métabolites secondaires, dont la 

variété  Aberkane est la plus riche en polyphénols (560 µg EAG/ mg d’ES), en flavonoïdes (30,66µg EAQ/ mg 

d’ES) et en tanins condensés(809,33 µg EC/ mg d’ES).L’activité antioxydante a été évaluée par le test  DPPH et 

a révélé aussi que l’extrait des feuilles de la variété  Aberkane possède  l’activité antioxydante la plus importante 

par rapport aux autres variétés. 
Mots clés : Olea europaea, phytochimique, polyphénols, flavonoïdes, tanins condensés activité antioxydante, DPPH. 

 

Abstract: 

Olea europaea is a medicinal plant known since antiquity; it is very popular in Algeria, where it is used in many 

ways and in many fields. 

Through this study, we tried to study the leaves of nine different varieties of olive tree collected in the region of 

TAKRIT Bejaïa, by characterizing their morphology, and by quantifying the quantity of some antioxidants namely: 

polyphénols, flavonoids, tannins, carotenoids and chlorophyll pigments; as well as the antioxidant activity of these lasts. 

Morphologically, the leaves of the majority of the sampled varieties differ from those noted in the catalog of the 

Algerian varieties namely: Aberkane, Bouchouk guergour, souidi, Sigoise, Azeradj, and Bouchouk Soummam. 

The physicochemical study of olive leaves reveals that the highest percentage of mineral salts is recorded in the 

variety Rougette de Mitidja (6.14%), while the variety Chemlal has the highest percentage of humidity (47.68%) and fat 

(24.69%). Phytochemical analysis shows that the Olea europaea leaf extracts studied are rich in secondary metabolites, of 

which the Aberkane variety is the richest in polyphénols (560 µg EAG/ mg ES), flavonoids (30.66µg EAQ/ mg ES) and 

condensed tannins (809.33 µg EC/ mg ES) Antioxidant activity was evaluated by DPPH test and also revealed that the leaf 

extract of Aberkane variety has the highest antioxidant activity compared to other varieties. 

Keywords: Olea europaea, phytochemical, polyphénols, flavonoids, condensed tannins, antioxidant activity, DPPH. 

 :صلخمال

 .نبات طبي معروف منذ العصور القديمة، ويحظى بشعبية كبيرة في الجزائر حيث يستعمل بعدة طرق وفي العديد من المجالات هو أوليا أوروبيا

 من خلال هذه الدراسة حاولنا دراسة أوراق تسعة أصناف مختلفة من أشجار الزيتون التي تم حصادها في منطقة تكريت بجاية ، من خلال توصيف

ط المضاد للأكسدة  ، والعفص ، والكاروتينات ، وأصباغ الكلوروفيل. ؛ وكذلك النشا الفلافونويدشكلها ، وتحديد كمية بعض مضادات الأكسدة ، وهي: البوليفينول ، 

 لهذا الأخير. 

، تختلف أوراق غالبية الأصناف التي تم أخذها في العينة عن تلك المذكورة في كتالوج الأصناف الجزائرية ، وهي:  المورفولوجية  من الناحية الشكلية 

 ، سيجواز ، أزراج ، بوشوك سومام. سويديأبركان ، بوشوك قرقور ، 

عن اختلاف بين الأصناف,حيث سجلت أعلى نسبة أملاح معدنية في صنف روجات متيجة،و يمثل صنف شملال أعلى  كشفت الدراسة لأوراق الزيتون 

%(.يظهر التحليل الكيميائي النباتي أن مستخلصات أوراق الزيتون المدروسة غنية بالمستقلبات الثانوية،لاسيما البوليفينول 24٫69%( و )47٫68نسبة من الرطوبة)

من  μ(809٫33g EC/mg d'ESمن الفلافونويد و)μ(g EQ/mg d'ES 30٫66)٫من البوليفينول μ (560g EAG/mg d'ESالأغنى و يعطي)،صنف أبركان هو 

 .للأكسدةالزيتون له نشاط كبير مضاد  أوراقمستخلص  أنو كشف  Dpphعن طريق اختبار للأكسدةتم تقييم النشاط المضاد ٫العفص المكثف

بينما , )% Rougette de Mitidja  (6٫14لأوراق الزيتون أن أعلى نسبة من الأملاح المعدنية سجلت في صنف  الفيزيوكيميائيةكشفت الدراسة 

 Olea٪(. يظُهر التحليل الكيميائي النباتي أن المستخلصات من أوراق 24.69) مادة الدهنية٪( و 47.68يحتوي على أعلى نسبة رطوبة ) Chemlalصنف

europaea  المدروسة غنية بالمستقلبات الثانوية ، منها صنفAberkane ( ميكروغرام  560هو الأغنى في البوليفينولEAG  ملغ من /ES  في مركبات ، )

( تم تقييم النشاط المضاد للأكسدة عن طريق  ES/ ملجم من  ECميكروغرام  809.33فص المكثف )(وفي العES/ ملغ من  EAQميكروغرام  30.66الفلافونويد )

 له أكبر نشاط مضاد للأكسدة مقارنة بالأصناف الأخرى.   Aberkaneوكشف أيضًا أن مستخلص أوراق صنف  DPPHاختبار 

 لأكسدة امضاد  ,العفص المكثف,الفلافونويد ,البوليفينول ,الكيمياء النباتية ,أوليا أوروبيا:المفتاحية  الكلمات
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