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Introduction

En Algérie la phytothérapie est utilisée toujours dans le secteur de la médecine
traditionnelle. Les pharmacopées régionales s’inspirent principalement de la médecine
arabe classique et de 1’expérience locale des populations en matiére de soins. Aujourd’hui
les plantes jouent encore un role tres important dans les traditions thérapeutiques et la vie
des habitants, mais les regles de leur utilisation manquent parfois de rigueur et ne tiennent
pas compte des nouvelles exigences de la thérapeutique moderne (Maillard, 1975).

Ces dernieres années, beaucoup des recherches sont orientées vers la valorisation de
la médecine traditionnelle en vue de vérifier la sureté et I’efficacité des substances utilisées
et d’établir des regles scientifiques pour ’usage Afin que d’orienter la recherche vers les
nouveaux agents thérapeutiques anti-inflammatoires, antidiabétique, antibactérien qui
présentent un minimum des effets indésirables, c’est la thérapie naturelle basée sur les
métabolites secondaires tels que les polyphénols et les flavonoides des feuilles et fruits des
nombreuse plante médicinale(Amane , 1999).

L’olivier (Olea europaea L. Oléacées) arbre dont la culture millénaire est
traditionnelle dans le bassin méditerranéen, il est symbolique de paix et de fécondité. Son
fruit, son huile et ses feuilles fournissent de innombrables bienfaits dans la prévention de
plusieurs maladies telles que 1’athérothrombose, le cancer, 1’hypertension artérielle. Ses
utilisations sont nombreuses et reconnues : nourriture pour la préparation culinaires des
plats délicieux, antigrippale contre la toux et le rhume, combustible pour I'éclairage, en
cosmeétologie et en parfumerie pour le soin de la peau, les cheveux et les dents et aussi pour
la décoration arbre ornementale, fabrication des produits artisanales) etc (Bianchi, 1999).
L’olivier cet arbre béni de dieu Sourat El Nour :
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Différentes études ont démontré la présence des composés phénoliques dans les
olives qui sont des produits du métabolisme secondaire des plantes allant des molécules
phénoliques simples de bas poids moléculaire tels que les acides phénoliques , a des

composés hautement polymérisés comme les tannins. Le principe composé qui existe dans



Introduction

I’olivier est 1’oleuropéine. Ils sont trés variables sur le plan quantitatif et qualitatif
(Shimon, 1997).

L’objectif de notre étude est I’étude phytochimique pour pouvoir connaitre une
éventuelle composition biochimique (caractérisation qualitative et quantitative) et
I’évaluation  D’activité  antidiabétique , anti-inflammatoire ,analyses biochimiques
(glycémie et cholestérol) et activité hémolytique ) in vivo des extraits méthanolique des
feuilles et les fruits d’Olea europaea L. var frantoye sur des souris de souche « Wistar
Albinos »,ainsi que L’évaluation in vitro de [Dactivité anticoagulante des extraits
méthanolique.

Notre étude comporte deux grandes parties, dont :

La premiére est consacrée a la synthése bibliographique, elle est divisée en trois
chapitres :

o Le premier chapitre est employé a un apercu bibliographique sur la plante étudié
Olea europaea L. var frantoye (origine, taxonomie, Caractéristiques morphologiques, la
physiologie et les exigences écologiques ....).

o Le deuxieéme chapitre est consacré a une généralité sur la biochimie de I’olivier
Olea europaea L. et les Métabolites secondaires (les composés phénoliques, quinones,
alcaloides, terpénes, saponines...... ).

o Le troisieme chapitre est consacré a un apercu bibliographique sur 1’activité anti-
inflammatoire, antidiabétique, anticoagulation et activité hémolytique

Et la deuxiéme partie expérimentale est subdivisée en deux chapitres :

o Le premier chapitre est employé aux matériels et méthodes utilisées pour
L’extraction, les tests phytochimique, déterminer la teneur en polyphénols totaux,
flavonoides et tanins, suivis I'évaluation d’activités  anti-inflammatoire, l'activité
antidiabétique et anti coagulation des extraits préparés des feuilles et fruits de ’olivier.

o Le deuxieme chapitre (résultats et discussions) aborde les différents résultats
obtenu et leurs discussions.

Enfin, une conclusion générale et perspective.
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|. Biologie de I’olivier

1.1.  Origine d’olivier

La famille des Oleaceae est une famille de plantes dicotylédones qui comprend 900
especes reparties en 25 a 26 genres. Ce sont des arbres et des arbustes ou parfois des lianes,
a feuilles entiéres opposées, simples ou composées pennées, sans stipules. L'inflorescence
des fleurs de la famille est une cyme bipare, souvent modifiée dans son apparence en
grappe ou en panicule (Shimon, 1997).

L’histoire de la présence de I’olivier est intimement liée aux civilisations qui ont vu
le jour autour du bassin Méditerranéen (Grecques, Phéniciens, Carthaginois, Etrusques...).
(Palamarev ,1989) considére que le genre Olea existait dans le bassin Méditerranéen

depuis I’ére de I’Oligocéne (plus de 23 millions d’années).

Selon Artaud (2008) bien que ’olivier soit originaire d’Asie mineure. Mais il s’est
ensuite propagé a tout le bassin mediterranéen rapidement grace aux Grecs et aux
Romains lors de leur colonisation du bassin méditerranéen. Puis les européens qui sont
partis a la découverte du nouveau monde, ont permis la culture de I’olivier aux Etats-Unis,
en Amérique du Sud. Actuellement on le retrouve méme au Japon. (Zohary et Hopf,
2000) consideérent que I’olivier sous sa forme sauvage était présent dans le bassin
méditerranéen bien avant le Néolithique; mais soutiennent I’hypothése d’un centre

primaire de domestication a 1’est.

Si on parle de I’origine génétique de 1’olivier est jusqu’a présent imprécise, 1’oléastre
a toujours été considéré comme I’ancétre de ’olivier (Breton et al., 2006). Les relations
entre 1’olivier et 1’oléastre sont discutées depuis 1’Antique, les grecs dont Théophraste
s’interrogeaient sur la fagon de passer de 1’un a I’autre (Amane , 1999), et aussi 1’olivier
et 1’oléastre sont considérés comme trés proche botaniquement, les botanistes en ont fait
deux variétés de la méme sous espece europaea de 1’espece Olea europaea L. (Tessier et
al.,1999 ; Breton et al.,2006) vues que l’olivier et 1’oléastre sont génétiquement trés

proches.
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Une étude, par les marqueurs moléculaires, de la diversité génétique de I'olivier
cultivé et des formes sauvages apparentées effectuée par (Besnard ,2009), montre que la
sélection des variétés que I'on trouve aujourd'hui serait le résultat d'un isolement ancestral
(derniere glaciation) de 3 populations d'oliviers Afrique du Sud, Asie et Bassin

Meéditerranéen.

1.2. Taxonomie de ’olivier

L’espéce Olea europaea L. a été nommée par Linné en raison de son aire

géographique. C'est l'unique espece du bassin méditerranéen représentative du genre Olea.

On distingue deux sous-espéces, l'olivier cultivé ou olivier commun (Olea europaea

Sativa ) et l'olivier sauvage ou oléastre (Olea europaea sylvestris) (Bianchi, 1999).

Selon les systématiques moléculaires de (Claros et al., 2000 ; Carrion et al., 2010)
la classification de I’olivier est la suivant (tableau I)

Tableau | : Classification de I’olivier (Claros et al., 2000).

Régne Plantae
Sous-régne Tracheobionta
Division Magnoliophyta
Classe Magnoliopsida
Sous-classe Asteridae
Ordre Scrophulariales
Famille Oleaceae
Genre Olea
Espéce Europaea
Sous-éspece Europaea

1.3.  Caractéristiques morphologique

D’apres Shimon (1997) 1’olivier est un arbre vigoureux qui peut atteindre non taillé
10 a 15 m de haut. Des branches tortueuses aux nombreux rameaux arrondis a feuilles

oblongues, lancéolées. (Figure 01).
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Olea curopaca L.

Figure 01: Différentes caracteres taxonomique du genre Olea (Google Image ,
2012).

e Systeme radiculaire D’apres Maillard (1975) le systéme radiculaire s’adapte a la
structure des sols et n’émet des racines profondes que si les conditions d’alimentation sont
difficiles. Il reste généralement, a une profondeur de 50 a 70 cm. Ce systeme radiculaire de
I’olivier forme sous le tronc une souche ligneuse trés importante dans laquelle s’accumule
des réserves, surtout si les conditions de son alimentation sont difficiles, apres 4 a 5 ans, il
développe un systeme radiculaire latéral (Shimon, 1997).

e Tronc Selon Beck et Danks (1983) le tronc est jaunatre puis passe au brun tres
clair. Il est trés dur, compacte, court, trapu (jusqu’a 2m de diamétre), et porte des branches

assez grosses, tortueuses, et lisse. (Figure 02)

e Charpentiéres : Ce sont de grosses branches qui forment 1’ossature servant de
support aux autres ramifications et au feuillage. L’ensemble des charpentieres, des

ramifications et du feuillage forment la frondaison de 1’arbre (Pagnol ,1996).

e [Ecorce: L’écorce est trés mince, percevant le moindre choc mécanique et sous le
coup se déchire facilement. L’épiderme devient épais, rude, crevassé et se détache en

plaque (Belhoucine, 2003).
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e Rameaux: Les jeunes pousses ont une écorce claire avec une section
quadrangulaire, mais elles s’arrondissent en vieillissant et leur couleur passe au vert gris
puis au gris brun. Elles donnent ensuite un bois trés dur, compact, de couleur jaune fauve
marbrée de brun (Maillard, 1975).

e Feuilles : Amouritti et Comet (1985) souligne que les feuilles sont persistantes,
opposées, coriaces, ovales oblongues, a bord entiers et un peu enroulés, portées par un
court pétiole. Elles ont une couleur vert grisatres a vert sombre dessus blanchéatre et a une

seule nervure dessous. (Figure 02)

e Fleurs : Elles sont gamopétales, trés petites, d’un blanc tirant vers le vert, réuni en
grappes auxiliaires inversés de chaque coté a base de chaque pédoncule. La formule florale
est de 4 sépales incompletement soudés; 4 pétales linéaires; 1 androcée a 2 carpelles
concrescents en un ovaire a 2 loges et 2 ovules, la formule florale est de type : 4S+
4P+2E+2C) (Roque, 1959). (Figure 02)

Figure 02 : Aspect morphologique de la plante Olea europaea L. (Roque, 1959).

e Fruit : La période de la mise a fruit s’étale d’octobre a novembre les fruits sont
ovoides gros (1,5 a 2 cm), longtemps verts, puis noirs a compléete maturité, de forme
variable suivant les variétés a pulpes charnue huileuse (Rol et Jacamon, 1988). (Figure
03)
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Figure 03 : Aspect des fruits de la plante Olea europaea L. (Roque, 1959).

Sa composition physique est comme suit (Figure 04)

+ Epicarpe : représente la partie dermique du fruit, généralement imperméable a
I’eau.

% Mésocarpe : c’est la partie la plus intéressante du fruit, elle est composée de
cellules dans lesquelles sont stockées les gouttes de graisses qui formeront 1’huile d’olive,

elle est dite aussi la pulpe du fruit.

# Endocarpe : qui est le noyau, dont la surface porte des sillons, elle peut étre lisse,

rugueuse ou raboteuse.

4+ Semence ou amande: composée de 1’albumen, tissu de réserve entourant 1’embryon

(Roque, 1959).

Coupe Longitudinale Coupe Transversale
Noyau . Ovaire
~ \- - 7 stérile
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Figure 04 : Coupe longitudinale et transversale du fruit d’olivier (Yassa et Touazi,
2005).
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I1. Physiologie de I’olivier

I1.1. Caractéristiques physiologique

Le déroulement annuel du cycle végétatif de 1’olivier est en étroite relation avec les
conditions climatiques de son aire d’adaptation (Lousert et Brousse, 1978). D’apreés
Boulouha (1995) le cycle biologique de I’olivier est caractérisé par le chevauchement de
deux fonctions physiologiques différentes:

. La floraison et la fructification de 1’année en cours qui se manifestent sur les
rameaux d’un an.

o La croissance végeétative des nouvelles ramifications qui naissent sur les rameaux
d’un an ou sur d’autres ages différents (Figure 05).

o Repos hivernal : Selon Loussert et Brousse (1978), le repos hivernal s’étend de
novembre a février. A ce stade, les bourgeons terminaux et les yeux axillaires sont en repos
veégétatif .Certaines variétés ont besoin d'un repos hivernal pour fleurir et se fructifier.
Pendant cette période, 1’arbre reconstitue ses réserves et accumule une certaine quantité de
froid nécessaire a 1’évolution des bourgeons (Daoudi, 1994).

o Reprise de végétation : Le réveil printanier est entre mars et avril. Il ya
allongement des pousses terminaux, le développement en des bourgeons axillaires en
boutons floraux ou en yeux a bois. Les bourgeons végétatifs sorte vers la fin du mois de
Mars, un peu apres les bourgeons floraux (Argenson et al., 1999).

o Floraison : La floraison est entre mai et juin, dans cette étape on remarque la
formation de grappes florales (Loussert et Brousse, 1978). Le nombre des fleurs par arbre
est considérable et on admet que 2 a 5% d'entre elles suffisent pour assurer la récolte.
Pendant cette phase se produit la pollinisation et la fécondation de la fleur (Argenson et al,
1999).

o Nouaison : La nouaison est contr6lée par plusieurs facteurs : le climat, la nutrition,
I'irrigation et la fécondation (Argenson, 1999).Apres la nouaison, les fruits grossissent

pour atteindre la taille normale (environ fin septembre au début d’octobre).
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Figure 05 : Cycle biologique de la plante Olea europaea L. (Argenson, 1999).

Concernant le cycle de développement d’aprés (Loussert et Brousse 1978.)L’olivier
comprend quatre périodes essentielles (Figure 06)

. Période de jeunesse: C’est la période de croissance du jeune plante, elle
commence en pépiniére pour se terminer au verger. Elle est caractérisée par une
multiplication cellulaire trés active, surtout au niveau du systéme racinaire. Elle s’étend de
la premiere a la septiéme année.

o Période d’entrée en production: Elle s’étend de 1’apparition des premieres
productions fruitieres jusqu'a 1’aptitude de 1’arbre a établir une production réguliére et
importante.

o Période adulte: C’est la période de pleine production, car I’olivier atteint sa taille
normale de développement ; et il y‘a un équilibre entre la végétation et la fructification.

. Période de sénescence: C’est la phase de vieillissement qui se caractérise par une

diminution progressive des récoltes.
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Figure 06 : Stades de cycle de développement et végétatif de la plante Olea
europaeae L. (Loussert et Brousse 1978).

11.2. Exigences agro-écologiques

o Température : La culture de I’olivier est trés sensible aux températures hivernales
inférieures @ 0 C° et méme pour celles inférieures & 10 C°qui contribuent a I’arrét du
processus de fécondation pendant la période de floraison. Ceci a pour effet une mauvaise
fécondation des fleurs, par conséquent une réduction de 1’arbre (Ahmidou et Hammadi,
2007). La température moyenne du développement de I’olivier se situe entre 12 C °et 22C°
(Maillard, 1975).

o Pluviométrie : Avec 600mm de pluie bien réparties, 1’olivier végete et produit
normalement. Entre 450mm et 600mm, la production est possible a condition que les
capacités de retention en eau du sol soient suffisantes (sol profond argilo
limoneux).Toutefois, avec une pluviométrie inférieure a 200mm, 1’oléiculture est
économiquement non rentable.

. Hygrométrie : L humidité excessive de ’air est I’un des facteurs défavorables a la
floraison et a la fructification de 1’olivier, Concernant le sol olivier adapte a tous les types
de sols, excepté les sols humides. Néanmaoins, il préfere les sols caillouteux .

Selon Pagnol (1985), les taux élevés d’humidité de I’aire et le sol provoquent la chute des
fruits et diminuent le rendement en huile.

o Lumiére : Les rayonnements solaires sont indispensables, soit pour la croissance
ou pour la fructification. (Baldy,.1979 ; Baldy et al., 1985) ont montré que les feuilles

10
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d’olivier sont des organes de pleine lumiére. C’est-a-dire que leur photosynthése nette
n’est importante qu’avec une forte énergie incidente.

o Exposition : Selon Geraud (2006), I’olivier résiste au gel a condition de bénéficier
d’un hiver sec. Les meilleurs lieux de cultures se situent sur les pentes orientées au sud des
coteaux, mais il faut éviter les zones aux risques éeleves de gel. Dans ces conditions qu'il

fournit la meilleure huile.

I11. Répartition et production de I’olivier

I11.1. Dans le monde

Les pays méditerranéens produisent 98% de la production mondiale d'huile d'olive en
2018 principalement la Tunisie qui représente prés de 9%, ce qui lui confére le rang de
quatrieme producteur mondial aprés I'Espagne, I'ltalie et la Grece. Aussi on le trouve
méme dans les pays du I'U.E réalisent 80% de la production mondiale (Benhayoun et
Lazzeri, 2007).

La production mondiale d’huile d’olive pour la campagne 2017-18 est estimée a 2,8
millions de tonnes, 89 L par seconde, dont 1,89 million de tonnes pour les pays de I’Union

européenne, en augmentation de 8,7 %.

L'Espagne, L'ltalie et la Gréece produisent 97 % de la production totale de I'U.E. et

75% de la production mondiale d'huile d'olive (Benhayoun et Lazzeri, 2007).

Selon l'organisation des nations unies pour l'alimentation et I'agriculture, I'Espagne,
I'ltalie, la Gréce et le Portugal sont les principaux pays européens producteurs d'huile
d'olive. Ces 4 pays produisent la quasi-totalité de I'huile d'olive européenne et 80% de la

production mondiale la figure (07) montre la répartition de 1’olivier dans le monde.

Les principaux pays consommateurs sont également les principaux pays producteurs,
I'ensemble des pays de I'Union européenne représentent 71% de la consommation
mondiale. Les pays du pourtour méditerranéen représentent 77% de la consommation
mondiale. Les autres pays consommateurs sont les Etats-Unis, le Canada, I'Australie et le

Japon

11
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L'évolution de la production et de la consommation depuis 1970 montre une faible
croissance jusqu'au début des années 90, puis une brusque augmentation a la fois de la
production et de la consommation pour les années 1996, 1997 et 1998. Malgré la chute de

la production qui s'en est suivie, la consommation semble ne pas diminuer.

Le parallélisme des courbes de consommation mondiale et européenne, indique
I'importance de la consommation européenne. Cependant, I'écart entre ces courbes s'est
amplifié au cours des dernieres années du fait de l'ouverture de nouveaux marchés pour
I'huile d'olive (Benhayoun, 2018).

Figure 07 : Répartition de I’olivier dans le monde (Onfaa, 2016).

111.2.  En Algérie

Selon le Ministére de I’agriculture (2005) ’oliveraie algérienne se répartit sur trois
zones oléicoles importantes : La zone de la région Ouest, représentant 31400 h
répartis entre 5 wilayas : Tlemcen, Ain Timouchent, Mascara, Sidi Belabes et Relizan.

Cette zone représente 16,40 % du verger oléicole national.

La zone de la région centrale du pays de loin la plus importante, couvre une superficie
de 110200 hectares répartis entre les wilayas d’Ain Defla, Blida, Boumerd¢s, TiziOuzou,
Bouira et Bejaia, cette zone représente 57,5 % du verger oléicole national. La région du
centre, Kabylie (Bouira, Bejaia et Tizi-Ouzou) détient a elle seule pres de 44% de la

superficie oléicole nationale, il s'agit surtout des vergers extensifs situés sur des

12
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sols a forte déclivité, ce qui constitue une contrainte a tout recours a

l'intensification.

La zone de la région Est représentée par des oliveraies de 49900 hectares,
représentant 26,1% du patrimoine national, et répartis entre les wilayas de Jijel - Skikda -
Mila et Guelma. Méme avec ces superficies assez importantes et malgré l'importance
du patrimoine oléicole, qui constitue 40 % du verger arboricole national, et qui occupe
2,5% de la S.A.U du pays, cette culture ne participe pas suffisamment aux besoins de la
consommation nationale en huile, car elle ne représente que 4 % des besoins en huile

d’olive, de ce fait le recours aux importations massives d'huile a graines est important.

La production d’huile d’olive en Algérie atteindre les 80 000 tonnes durant la
campagne 2017/2018, en hausse de 27% par rapport a la période précédente, selon les

calculs du Conseil Oléicole International (COI) en 2018.

IV. Usages d'Olea europaea L.

L’Olea europaea L. est largement utilisé dans la médecine traditionnelle pour un
large éventail de maladies dans divers pays. L'écorce, les fruits, les feuilles, le bois, les
graines et I'huile sont utilisés sous différentes formes, seuls ou parfois en combinaison avec

d'autres herbes. (Tableau II).

Tableau II: Utilisation d’Olea europaea L. dans la médecine traditionnelle (Kanakis et

al., 2013).
Partie/préparation Maladie/utilisation Référence
utilisation
Fruits et feuilles Hypoglycémie, Hypotension (Amel, 2013).
Infusion des fruits et Antibiotique (Sheth et al., 2005).
feuilles
Décoctions de feuilles Diarrheée, infections
séchees et de fruits / usage respiratoires et urinaires (Sheth et al. 1991).
oral
Huile d'olive / appliquée Pour prévenir la perte de (Zargari, 1997).
sur le cuir chevelu cheveux

13
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Extrait bouilli de feuilles
fraiches / prises par voie
orale
Extrait bouilli de feuilles
séchées / prises par voie
orale
Feuilles extraites dans de
I'eau chaude

Huile d'olive

Infusion de feuilles / usage
oral
Fruits d'olive
Infusion de feuilles / usage
oral
Préparation des feuilles
Feuilles d'O. europaea

Décoction des feuilles

Fruits et feuilles

Infusions de feuilles

Traiter I'asthme

Traiter I'hypertension

Diurétique

Appliqué sur les membres
fracturés

Antipyrétique

Nettoyant pour la peau

Anti-inflammatoire, tonique

Traiter la goutte
Antibactérien
Antidiabétique,
antihypertenseur
Hémorroides, rhumatismes
et vasodilatateurs
Traitement des infections

oculaires
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(Lawrendiadis, 1961).

(Ribeiro et al., 1988).

(Vardanian, 1978).

(Ghazanfar et Al-AlSabahi
,1993)
(Gastaldo, 1974).

(Fujita et al., 1995).
(Sanchez-Gonzalez et al.,
2013).
(Flemmig et al., 2011).
(Haloui et al.,2010.)
(Tahraoui et al., 2007).

(Stintar et al., 2010).

(Guerin et Reveillere,
1985).
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I. Biochimie de I’olivier Olea europaeae L.

I.1.  Biochimie des feuilles et fruits de I’olivier Olea europaeae L.

Nous connaissons actuellement plus de 250000 espéces vegétales, parmi ces especes
Olea europaeae L., qui réside dans leur capacité a produire des substances naturelles trés
diversifiées. En effet, & c6té des métabolites primaires classiques (glucides, protides,
lipides, acide nucléiques) qui participent a la structure de la cellule végétale ainsi qu’a son
fonctionnement de base (Hopkins, 2003). Ils sont souvent produits en grande quantité mais
présentent une valeur ajoutee relativement basse. Ces métabolites sont aussi définis comme
des molécules qui se trouvent dans toutes les cellules végétales, nécessaires a leur
croissance et a leur développement, ils accumulent fréqguemment des métabolites dits
"secondaires” dont la fonction physiologique n'est pas toujours évidente mais qui
représentent une source importante de molécules utilisables par I'homme dans des

domaines aussi différents en pharmacologie ou I'agroalimentaire (Macheix et al., 2005).

1.1.1. Métabolites primaires des feuilles et fruits de I’olivier Olea europaeae L.

Selon nombreux facteurs comme la variété, conditions climatiques, époque de
prélevement, age des plantations et plusieurs autres facteurs la composition chimique des

feuilles et fruits sont variés (Nefzaoui, 1995).

Les feuilles fraiches de I’olivier sont caractérisées par une matiere seche aux
alentours de 50%. Elles sont particulierement riches en carbohydrates avec une guantité
varie de 37 a 42.5 mg/g, matiére organique est constituée par des protéines (5.0 a 7.6
mg/g), des lipides entre (1.0 et 1.3 mg/g), des monomeres et polymeres phénoliques varient
de (1.3 a 2.3 mg/g), le composant minéraux le plus abondant dans les feuilles est le fer

avec une concentration de 273 g/ Kg de matiére seche (Nefzaoui, 1995).

Concernant les fruits de I’olivier, Selon Maillard (1975) I’olive, est une drupe, a
mésocarpe charnu riche en matiére grasse reformant un noyau se composent de 24.2 %
d’eau, 56.40 % lipides, 6.8 % protides, 9.9 % glucides, et 2.66 % cendres, la coque du
noyau se compose de 4.2 % d’eau, 5.25 % lipides, 15.6 % protides, 70.3 % glucides, et
4.16 % cendres. Pour I’amende, il se compose de 6.2 % d’eau, 12.26 % lipides, 13.8 %
protides 65.6 % glucides, et 2.16 % cendres.
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1.1.2. Métabolites secondaires des feuilles et fruits de I’olivier Olea europaeae L.

Depuis des milliers d’années, I’homme a utilisé diverses plantes trouvées dans son
environnement, afin de traiter et soigner toutes maladies, ces plantes représentent un
réservoir immense de composés potentiels attribués aux métabolites secondaires qui ont
I’avantage d’étre d’une grande diversité de structures chimiques et ils possedent un trés

large éventail d’activités biologiques (Hartmann, 2007).

Parmi ces composees on trouve des composées phénoliques, le terpene et les
alcaloides. Ces composés se trouvent dans toutes les parties des plantes mais ils sont
distribués selon leurs réles défensifs. Cette distribution varie d'une plante a l'autre.
(Laurent, 2012)

1.1.2.1. Composés phénoliques des feuilles et fruits de I’olivier Olea europaeae L.

I.1.2.1.1. Généralités sur les composés phénoliques

Les composés phénoliques, sont des métabolites secondaires, forment le groupe des
composes organiques phytochimiques le plus important dans les végétaux avec plus de
8000 structures phénoliques présents dans tous les organes de la plante. L'élément
structural de base est un noyau benzoique auquel sont directement liés un ou plusieurs
groupes hydroxyles, libres ou engagés dans une autre fonction chimique (éther,
méthylique, ester, sucre...) (Bruneton ,.1999). (Figure 08)

OH

C¢HsOH

Figure 08 : Formules brute et chimique d’une fonction phénol (Bruneton, 1999).
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1.1.2.1.2. Classification des composés phénoliques d’Olea europaea L

Les composés phénoliques dans les feuilles et fruits de I’olivier sont trés divers, et
leurs structures sont tres variables. D’abord selon la complexité du squelette de base (allant
de simple C6 a des formes tres polymérisées), ensuite par le degré de modification de ce
squelette (degrés d’oxydation, d’hydroxylation ...), enfin par les liaisons possible de ces
molécules de base avec d’autre molécules (glucides, lipides, protéines ...) (Harborne,

1989; Marcheix et al., 1990) peuvent étre regroupés en de nombreuses classes :

o Acides phenoliques ou phénol simple : 1’olivier sont riches en acide phénolique,
ce dernier comporte deux groupes: les acides hydroxybenzoiques et les acides

hydroxycinnamiques (Sarni-Manchado et Cheynier, 2006).

Pour le premier groupe 1’acide hydroxybenzoique forme une famille importante des
acide phénolique parmi les composées présentent dans les organes de 1’olivier sont 1’acide
gallique (Briante et al., 2004) I’acide protocatechique,l’acide syringique(Mourtizino et
al., 2007)acide vanillique,ont également été mentionnés par (Benavente-Garcia et al.,
2000 ; Briante et al., 2004;Artajo et al.2006 ; Altiok et al., 2008 ; Jermanklen , 2014 )
les dérives de 1’acide hydroxybenzoique les plus répandus sont illustrés dans la
(Figure 09)

R1 R2 R3 R4 Acides phénoliques
H H H H Acide benzoique
Acide p hydroxy
H H OH H
benzoique
R2 Acide
R1 H OH OH H )
protocatechique
OCH3 OH H Acide vanillique
R3 COOH _
OH OH OH Acide gallique
H OCH3 OH OCH3 Acide syringique
R4 OH H H H Acide salicylique
OH H H OH Acide gentisique

Figure 09 : Principaux acides hydroxybenzoiques (Sarni-Manchado
et Cheynier, 2006).
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Le deuxieme groupe est les acides hydroxcinnamiques, ces composés ont une
distribution trés large rarement libres, ils sont souvent estérifiés et peuvent également étre
amidifiés ou combinés avec des sucres (O-acylglucosides, O-arylglucosides) ou des
polyols tels que I’acide quinique, selon Baldi et al.,1995; Benavente-Garcia et al., 2000 ;
Briante et al., 2004; Mourtzinos et al.,2007 ; Altiok et al., 2008) I’olivier contient acide
caféique, tyrosol et hydrotyrosol ,Hydroxytyrosolrhamnoside , hydroxytyrosolglucosid,
I'nydroxylyrosolélénolate (Baldi et al.,1995 ; Mourtzinos et al., 2007) ont également
mentionné présence de la molécule de coumarine dans 1’olivier, également (Obied et
al., 2005) ont signalé la présence de la acide coumarique dans 1’olivier, (Innocenti et
al., 2006) ont mentionné la présence de -OH verbascoside et verbascoside/aceteoside, les

dérivés de I’acide les plus répandus sont illustrés dans la (Figurel0)

Rl R R} Acides phénoliques

R 0OH H H H Acide cinnamique
H OH H Acide p coumarique
OH OH H Acide caféique
R? OCH} OH H Acide férulique
R3 OCH} OH OCH3 Acide sinapique

Figure 10: Principaux acides hydroxycinnamique (Sarni-Manchado2006).

o Flavonoides : désigne une trés large gamme de composés naturels appartenant a la
famille des polyphénols. lls sont considérés comme des pigments quasi universels des
végetaux. Structuralement, les flavonoides se répartissent en plusieurs classes de
molécules. En effet plus de 6500 structures ont été identifiées (Bruneton, 1999 ;
Harborne, 2000).

Leur structure de base est celle d’un diphénylpropane a 15 atome de carbone (C6-C3-
C6) constitué de deux noyaux aromatiques (ou anneaux), que désignent les lettres A et B,
reliés par un hétérocycle oxygéné, que désigne la lettre C comme le montre (Figurell)
(Harborne et Williams, 2000).
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Figure 11 : Structure de base des flavonoides (Harborne, 2000).

Selon Movsumov et al.,( 1987) I’olivier contiennent apigenin , (Rovellini et
al.,1997) ont mentionné la présence de apigenin-glucoside, et 1’apigenin-7-glycoside a été
signalé par plusieurs chercheurs ( Le Tutour et Guedon, 1992; Baldi et al., 1995 ; Zunin
et al., 1995; Benavente-Garcia et al., 2000;Japon-Lujan et al., 2006; Altiok et al.,2008;
Hayes et al., 2009 ). La présence des flavonoides a été signalé par plusieurs chercheures
telle  3,4-dihydroxyphényléthyl- [(2,6diméthoxy-3-éthylidene) tétrahydropyranne4-yl]
acetate ,verbascoside, (Obeid et al ., 2005) ont signalé la présence de rutin, luteolin-4’-
glucoside, luteolin-4-O-glucoside et la quercitine, (Ryan et al ., 2002a) ont montré la
présence principalement Luteolin 7-O-glucoside, Luteolin, 7-O-rutinoside, 7-O-glucoside

d'apigenine, rutine, Luteolin et apigenine.

o Terpénoides ou isoprénoides constituent une classe de substances naturelles
extrémement abondante. Plus large famille de métabolisme secondaire, en nombre et en
diversité, plus de 22 000 composés ont été répertoriés (Connoly et Hill, 1992) parmi eux
les dérivés sécoiridoides qui comprend le composé phénolique majoritaire dans 1’olivier
(L’oleuropéine )(Benavente-Garcia et al., 2000 ; Japon-Lujan et al., 2006) et plusieurs
autres composées comme 10-hydroxy oleuropein aglycone , .oleuropeine-3'-O-f-
Dglucopyranoside, L'oléuropeine-3 " - éther méthylique, 7 " - S-hydroxyoleuropeine , 10-

hydroxy-10-methyl oleuropein aglycone(Altiok et al., 2008) .

o Tanins : sont des composes polyphénoliques ayant une masse moléculaire entre
500 et 3000, qui présentent a coté des réactions des phénols des propriétés de précipiter les

alcaloides, la gélatine et d'autres protéines (Bruneton, 2009). on trouve deux types des
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tanins, les tannins hydrolysables possedent une teneur de 0,3% par rapport & la matiére
séche (Ben Saleh et al., 2012 ) et condensés sont présents avec un pourcentage de 1% par

rapport a la matiere seche (Garcia-Gomez et al., 2003).

1.1.2.1.3. Localisation des composés phénoliques dans Olea europaea L.

D’aprés Boskou et al. (2006), les polyphénols représentent 1 a 3 % du poids frais de
I’olive drupe a maturité. En quantité variable (entre 1 et 10 g/kg d'olives) dans la pulpe,
selon la variété et du degré de maturité a la récolte (Léger, 2008). La teneur en composés
phénoliques dans les feuilles de I’olivier varie entre 2,8 mg/g de matiére séche (Altiok et
al. 2008) et 44,3 mg/g de matiére séche (boudhrioua et al. 2009).Elle peut méme dépasser
les 250 mg/g de matiere seche (Mylonaki et al., 2008). Les composés phénoliques dans
les feuilles de 1’olivier sont trés divers et leurs structures sont trés variables. Les feuilles de
I’olivier contiennent des monomeres et des polyméres phénoliques (Aouidi ,2012). Les
Phénols simples sont présents a la concentration de 4.2mg/100g dans 1’huile d’olive vierge
extra et de 0.47mg/100g dans I’huile raffiné par ailleurs, I’huile de 1’olivier contient des
sécoiridoides comme [’oleuropéine et le ligstroside (respectivement 2.8mg/100g dans
I’huile raffinée), ou des molécules plus complexes comme des lignanes (4.15mg/100g dans
I’huile vierge extra et 0.75mg/100g dans 1’huile raffinée) et des flavonoides comme

I’apigénine ou la lutéoline (Owen ,2000).

¢ Constituants des fruits, graine, pulpe, I’huile d’olive et bois.

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

d’analyses qualitative et quantitative des composés phénoliques (Servilli et al ., 2004).

Les secoiridoides constituent une partie importante des fruits d'Olea europaea L.
L'oléuropeine, le glycoside de secoiridoide le plus abondamment trouvé dans les fruits
d'Olea europaea L (Grohmann, 1981). Dans les fruits et graines d'olives un grand nombre
de flavonoides tels que la quercétine (Bianco et al ., 2004), Les sécoiridoides , leurs
glycosides et hydroxytyrosole/3,4-DHPEA/DOPET ( Gariboldi et al., 1986; Baldi et al.,
1995 ;Servilli et al .,2004 ; Briante et al., 2004 ; Mourtzinos et al., 2007 ; Altiok et al.,
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2008 ; Hayes et al., 2009) ont montré la présence de Hydrotyrosol.3,4-DHPEA-AC
(Gordon et al .,2001)Ont été signalés a partir des fruits 1’acide vanillique (Obied et
al., 2005).

Un certain nombre de composés phénoliques incluant I'acide 7-désoxylogogique
(Sakouhi et al., 2010) et I'acide gallique (de Feo et Senatore, 1993) ont été identifiés dans
les pulpe des olives (Peralbo-Molina et al., 2012).

L'huile d'olive est une source tres riche en composés biophénoliques et possede de
nombreuses propriétés biologiques intéressantes (Kuwajima et al., 1988). la présence de
I’hydroxytyrosol (Grohmann , 1981). Hydroxytyrosol acétate (Golubev et al., 1987) et
3,4dihydroxyphenylethyl - [(2,6-dimethoxy-3-ethylidene) tetrahydropyran-4- yl] acétate
(Obied et al., 2005) a été rapportée dans 1’huile d'olive extra vierge (EVOO),
I'nydroxytyrosol (Gil et al., 1998). les flavonoides comme 1’apigenine et luteoline
(Vlahov et al., 1999) ont été rapportés a partir de L'huile d'olive et EVOO. Quatre
composés phénoliques majeurs présents dans I'huile d'olive, a savoir 1’hydroxytyrosol
(Léger, 2008). L’oleuropeine (Grohmann, 1981). L’hydroxy-triesolélénolate (Kanakis et
al., 2013). Et le 3,4-dihydroxyphényléthanol-acide élénique dialdéhyde (Wise, 1967).

De nombreux métabolites secondaires importants ont été signalés a partir du bois
d'Olea Europaea L. Le ligostroside (Cronquist, 1981).un composant majeur de fruits et de
graines d'olives, est également présent dans le bois (Hennebelle et al., 2007) , un nouveau
composé connu sous le nom d'acide oléanolique diméthyle a été signalé a partir de la tige
d'Olea europaea L. (Khlif et al., 2012). (Tableau II).

Tableau 111 : Constituants phénoliques des fruits, graines, pulpes, I’huile d’olive et
bois (Khlif et al., 2012).

Partie Composé phénolique

fruits et graine Hydroxytyrosol ,
Hydroxytyrosolrhamnoside (Bianchi et
al.,1992) .hydroxytyrosol glucoside (Vlahov
et al 2008) .tyrosol,
I'nydroxylyrosolélénolate (Kanakis et
al.,2013). - 3,4-dihydroxyphenyléthyl-
[(2,6diméthoxy-3-éthylidéne)
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tétrahydropyranne4-yl] acétate
(Shu,1996).0léoside(Sibbett et
al.,2005).Quercétine-7-O-glucoside
(Maestroduran et al.,1994). le luteolin-70-
rutinoside (Bastoni et al.,2001). Apigenine-
7-O-rutinoside (Bianco et al., 2003 ).rutine
(Bianco et al.,2003) . vicenin-2 (Procopio
et al.,2009). luteolin7- L'O-glucoside
(Bianchi et Po0zzi,1994).
I'apigenine(Vlahov et al.,1999).

pulpe des olives L'acide rosmarinique(Pieroni et al.,1996).
acide ferulique( Darias et al.,1986). I'acide
cinnamique (Darias et al.,1996). acide
shikimique(Giordano et
Levine,1989).I'acide
protocatechuique(Gastaldo,1974) et I'acide
gallique (de Feo et Senatore,1993).

I'huile d'olive et EVOO Acétate d'hydroxytyrosol(Golubev et al.,1987).
Hydroxytyrosol-elenolate(Kanakis et
al.,2013). oleuropein aglycone
(USDA,2003).ligstroside aglycone
(Gooch,2005) 10-hydroxy oleuropein
aglycone (Kalua et al.,2007).
10-hydroxy-10-methyl oleuropein aglycone
(Cicerale et al.,2009).vanillicacid(Ribeiro
et al.,1988). p-coumaricacid(Zargari,1997).

Bois L'oléuropeine-3 " - éther méthylique (Pérez
etal.,2005). 7" - S-
hydroxyoleuropeine(Gooch,2005)
.oleuropeine-3'-O-B-
Dglucopyranoside(Médail et
al.,2001).ligstroside-3'-O-B-D
glucopyranoside(Bracci,2011).
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o Constituants phénolique des feuilles d’olives.

Les feuilles sont particulierement riches en composés phénoliques. L'oléuropeine a
été rapportee a partir de I'extrait méthanolique de feuilles (Kuwajima et al., 1988).Autres
secoiridoides tels que le sérolinguide (Parras Rosa,1996). l'oléoside (Sibbett et
Ferguson, 2005). le 6'-Ep-coumaroyl-secologanoside (Soler-Rivas et al., 2000). et le 6'-O
- [(2E) -2,6-diméthyl-8- Hydroxy-2-octénoyloxy] secologanoside (Ayerza et Coates,
2004) .et I’hydroxytyrosol ont été isolés de I'extrait méthanolique de feuilles (Karioti et
al., 2006). (Figurel?2).

Les feuilles de I’olivier sont riches en acide galliqueet 1’acide protocatechiqueont

signalés par (Mourtizino et al., 2007).

Selon Benavente-Garcia et al., (2000) les données qualitatives et quantitatives des
principaux composés phénoliques identifies dans un extrait des feuilles de 1’olivier sont
Hydroxytyrosol avec un pourcentage d’abondance dans un extrait (1,46%) ,Tyrosol
(0,71% ) ,Catéchine (0,04%) Acide caféique (0,34% ) ,Acide vanillique ( 0,63% )
,Vanilline( 0,05%), Rutine( 0,05 ) ,Luteolin-7-glucoside (1,38%), Verbascoside ( 1,11%),
Apigenin-7-glucoside (1,37%) ,Diosmetin-7-glucoside (0,54 % ) , Oleuropéine (24,54%),
Lutéoline( 0,21%),Diosmetin(0,05%).

Les flavonoides constituent également une partie des feuilles d'Olea Europaea L.
principalement Luteolin  7-O-glucoside, Luteolin, 7-O-rutinoside, 7-O-glucoside
d'apigenine, rutine, Luteolin et apigenine ont été identifiés dans des feuilles d’olive
(Benavente-Garcia et al.,2000) En outre, des alcools linéaires terpéniques et des
dialcools terpéniques ont également été rapportés a partir de I'extrait d'hexane des feuilles
d'Olea europaea L. (Altiok et al., 2008).
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Figure 12 : Structure chimique de I’oleuropeine et I’hydroxytyrosol

(Haloui et al ., 2010).

1.1.2.1.4. Oleuropeine le composé phénolique le plus important dans Olea

europaeae L.

L’intérét thérapeutique des feuilles de I’olivier a été corrélé, principalement, a sa
contenance en oleuropeine. Ce composé est responsable du gout ameére des feuilles
d’olivier, de I’huile d’olive et des olives non fermentés. Enormément de travaux ont étudié
le role thérapeutique de I’oleuropéine et de ses mécanismes d’action. Des recherches
scientifiques poussées ont prouvé que l’oleuropéine posseéde une activité antioxydant
(Visioli et al., 1994 ; Coni et al.,2000 ; Benavente-Garcia et al., 2000), antimicrobienne
(Bisignano et al., 1999), anti-inflammatoire (Puel et al., 2006), hypoglycémique (Al
Azzawie et Alhamdani, 2006), hypotensive (Panizzi, 1960), hypolipidimique
(Andreadou et al., 2006), anti-mycoplasmal (Furneri et al., 2002), immunomodumateur

et anti-tumeur (Giamarellos-Bourboulis et al., 2006) .

La concentration en oleuropeine dans les feuilles de I’olivier peut atteindre jusqu’a
6,8 g par 100 g de feuilles fraiches (Bouaziz et Sayadi, 2005). Ceci fait que les feuilles de

I’olivier sont considérés comme source naturelle renouvelable pour 1’extraction de
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I’oleuropeine (Benavente-Garcia et al., 2000 ; Savournin et al., 2001; Briante et al.,
2002 ;Briante et al.,2002 ; Bouaziz et Sayadi ,2005) ont comparé les teneurs en
oleuropéine dans les fruits et feuilles de I’olivier montrent que les feuilles sont plus riches

en oleuropéine que les fruits.

Les grandes variations des teneurs en oleuropéine dans les feuilles de I’olivier
trouvées dans la littérature peut étre expliqué par I’effet de variété (Savornin et al., 2001),
de I’age des feuilles (Ranalli et al., 2006), mais aussi des procédés de préparation de
I’échantillon et d’extraction et des méthodes de quantification (Bouaziz et Sayadi, 2005 ;
Japon-Lujan et al., 2006).
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I. Activités biologique

Depuis des milliers d’années, ’homme a utilisé¢ diverses plantes médicinales trouvées
dans son environnement, afin de traiter et soigner plusieurs maladies, ces plantes
représentent un réservoir immense des composés naturelles bioactives. En effet, les
métabolites secondaires font 1’objet de nombreuses études in vivo et in vitro, notamment
dans la recherche des nouveaux composés naturels tels que les composes phénoliques. Au
cours de ces dernieres années, les résultats des recherches conduites par des spécialistes

concourent a démontrer les valeurs de ces plantes pour valider ces vertus médicinales.

Plusieurs études épidémiologiques et travaux expérimentaux ont établi que
I’alimentation méditerranéenne traditionnelles est la meilleur alternative pour une meilleur
santé (Keys, 1995), le bénéfice de cette alimentation est li€ a sa composition
principalement de 1’olive, comme source d'au moins de 30 composés phénoliques (El-

Boustani et al., 2004).

Cependant, les professionnels modernes de la santé ont commencé a utilisé I'extrait
des feuilles et fruits de l'olivier, en 1995, les premiers résultats furent trés positifs, depuis,
il a ét¢ démontré que les feuilles de D’olivier possédent des nombreux avantages
thérapeutiques contre des nombreuses maladies et des vertus dans le maintien de la santé

globale (Iwalewa et al., 2007).

1.1.  Activité anti-inflammatoire

Les utilités thérapeutiques d'Olea europaea L. ont été indiquées en médecine
traditionnelle .11 a été utilisé pour traiter plusieurs maladies comme les inflammation
(Bouallagui et al ., 2011).Concernant les feuilles et les fruits de 1’olivier , elles font
actuellement 1’objet de recherches dans les vastes domaines de la médecine et la
pharmacologie . L’utilisation des feuilles et fruits de 1’olivier en phytothérapie par la
population locale se fait a 1’état naturel (infusion ou décoction). Les feuilles ont été
utilisées pour désinfecter les blessures cutanées, les anciens leur attribuaient des vertus
antiseptiques et aussi la propriété de lutter contre toutes sortes d’inflammation (Arab et al.,

2013).
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L’inflammation est une processus de défense immunitaire de I’organisme en réponse
a une agression d’origine exogéne ou endogene dont le but d’éliminer 1’agent pathogene,
réparer les 1ésions tissulaires et favoriser le retour a I’homéostasie et a la cicatrisation du

tissu 1ésé (Ryan et Majno, 1977 ; lwalewa et al., 2007 ; Barton, 2008).

D’aprés Weill et Btteux (2003) les principaux facteurs qui déclenchent les

phénomenes inflammatoires peuvent étre trés diverses

o Eléments physiques comme la chaleur (brulure), le froid (gelure), les rayonnements
ionisants qui vont entrainer des lésions tissulaires et la libération des produits de

dégradation comme le collagéne ;

o Eléments solides microbiens exogénes ou endogenes ;
. Dn dard des insectes ou des microcristaux (cristaux d’urate) ;
o Des produits chimiques (toxines) et produits de dégradation tissulaire des

composés issus de la réaction immunitaire (complexes immuns, anticorps cytotoxiques,
cytokines).

Il existe deux types des inflammations le premier c’est 1’inflammation aigue qui
définit comme une réponse immédiate de I’organisme a un agent agresseur, elle dure de
quelques jours a quelques semaines et peut étre divisée en trois grandes phases ; une phase
vasculaire immédiate ; une phase cellulaire consécutive et une phase de résolution et de
cicatrisation (Weill et al., 2003), ces étapes sont représentées dans la figure (13). Le
deuxieme type c’est ’inflammation chronique (prolongée), est définie morphologiquement
par la présence des lymphocytes, des macrophages, et des cellules de plasma dans les
tissus. Dans beaucoup de cas, la réponse inflammatoire chronique peut persister pour de
longues périodes (un mois ou une année). On la considére comme étant provoqué par
I’enclenchement persistant de réactions immunitaires innées et acquises, comme dans le
rhumatisme articulaire. L’inflammation chronique est divisée en trois types,
I’inflammation chronique non spécifique qui fait suit a une inflammation aigue non guéri,
L’inflammation chronique spécifique (primaire) survient d’emblée en réponse a certains
types d’agressions et I’'inflammation granulomateuse est un sous-type d’inflammation

chronique spécifique caractérisé par la présence de granulomes (Medzhitov, 2010).
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Figure 13: Principales étapes de la réaction inflammatoire (Weill et al., 2003).

Le traitement actuel de l'inflammation fait appel aux anti-inflammatoires d’origine
médicamenteuses soit stéroidiens (glucocorticoides) par des produits pharmaceutiques qui
constitue une vaste famille de médicaments dérivés du cortisol (Faure ,2009). Il existe
plusieurs variétés d'anti-inflammatoires stéroidiens : le prednisone, méthylprednisolone,
dexaméthasone, et le bétaméthasone, etc. Chaque classe distingue par la durée de leur effet
(court/intermédiaire/prolongé) (Hawkey, 1999). Selon Blétry et al., (2006) leur
mécanisme d’action caractérisés par la fixation des glucocorticoides sur leurs récepteurs
intracellulaires distribués de facon ubiquitaire, il s’ensuit une translocation intranucléaire
du récepteur ainsi activé ce qui aboutit a la modulation positive ou négative des génes
cibles qui codent les protéines responsable de I’action des glucocorticoides. Les
glucocorticoides agissent sur tous les types cellulaires et tissulaires de 1’organisme dans le
cadre de la réaction inflammatoire, ils inhibent les migrations leucocytaires vers le site

inflammatoire.

Les (AINS) comme l'aspirine sont des médicaments dépourvus du noyau stéroide,
ayant une action anti inflammatoire, antalgique et antipyrétique, les AINS ont comme
principal mode d'action I'inhibition de la synthese des Prostaglandines PG par inhibition de
Enzyme cyclo-oxygénase (COX) (Medzhitov, 2010).

D’aprés Blain et al (2000) & I'échelle cellulaire, des stimuli variés (mécaniques,

chimiques...) activent les phospholipases A2 contenues dans les membranes cellulaires
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entrainant la transformation des phospholipides membranaires en acide arachidonique. Ce

dernier est métabolisé en prostaglandines et Thromboxane A2 (TXAZ2) grace a I’enzyme
cyclo-oxygénase.

Dans le monde les plantes possédant une activité anti-inflammatoire pourraient
constituer une alternative dans la thérapeutique anti-inflammatoire du fait de leur meilleure
accessibilité et de leur moindre toxicité en géneral, vis-a-vis des anti-inflammatoires

classiques ce type appelé 1’anti-inflammatoire naturel (Khalil et al., 2006).

Tableau IV : Plantes médicinales a effets anti-inflammatoire (Khalil et al.,2006).

Plantes Parties Activités Références
utilisées
Green tea Catéchine, Stabilisation de la Ma et al., 2000.
acide membrane

Gallique d’érythrocytesen inhibant la

peroxydation lipidique

Tripterygium Racines Anti-inflammatoire et Chou, 1997.
WilfordiiHookF antirhumatisme
Oxalis corniculata | Plante entiere Antioxydant et anti- Sakat et al., 2010.
Linn. (Oxalidaceae) inflammatoire
Cuminumcyminum Graines Antioxydant et anti- Athamena et
L. (Apiacées) inflammatoire al.,2010.
Cedrusdeodara Huile Anti-inflammatoire et Shinde et al., 1999.
(Pinacea) essentielle antirhumatisme
Plumbagozeylanica Racines Ulcéres, fiévre, antioxydant | Raimi et Oyedapo,
(Plumbaginaeceae) et anti-inflammatoire 2009.
Olea europaea L. Feuilles Anti-inflammatoire Deghdegh et al.,
2017
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1.2.  Activité Antidiabétique

Pendant longtemps, les remedes naturels et surtout les plantes médicinales ont été le
principal, voire I'unique recours de la médecine. En Algérie comme dans tous les pays du
Maghreb et les pays en voie de développement, le recours a la médecine traditionnelle est
largement répandu, et plusieurs remédes a base des plantes utilisés individuellement ou en

combinaison sont recommandés pour soigner le diabete sucré (Marles, 1995).

Le diabéte est une maladie chronique qui survient lorsque le pancréas ne produit pas
assez d'insuline ou lorsque I'organisme n'est plus capable d'utiliser efficacement I'insuline
qu'il produit. 1l en résulte une concentration accrue de glucose dans le sang
(hyperglycémie). Le dépistage du diabéte est réalisé grace a une prise de sang a jeun. On
parle de diabéte lorsque la concentration de glucose a jeun dans le sang veineux est
supérieure a 1,26 g/l. Au cours de son évolution, le diabéte peut engendrer de nombreuses

complications touchant le ceeur, les reins ou les yeux (Scheen et Luyckx , 2010).

Le diabete est imputable a de nombreux facteurs génétiques, epigénétiques,
environnementaux et biologiques sur lesquels les personnes qui sont touchées n’ont bien
souvent aucun contrdle. Ses risques varient en fonction des populations, I’obésité, la
surnutrition, la malnutrition (y compris la sous-nutrition dans 1’utérus et dans les premiers
moments de la vie), la sédentarité, ’avancement de I’age, 1’origine ethnique et les

antécédents familiaux liés au diabete (Raccah, 2004).

L’association American du diabéte a classifiée le diabéte en 4 catégories importantes
depuis 1997. On distingue : le diabete de type 1 anciennement connu sous le nom de
Diabete insulino-dépendant DID, résulte d’une destruction auto-immune au cours de
laquelle les défenses de 1’organisme, en particulier des anticorps produit par des
lymphocytes, détruisent les cellules béta du pancréas, d’ou ’incapacité de I’individu atteint
a sécréter de 1’insuline représentés dans la Figure (14). (Efrat, 2008). Cette maladie peut
toucher les personnes de tout age mais affecte surtout les enfants et les jeunes adultes
(IDF, 2013) et de type 2 qui represente la forme de diabéte la plus fréquente ou diabéte
non insulinodépendant (DNID) représentant prés de 90% des cas diagnostiqués, est
caractérisé par un défaut d’action de I’insuline (insulino-résistance) qui peut évoluer vers

une insulinopénie, c’est-a dire une trop faible production d’insuline par le pancréas, di a
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un épuisement des cellules sécrétrice d’insuline. Il en résulte une hyperglycémie chronique
(Figurel4) (Haffner, 1998). Mais le diabéte gestationnel caractérisé par une
hyperglycémie chez la femme pendant la période de grossesse. Il se développe chez
presque 4% des femmes enceintes dans le monde (Kim et Lee, 2005; IDF,2013), pour les
autres types spécifiques de diabete(diabéte secondaire) qui définit comme un ensemble
hétérogene d’affections du pancréas, d’endocrinopathies, de diabétes médicamenteux ou
chimiques et d’affections génétiques en particulier au niveau de la cellule B (Benhamou,
2005)

Diabete de type 2 \_ o ,”’° Diabete de type 1

Figure 14: Mécanisme de fonctionnement de I'homéostasie du glucose dans le
diabete de type let 2 (Haffner, 1998)

Physiologiquement, la glycémie ne varie que dans des limites étroites: 0,85 a 1,10
mmol /L a jeun et de 1,10 a 1,65 mmol /I aprés un repas. La régulation de la glycémie fait
intervenir l'insuline et les hormones de contrerégulation telle que le glucagon. Les
principales hormones d'origine pancréatique sont au nombre de trois: 1’insuline
(synthétisée par les cellules B, qui est une hormone hypoglycémiante), le glucagon
(synthétisé par les cellules o, est une hormone hyperglycémiant (Drucker, 2007). La

régulation du taux de glucose dans le sang représente dans la figure(15).
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Figure 15: Régulation de glycémie (Drucker, 2007).

Lorsque les régles hygiéno-diététiques, les activités physiques ne sont pas suivies ou
insuffisantes, deux types de traitements sont suivi soit un traitement médicamenteux qui
peut devenir nécessaire ou par la médecine traditionnelle. Les médicaments agissent par
différents mécanismes d’actions : augmentation de la sensibilité périphérique a I’insuline,
diminution de I’absorption de glucose ou augmentation de la sécrétion de I’insuline.
Plusieurs classes d’antidiabétiques sont utilisées comme les inhibiteurs d’a glucosidases,
analogues de I’amyline, Dérivés du Glucagon-like peptide-1 (GLP-1), Inhibiteurs de
dipeptidyl peptidase-4 (DPP-4), glinides, inhibiteurs de transporteur du glucose et insuline
(Bosquet et Hartemann-Heurtier, 2004).

Mais le deuxieme type de traitement basé sur I'usage des plantes médicinales peut
apporter directement des réponses a certains problemes de santé. Dont le diabéte sucré, est
une pratique ancestrale qui continue a étre utilisée. Au cours de ces dix derniéres années sa
popularit¢ n’a fait qu’augmenter. Les informations ethnobotaniques recueillies dans
plusieurs régions du monde estiment que plus de 1123 especes végétales, soit plus de 725
genres appartenant a 183 familles, sont utilisées pour leurs propriétés hypoglycémiantes et
antihyperglycémiantes  (Bailey, 1989; Marles, 1995).Les principales plantes

antidiabétiques représentent dans le Tableau V.
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Tableau V: Plantes médicinales a effets antidiabétiques (Bailey, 1989;Marles, 1995).

Nom scientifique Nom
Commun
Allium sativum Ail

Azadirachta indica | Margousier

Cannelle de Cannelle
Ceylan
Ajugaiva lvette
Olea europaea Olivier

Partie et Mode d’utilisation

Consommer les gousses d’ail
cru 1 a 2 gousses par jour
(écrasee ou finement hachée),
ou en poudre 0,5 a 19 par jour
(en gélules gastrorésistantes),
ou en teinture alcoolique (20 a
30 gouttes parjour)

les feuilles, graines et les

ramilles .Décoction, macération,

jus. L’extrais des feuilles sont
employer pour le traitement du
diabéte.

La prise de la cannelle par voie
orale del, 3, ou 69 par jour
réduit le taux sérique de glucose
Les feuilles : macération
pendant une nuit des feuilles du
laurier noble avec la plante de
I’1vette. 2 verres par jour a jeun

avant les repas

Feuilles, huile : en infusé ou
méme en décoction, a raison de
20 a 50g/L d'eau. On peut
utiliser la poudre des feuilles
d'olivier en gélules.par pression,
I'nuile qui est trés digestible non

cuite.
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1.3.  Activité anticoagulante

L’hémostase concerne 1’ensemble des phénomeénes qui contribuent a ’arrét du
saignement (lutte contre I’hémorragie) et ceux qui maintiennent le sang a 1’état fluide dans
les vaisseaux (lutte contre la thrombose). Elle résulte de trois processus complémentaires :

L'hémostase primaire, la coagulation et la fibrinolyse (Harif, 2007).

La coagulation est le processus qui aboutit & la formation de fibrine nécessaire a la
consolidation du clou plaquettaire. 1l s'agit d'une séquence de réactions enzymatiques
permettant l'activation de facteurs plasmatiques inactifs en protéases actives (Plaziat-
Decourcel, 2009). Elle est divisée en deux voies, la voie extrinseque et la voie intrinséque,
suivie d’une voie commune aprés l'activation du Facteur X (FX) (De Caterina et al.,
2012). Elle nécessite I’intervention de nombreux facteurs plasmatiques, nommés de | a
XIII. Ces facteurs sont présents sous forme de précurseurs inactifs dans le sang. Lorsqu’ils
sont activeés par protéolyse, on leur adjoint la lettre « a ». Les facteurs sont synthétisés par
le foie (Penche, 2015).

Tableau VI: Facteurs de coagulation (Penche, 2015).

Numéro de Facteurs

de coagulation Le nom de facteur Fonction
| Fibrinogéne Formation du caillot
Prothrombine Activation de IV, VII, VIII, XI, X1l

I
et palquettes

i Facteur 3 plaguettaire Cofacteur du Vlla

v Calcium Facilite la liaison des facteurs aux

phospholipides

\Y/ Proaccélérine Co facteur de la X-prothrombinase
complexe
Vil Proconvertine Activation des facteurs 1X et X
Vil Antihémophilique A Cofacteur du complexe IX-tenase
IX Antihémophilique B Activation de X
X Stuart Prothrombinase complexe avec le

facteur V qui active le facteur Il
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Xl Rosenthal Active le facteur IX
X1l Hageman Activation des facteurs Xl et VII
X111 Stabilisant la fibrine Liaison des fibrines

Les thromboses sont les maladies vasculaires les plus fréquentes (Lacutet al., 2008 )
qui résultent d’une interaction complexe entre les protéines circulantes de la coagulation,
les plaquettes et la paroi vasculaire (Jensen, 2002) .Selon le site de leurs formations on
distingue deux types des thromboses : thromboses artérielles et thromboses veineuses,
deux entités distinctes différent entre elles dans les facteurs de risque, les mécanismes
physiopathologiques et les manifestations cliniques (Jensen, 2002 ; Lacutet al., 2008 ;
Franchini et al., 2008). Il existe trois classes d’agents pharmacologiques
antithrombotiques utilisables, les antiagrégants, (aspirine, ticagrelor, clopidogrel...)
représentent a I’heure actuelle le traitement de référence des thromboses artérielles
(Aubry, et al., 2010) , les anticoagulants représentent le traitement principal de la maladie
veineuse thrombo-embolique. De nombreux anticoagulants agissants a différents niveaux
de la cascade de la coagulation sont utilisés et ils sont regroupés en trois classes, deux
classes des anticoagulants classiques le premier héparines c’est le typesutilisé et
administrées par voie intraveineuse ou sous cutanée, I’héparine non fractionnée (HNF) et
les héparines de bas poids moléculaire (HBMP) (Batty et Smith, 2010) .les anti vitamines
Kconcéderez comme un élément nécessaire dans la synthése au niveau du foie de quatre
facteurs de la coagulation, la prothrombine 11, la proconvertine VII, le facteur stuart X, et
le facteur antihémophilique B (le facteur IX). Et la classe des nouveaux anticoagulants
(Batty et Smith, 2010) et les fibrinolytiques (Aubry et al., 2010).

1.4, Activité Hémolytique

L’hémolyse (hémo : sang ; lyse : perturbation) est un phénomeéne physiologique
irreversible qui aboutit a la rupture de la membrane des hématies provoquant la libération
des éléments intra-érythrocytaires dans le plasma notamment 1’hémoglobine, Ce
phénomeéne est détecté visuellement en montrant une teinte rose a rouge dans 1’échantillon
aprés centrifugation ou en mesurant la densité optique de surnageant (hémoglobine) par
spectrophotométrie (Mezzou et al., 2006). L’hémolyse est manifestée par une
augmentation des taux sériques en hémoglobine associée a une augmentation du lactate

déshydrogénase (LDH), de phosphate et de la créatine kinase(CK) et aussi par une
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diminution du taux d’haptoglobine et d’hémoglobine glycosylée. L’hémoglobine libérée
lors de ’hémolyse est dégradée en bilirubine non conjuguée, ou bien sous forme d’un

complexe avec 1’haptoglobine qui est éliminée rapidement (Ali et al., 2014).

Le traitement des anémies hémolytiques passe inexorablement par le traitement des
causes de cette anémie. 1l y a donc presque autant de traitements qu'il y a de causes. Un
certain nombre de médicaments anti-hémolytiques, substances qui présentent la capacité a
retarder ou a inhiber la lyse des globules rouges, sont disponibles. L’acide folique, un
complément de fer, des corticoides et des suppléments de vitamine B peuvent étre utilisés

pour traiter les anémies hémolytiques.

Les dernieres années, le domaine de la recherche de nouvelles substances anti-
hémolytiques d’origine végétale est en plein essor. Des investigations dans ce sens sont
entreprises par de nombreux laboratoires de recherches a travers le monde. Le tableau ci-

dessous (Tableau VII) représente quelques exemples de plantes testés a cet effet (Brahmi

et al,.2016).

Tableau VII: Quelques exemples de plantes médicinales douées d’activité anti-
hémolytique (Mezzou et al., 2006)

Matériel végétale Tests utilisés Effets Références
Fleur de Hémolyse Activité (Vuorelaet al.,
Albutinus indicum induite Anti-hémolytique :70,24% 2005)
par Na ClI a Img/ml d’extrait
Feuilles, tige, fleur Hémolyse Activité anti hémolytique : (James et
de Gymnemas induite 29,83 g/ml Alewo,2014)
ylvestre par le H202
Fleur de Hémolyse Activité (Rani et al.,
Cassia auriculata induite Anti-hémolytique :64% 2014)
par le Na Cl a 500ug/ml d’extrait
Extrait de Hémolyse par Activité (Muthu et
Annona muricata TritonX100 Anti-hémolytique :85,7% Duraira, 2015)
a500 pg/ml d’extrait
Extraits de Hémolyse Effet (Rahman,
Oryza sativa induite Anti-hémolytique :63,77% Eswaraiah et
par le Na CI a 500pg/ml al., 2015)
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Notre étude expérimentale a été réalisée au sein de 1’animalerie, les laboratoires
pédagogique du centre universitaire Abdelhafid Boussouf et le laboratoire des analyses

médicales ben asker Mila.

I. Matériel

I.1.  Matériel végetal

Le matériel végétal utilisé dans notre étude est constitué des feuilles et fruits de
I’olivier Olea europaea L. var Frantoye. Elles sont échantillonnées au niveau de station
Maazouzi Lakhdar le 06 novembre 2018.

I.1.1. Description de la variété « Frantoye »

Il existe prés de 2000 variétés de I’olivier répertoriées dans le monde, notre varieté
frantoye est l'une des principales variétés de 1’olivier cultivées dans de nombreuses
oliveraies de I'ltalie dont elle est originaire, elle s'adapte facilement aux conditions

climatiques de notre région (Ruby, 1917).

Cette variété est aussi dénommée Bresa, Correggiolo, Crognolo, Frantoio, Infrantoio,

Laurin, Pignatello, Radius, Raggiolo, Rajo, Solciaro et Stringona.

Ses fruits de taille moyenne, de forme ovale Iégerement allongée, couleur vert foncé
avec des reflets dorés (Figure 16) le rendement entre 20 et 22% est apprécié pour la
production de I’huile caractérisé par excellente qualité alliant finesse, arémes, acidité et

fruité, ou percent des pointes d'ardente et d'amertume (Krapac et al.,2011).

Figure 16: Feuilles et fruits de la variété frantoye (Bioud et Hamdellou).
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1.1.2. Présentation de la zone de prélevement et bioclimat

La station de Maazouzi Lakhdar (1094 hectares) a été créée en peériode de la
coloniale, c’est une ferme nationalisée. Le role de cette ferme est la production des
céréales (576 ha entre le blé dure qui superficie (233 ha) de blé tendre (283 ha), la lentille
(60 ha), les oliviers (180 ha (100 arbre / ha) de I’huile d’olive. (Figure 17).

Figure 17 : Station Maazouzi Lakhdar (Bioud et Hamdellou).

La station se localise au niveau de 36°26'0.6"” de latitude Nord et 6°9'0.36" de
longitude Est, avec une altitude moyenne de 318 m. Elle est située a 10,3 Km a I'Ouest du
chef-lieu de la wilaya de Mila exactement entre la région de Zeghaya et Radjas (Oued
Endja) Figure (18).
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Figure 18: Situation géographique de la station Maazouzi Lakhdar (Google Earth, 2019).
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Toute plante a des exigences vis-a-vis du climat du milieu de culture. Celles-ci se
traduisent par un certain nombre de besoins climatiques : besoins en rayonnement solaire
intercepté par le feuillage, besoins thermiques pour I'accomplissement de son

développement, besoins en eau pour sa croissance essentiellement.

C'est pourquoi les différents éléments du climat peuvent constituer un facteur

influencant sur la production agricole soit par exces ou par défaut.

S elon ’administratin de la station Maazouzi Lakhdar elle est située dans le Nord de
la wilaya de Mila avec un étage bioclimatique sub- humide. La précipitation dans cette

région recoit une moyenne de 639,56 mm /an.

La figure (19) représente les précipitations moyennes mensuelles enregistrées durant

I’année d’étude (2018) selon le service de météorologie (Station de Ain Tine Mila)

Nous constatons que la répartition mensuelle des pluies au cours de cette Période est
irréguliére, le maximum de pluies a été atteint au mois de mars (136.2 mm), tandis que les

trois mois d’été juin ,juillet et aott n’ont regu que de faibles quantités entre 0 et 14.5mm.

160

140

~—
/>

=4==PP (mm/mois)

Précipitation (mm)
S 3
N

N
P
>
\

JAN FEV MAR AVR MAI JUN JUIL AOU SEP OCT NOV DEC
Temps (mois)

Figure 19: Précipitation dans la région de Mila en 2018 services de météorologie
(Station de Ain Tine Mila).
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Les massifs montagneux au Nord du bassin de Mila bloguent les influences
méditerranéennes adoucissantes. La température est donc de type continental et change

avec les saisons, elle est trés basse en hiver en déecembre et janvier, et est tres élevée en
juillet et aodt.

La représentation graphique des températures dans la région de Mila en 2018 selon
le service de méteorologie est portée sur le graphe de la figure (20). En examinant ces trois
courbes, nous constatons que les valeurs des tempeératures moyennes minimales varient de
5.9 C° décembre a 21.6 C° juillet par contre les valeurs des températures moyennes
maximal varient de 14.5 C° janvier a 36.2 C° durant juillet les températures moyennes

sont varié de 9.2 C° et 28,1C° au mois de janvier et juillet respectivement.
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Figure 20 : Températures dans la région de Mila en 2018 services de météorologie
(Station de Ain Tine Mila).

La figure (21) représente les vitesses des vents moyens mensuels enregistrés durant
I’année d’étude (2018).

Nous constatons que les valeurs des vitesses des vents moyens sont perturbées et

varient de 0.4 (m/s) au mois d’Aoft a 7.7 (m/s) au mois de juillet.
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Figure 21: Vitesses des vents dans la région de Mila en 2018 services de météorologie

Les données concernant I’humidité recueille par ce station

figure 22

(Station de Ain Tine Mila).

sont illustrées dans la

Nous remarquant que les pourcentages de moyen d’humidité sont variés durant

I’année 2018 entre 40 % dans le mois de juillet et 80 % dans le mois de déecembre.
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Figure 22

: Humidité dans la région de Mila en 2018 services de météorologie
(Station de Ain Tine Mila).
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1.2. Matériel animal

Dans Cette étude on a utilisé 86 souris de souche Wistar Albinos (figure 23), dont les
poids varient entre 22 et 32 g, fournis par I’institut Pasteur de Constantine.

Elles sont utilisées aprés une période d’adaptation de 15 jours au sein de 1’animalerie.
Les souris étaient réparties dans des cages en plastiques en fonction de 3 souris par lots ou

elles ont I’accés libre a ’eau et 1’alimentation.

Les souris sont maintenues a une température ambiante 25-28 C° et photopériode de
12h jour et 12h nuit. Elles ont été traitées conformément aux principes énoncés dans le

manuel sur le soin et ’utilisation des animaux d’expérimentation.

Figure 23 : Souris de souche Wistar Albinos (Bioud et Hamdellou).

I1. Méthode

La préparation des échantillons est d'une importance capitale pour toute analyse
fiable. Dans notre étude, nous sommes intéressés a deux parties de 1’arbre feuilles et

fruits.

I1.1. Préparation des échantillons (fruits et feuilles de ’olivier)

Pour faciliter I’extraction des composés biochimique a partir des fruits et feuilles de
I’olivier deux opérations de prétraitement de ce matériel ont ét¢ effectuées séchage et

broyage
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> Séchage : Le séchage des feuilles et fruits de 1’olivier a été effectué a I’aire libre a
une température ambiante, puis dans une étuve portée a une température voisine de 45°C
pendant trois jours

> Broyage: Les fruits et feuilles séchés sont ensuite broyés a 1’aide d’un moulin a

café (Annexe 01).

11.2.  Extraction des polyphénols (fruits et feuilles de I’olivier)

Pendant I’étape d’extraction, certaines précautions ont été prises afin de protéger les
polyphénols et d’autres biomolécules particulierement sensibles a toute dégradation

éventuelle, en particulier en les protégeant de la lumiére.

Prenons 5 g de mateériel végétal séches et broyé (feuilles, fruits) dans des fioles
jaugeées, on ajoute a chaque fiole 100 ml méthanol/eau (80/ 20%) en obscurité a une
température ambiante, le mélange a été soumis a une maceération avec agitation, pendant 5

jours.

Ensuite, on a filtré la solution en utilisant un papier filtre de 0,45 um, la filtration
permet de récupérer le solvant riche en polyphénols (figure 24). Le résidu subit un séchage
dans une étuve & 60C° durant 24 h ; en suit on a calculé la teneur en matiere extraite ou
rendement d’extraction selon la formule suivant : Le rendement d’extraction est calculé par

la formule donnée par (Falleh et al., 2008) : (Annexe 01)
R(%)=100Mext/Méch

R: le rendement en %
Mext: la masse de I’extrait apres évaporation du solvant en g

Méch: la masse séche de la plante en g.
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Pesage de matériel végétal

(Feuilles et fruits) Maceration

Conservation Filtration

Figure 24: Représentation schématique des étapes réalisées dans ’extraction de

polyphénols.

11.3. Etudes phytochimiques

11.3.1. Analyse qualitative des composés phytochimiques (Screening phytochimique)

Le screening phytochimique met en évidence la présence des familles de molécules
actives, c’est une étude qualitative utilisée pour connaitre la composition chimique globale
des extraits. Elle est basées sur des réactions de coloration et/ou de précipitation, des

observations sous lampe UV peuvent étre aussi utiles en (+ et -) selon la teneur.

o Recherche des substances polyphénoliques

La caractérisation des polyphénols est basée sur une réaction au chlorure ferrique
(FeCls), a 2 ml de I’extrait, une goutte de solution alcoolique de chlorure ferrique a 2% est
ajoutée. L’apparition d’une coloration bleu noiratre ou verte plus ou moins foncée fut le

signe de la présence des polyphénols (Békro et al., 2007).

o Recherche des saponines : test de mousse
On macére 2 g de la poudre avec 80 ml d’eau distillée pendant quelques minutes
apres on agite le filtrat obtenu. L’apparition d’une mousse stable dans le milieu prouve la

présence des saponosides (Kalla, 2012).
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. Recherche des tanins

La présence des tanins est mise en évidence en ajoutant, 1 ml de I’extrait
méthanolique, 1ml d’eau distillée et 1 a 2 gouttes de solution de FeCls diluée. L’apparition
d’une coloration vert foncée ou bleu-vert indique la présence des tanins (Trease et Evans,
1987).

o Recherche des flavonoides

On trempe 10 g de la plante dans 150 ml d'acide chlorhydrique & 1 % pendant 24
heures, on filtre et on procede aux tests suivants: On ajoute a 10 ml du filtrat, du
NH;OH jusquau pH basique. L'apparition d'une couleur jaune prouve la présence des
flavonoides (Benwghi, 2001 ; Chaouch ,2001).

o Recherche des anthocyanes
La présence des anthocyanes dans un décocté ou un infusé est indiquée par une
coloration rouge qui s’accentue par ’addition de HCI dilué et vire au bleu-violacé-

verdatre par I’ajout d’ammoniaque (Wagner et Bladt, 1984).

. Recherche des triterpénes et stéroides

On agite le filtrat obtenu par macération de 5 g de la poudre dans 20 ml de
chloroforme pendant quelques minutes. On ajoute 1 ml d'acide sulfurique sur les parois du
ballon. L'apparition d'une couleur verte qui se transforme au fur et a mesure au rouge
surles points de contact de I'acide sulfurique avec la solution prouve la présence des stérols
et triterpénes (Kalla, 2012).

° Recherche des alcaloides

On prend 1 ml de I’extrait a analyser dans un tube a essai et ajouter 5 gouttes de
réactif de Wagner, I’apparition d’un précipité marron chocolat révele la présence des

alcaloides (Trease et Evans, 1989; Harborne, 1998).

o Recherche des composés réducteurs (les glycosides)

Pour détecter ces molécules, un mélange constitué de 1 ml d’extrait, 2 ml d’eau
distillée et 20 gouttes de liqueur de Fehling est chauffé a 90°C dans un bain marie, un test

positif est révélé par la formation d’un précipité rouge brique (Trease et Evans, 1987).
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° Recherche des coumarines

Le résidu de chaque extrait est dissout dans 2 ml d’eau distillée chaude. Le mélange
est partagé dans deux tubes. On ajoute a un des tubes 0.5 ml de NH4sOH 25 %, ensuite, une
goutte de chaque tube est prélevée puis déposée sur un papier filtre qui sera observe sous
U.V. a 366 nm (Bruneton, 1999). Une fluorescence intense est observée pour le tube
contenant le NH4OH.

o Recherche des quinones libres
Sur un volume de chacun de nos extraits, on ajoute quelques gouttes de NaOH 1%.

L’apparition d’une couleur qui vire au jaune, rouge ou violet indique la présence des

quinones libres (Oloyde, 2005).

o Recherche des anthraquinones

Pour la détection des anthraquinones, a 10 ml d’extrait sont ajoutés 5 ml de NHsOH a
(10%). Apres agitation, 1’apparition d’un anneau rouge indique la présence

d’anthraquinones (Oloyede, 2005).

11.3.2. Analyse quantitative des composés phytochimiques

Cette analyse quantitative se fait par la spectrométrie UV-Visible qui est utilisée pour

la lecture des densités optiques des échantillons a des longueurs d’onde dans la région de

’UV-Visible.

o Dosage des polyphénols totaux

Le dosage des phénols totaux dans les extraits de feuilles et fruits de Olea europaeal
a été effectué spectrophotométriqguement selon la méthode au réactif de Folin Ciocalteu
(Singleton et al., 1999).

0.2 ml d’extrait est ajouté a 0.8 ml de la solution de Na>COsz (75 mg/ml d’eau
distillée), formé une solution jaune acide contenant un complexe polymérique d'ions
(hétéro polyacides). Aprés agitation de 1ml de réactif de Folin Ciocalteu (dilué dix fois
dans I’cau distillée) acide de couleur jaune constitué par un mélange d'acide
phosphotungstique (HsPW12040) et d'acide phosphomolybdique (H3PMo012040) , 1l est
réduit, lors de I'oxydation des phénols et formé un complexe bleu alcalin de tungsténe et de
molybdéne(Daels-rakotoarison, 1990), aprés 2 h d’incubation a la température du

laboratoire, 1’absorbance est lue a 765 nm contre un blanc sans extrait (figure 25).
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Le taux de phénols totaux dans nos extraits, a ét¢ calculé a partir d’une courbe
d’étalonnage linéaire, établic avec des concentrations précises d’acide gallique (0- 200
mg/l) comme standard de référence dans les mémes conditions que 1’échantillon. Les
résultats sont exprimés en microgramme d’équivalent de 1’acide gallique par milligramme

d’extrait des feuilles et fruits en poudre.

Phénol oxydée Lecture d’absorbance

Figure 25 : Dosage des phénols totaux.

o Dosage de la concentration en flavonoide

La méthode du trichlorure d’aluminium (Bahorun et al., 1996) est utilisée pour
quantifier les flavonoides dans les extraits. A 1 ml d’échantillon ou standard (préparés dans
le méthanol) est ajouté 1 ml de la solution de trichlorure d’aluminium AICI3z (10 % dans
I’eau distill¢). Apres 10 minutes de réaction. Une lecture de la densité optique a 430 nm est
effectuée. La quercitine est utilisé comme standard pour préparer une gamme étalon dans

la marge de concentration 0 -10mg/ml.

o Dosage des tannins condensés

Le dosage des tannins condensés est effectué par la méthode n-butanol-HCI
décrite par (Peronny, 2005) . Le milieu réactionnel est composé de 0,5 ml de I’extrait, 3
ml de la solution n-butanol-HCI (95 %) et de 0,1 ml du réactif ferreux (sulfate
d’ammonium ferrique 2% dilué dans HCI, 2N). Les échantillons sont agités puis
incubés une heure dans un bain marie a 100°C. L’absorbance est mesurée a 550 nm
aprés refroidissement des tubes. Les résultats sont exprimés en se référant a une courbe

d’étalonnage de mimoza.
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11.4.  Etudes des activités biologiques des feuilles et fruits de I’olivier

11.4.1. Séchage de la matiére extraite

L’extrait obtenue apres filtration été séchée a 1’étuve sous 45C ° dans des boites de

Pétrie en verre pour avoir I’extrait poudre de chaque concentration en fonction du poids

des souris les étapes montrés dans la figure (26)

Extrait méthanolique
(feuille et fruit)

Séchage

Extrait séchée
(feuille et fruit)

Pesage de poudre de
chaaue concentration

-

Grattage de Pextrait
séché (feuille et fruit)

Figure 26 : Représentation schématique des étapes réalisée pour I’obtention d’un

11.4.2. Evaluation de Dactivité anti-inflammatoire d’extraits de D’olivier (fruits et

feuilles) in vivo

Pour évaluer I’effet anti cedémateux de I’extrait méthanolique des feuilles et fruits
d’Olea europaea L., ’cedéme de I’oreille est induit par le xyléne selon la méthode de

Rotelli et al (2003). La répartition des 18 souris dans 6 lots chacun présente 3 souris

comme suit et mentionnée dans la Figure 27.
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Lotl : Souris contrbles négatives regoivent 0,2 ml d’une solution de NaCl 0.9%.

Lot2 : Souris recevant 500mg/kg de PC de I’extrait frantoye feuilles et fruits.

Lot3 : Souris recevant 350mg/kg de PC de I’extrait frantoye feuilles et fruits.

Lot 4 : Souris recevant 250mg/kg de PC de I’extrait frantoye feuilles et fruits.

Lot 5 : Souris recevant 50mg/kg de PC de I’extrait frantoye feuilles et fruits.

Lot 6 : Souris controles positives recevant 1’indométacine (anti inflammatoire de
référence) 25mg/KG PC.

18 souris de la souche wister

( 3 souris de |
15 souris traités témoins
| négatifs
[ 3souris | )
traités par 12 souris traités par différent dose de I’extraits

L indométacine L

3 souris 3 souris 3 souris 3 souris
Traités par Traités par Traités par Traités par
la dose la dose la dose la dose
500mg/kg 350mg/kg 250mg/kg 50mg/kg

Figure 27 : Répartition des souris selon les extraits utilisés pour 1’activité anti-
inflammatoire.

Ces doses prennent respectivement par voie orale une demi-heure avant 1’induction

de I’cedéeme.

L’cedeme de I’oreille est induit par 1’application topique de 30ul de xyléne sur la face
interne de I’oreille droite de chaque souris des six lots a I’aide d’une micropipette apres le
gavage de I’extrait méthanolique feuilles et fruits. L’épaisseur de ’oreille est mesurée
avant et une demi-heure aprés I’induction de I’inflammation par un pied a coulisse digital

(Delaporteet al., 2004) ces étapes présente dans la figure (28). La différence de 1’épaisseur

49



PARTIE 2 Chapitre | : Mateériel et méthode

avant et apres I’application du xyléne est calculée. Le pourcentage d’inhibition de 1’cedéme

est défini par rapport au groupe témoin selon la formule suivante

Inflammation (%)= (A traité -A Témoin / A traité) x100

Mesure I’épaisseur de I’oreille Gavage d’extrait
avant anolication du xvléne (Feuilles et fruits)

Mesure I’épaisseur de I’oreille L’application du xyléne
aprés I’application du xyléne (provocation de

Figure 28: Représentation schématique des étapes réalisées dans I’activité anti-
inflammatoire.

11.4.3. Evaluation de activité antidiabétique d’extraits de Iolivier (fruits et feuilles)

in vivo
11.4.3.1. A court durée

Les souris sont mises & jeun pendant 12 heures avant les expériences. Les substances
sont administrées par voie oral. La mesure de la glycémie est effectuée au niveau de la
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queue des rats. Apres nettoyage de la queue a 1’alcool, les rats sont piqués a I’aide d’une
fine aiguille, une goutte de sang est récupérée puis déposée sur une bandelette pour lecture

de la glycémie a 1’aide d’un glucometre de marque ONTOUCHE VERIO les étapes suivies
sont illustrée dans la Figure (29).

Pesage des souris Préparation des extraites Mesurés la glycémie des
souris avant le gavage

Hypoglycémie Normoglycémie

Gavage de I’extrait puis
le glucose

Mesurés la glycémie des souris avant
le gavage et chaque 30min pendant 1
heure et 30 min

Figure 29 : Représentation schématique des étapes réalisées dans I’activité
hypoglycémiante et normoglycémie.
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o Effet dose-réponse de I’extrait méthanolique feuilles et fruits de I’olivier var
Frantoye sur la glycémie de souris normoglycémique

Pour cette etude, 18 souris sont utilisés, ils sont repartis en 6 lots de 3 souris montrees
sur la figure (30).

Lotl : Souris controles négative recevant de 1’eau distillée.

Lot2 : Souris recevant 500mg/kg de PC de I’extrait frantoye feuilles et fruits.
Lot3 : Souris recevant 350 mg/kg de PC de I’extrait frantoye feuilles et fruits.
Lot 4 : Souris recevant 250 mg/kg de PC de I’extrait frantoye feuilles et fruits.
Lot 5 : Souris recevant 50 mg/kg de PC de I’extrait frantoye feuilles et fruits.
Lot 6 : Souris contrdles positive recevant le Glucophage 10mg/KG PC.

La glycémie est d’abord déterminée juste avant les traitements ; c’est la glycémie
initiale (t0).aprés le traitement des souris (gavage de I’extrait) la glycémie est mesurée

toutes les 30 minutes, pendant 1 heure et 30 min

18 souris de la souche wister

( 3 souris de |
15 souris traités témoins
. J | négative
3 souris
traités par 12 souris traités par différent dose de 1’extraits

L Glucophage

3 souris 3 souris 3 souris 3 souris
Traitespar | Traitéspar | Traitéspar | Traités par
la dose la dose la dose la dose
500mg/kg 350mg/kg 250mg/kg 50mg/kg

Figure 30: Répartition des souris selon les extraits utilisés pour I’activité
normoglycémie
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o Effet dose-réponse de I’extrait méthanolique feuilles et fruits de ’olivier var
Frantoye lors du test de tolérance au glucose mesure de la glycémie chez les souris
prétraités.

L’hyperglycémie est provoquée par I’administration par voie orale de glucose aux
souris a la dose de 4g / kg de poids corporel. Pour cette étude ,18 souris sont repartis en 6
lots de 3souris représentées dans la Figure (31).

Lotl : Souris contrdles négative recevant de 1’eau distillée et 30 minutes apres, 4g/kg PC

de glucose.

Lot2 : Souris recevant 500mg/kg de PC de I’extrait frantoye feuilles et fruits, puits 4g/kg

PC de glucose 30 min apres.

Lot3 : Souris recevant 350 mg/kg de PC de I’extrait frantoye feuilles et fruits, puits 4g/kg

PC de glucose 30 min apres.

Lot 4 : Souris recevant 250 mg/kg de PC de I’extrait frantoye feuilles et fruits, puits 4g/kg

PC de glucose 30 min apres.

Lot 5 : Souris recevant 50 mg/kg de PC de I’extrait frantoye feuilles et fruits, puits 4g/kg
PC de glucose 30 min apres.

Lot 6 : Souris contrble positive recevant le glucophage 10mg/KG PC, puis 4g/kg PC de
glucose 30 minutes apres.

18 souris de la souche wister

3 souris de
. o témoins
15 souris traites négatifs +
L ) glucose
( 3souris )
traites par 12 souris traités par différent dose de I’extrait + glucose
Glucophage

+ glucose )
3 souris 3 souris 3 souris 3 souris
Traités par Traités par Traités par Traités par
la dose la dose la dose la dose
500mg/kg+ | 350mg/kg + | 250mg/kg +
glucose glucose glucose

Figure 31 : Répartition des souris selon les extraits utilisés pour I’activité
hypoglycémie.
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La glycémie des souris de chaque lot est mesurée juste avant I’administration des
substances ou de I’eau distillée puis, apres le traitement, a des intervalles de 30 minutes,

pendant 1 heure et 30 minutes.

I1.4.3.2. Alongue durée
e Dosage de la glycémie

Aprés 21 jours de gavage, 16 souris sont mis a un test de la glycémie pour évalue

I’effet des polyphénols feuilles et fruits de notre plante Olea europaea L.

Les souris sont divisees comme Suits et représenté dans la figure (32)
Lotl : 4 Souris recevant500mg/kg de PC de 1’extrait méthanolique des feuilles.

Lot2 : 4 Souris recevant 500mg/kg de PC de 1’extrait méthanolique des fruits.
Lot3 : 4 Souris controle négative recevant I’eau distillée.

Lot4 : 4 Souris contr6le positive recevant glucophage10mg/KG PC.

16 souris de la souche wister

12 souris traités

4 souris traité par
I’eau distillée

8 souris traités par I’extraits

4 souris traités par
Glucophage

4 souris traités par

I’extraits des feuilles I'extraits des fruits

[ 4 souris traités par

J

Figure 32 : Répartition des souris selon les extraits utilisés pour le dosage de la
glycémie.

Le prélevement du sang chez les souris fait par la technique de ponction du sinus
rétro-orbitaire décrite pour la premiére fois en 1913, elle est présentée comme une

technique fiable, commode et sans danger.
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L’animal est maintenu d’une main en décubitus latéral et tenu par la peau du cou,
entre le pouce et I’index. La pression du pouce sur le cou, derriére 1’angle de la machoire,
permet de réaliser une compression de la veine jugulaire et donc une stase veineuse vers la
téte, favorisant le remplissage du sinus rétro-orbitaire. En effectuant une Iégere traction sur
la paupicre supérieure avec 1’index, on crée une exophtalmie qui facilite le prélévement

(Samama, 2003).

L’extrémité de la pipette Pasteur héparine est introduite lentement dans 1’angle
médial ou latéral de I’ceil. La progression a travers les tissus est facilitée en imprimant une
légere rotation a la pipette. La paroi des vaisseaux est tres fragile et dés qu’on atteint le
plexus veineux, le sang jaillit dans I’espace périorbitaire et monte par capillarité dans la
pipette qu’il faut maintenir horizontale pendant qu’elle se remplit. Il est parfois nécessaire
de retirer un peu I’extrémité pour amorcer le flux ou pour obtenir un remplissage plus
rapide. Avant de retirer la pipette, il faut relacher la compression, et le saignement cesse
spontanément lorsque la pression oculaire se normalise et que le globe empiéte sur le sinus
veineux. Si ce n’est pas le cas on peut fermer les paupiéres et exercer quelques instants une

Iégere pression sur le globe oculaire (Cardone, 2003). (Figure 33) (Annexe 01)

Figure 33 : Prélevement du sang par la technique de ponction du sinus rétro-
orbitaire)

55



PARTIE 2 Chapitre | : Matériel et méthode

Le sang prélevé est soumis @ une centréfugation pendant 20min/5000tr, le sérum
obtenu est utilisé dans le mode opératoire illustré dans le tableau VIII ci-dessus. Apres
mélange et 1’incubation de 10 minutes a 37 °C ou 30 min a 20-25 °C. La lecture de la DO

est mesurée, la coloration est stable 30 minutes. (Dingeon et Lott, 1975).

Tableau VIII : Mode opératoire de dosage de glucose (Trinder ,1969)

Blanc Standard Echantillon
Standard 10 pl
Echantillon 10 ul
Réactif de travail 1ml 1ml 1ml

Glucose = D.O Standard / D.O Echantillon x n

11.4.4. Evaluation de I’activité anticoagulante d’extraits de D’olivier (fruits et feuilles)

L’activité anticoagulante des extraits polyphénoliques des feuilles et fruits de I’olivier
a eté évaluée in vitro par la voie exogene de la coagulation sur un plasma normal
déplaquetté et a 1’aide d’un test global chronométrique; le temps de Quick (TQ) est le
temps de coagulation du plasma mis en présence de facteur tissulaire et de phospholipides
apportés par un réactif, la thromboplastine qui est préparé par ’agitation délicatement de
chaque flacon de lyophilisat par le solvant jusqu’a 1’obtention d’une suspension homogene

et incuber 15 minutes a 37° C dans un bain marie avant utilisation.

Le TQ converti en "taux de prothrombine” (TP) permet d'évaluer l'activité des
facteurs du complexe prothrombinique en référence a un plasma normal. Ce test consiste a
mesurer le temps que met a se former un caillot de fibrine & 37°C lorsqu'on ajoute dans le
plasma un excés de thromboplastine ou facteur tissulaire en présence de calcium.
(Amandine, 2009).

Le prélevement du sang d’un jeune sain ce fait par ponction veineuse franche dans
un tube citrate de sodium dont les tubes sont remplis jusqu'a 5 ml a raison de respecter du
rapport sang/anticoagulant (1 volume pour 9 volumes du sang), le sang est ensuite

Centrifugé pendant 15 minutes a 4000 tr/min pour obtenir un plasma pauvre en plaquettes.
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L’extrait méthanolique des feuilles et les fruits est séché dans une étuve portée a une
température voisine de 45°C puits pesé 50mg, 100mg ,150mg afin de préparé notre

dilution.

L’effet des polyphénols de I’olivier sur la voie exogeéne de la coagulation a été évalué

selon le protocole décrit par (Athukoralaet al.,2007) avec modifications.

Nous avons mis 100 ul de plasma déja obtenu dans un tube témoin qui est ensuite

incubé a 37°C dans un bain marie durant 2 minutes.

D’autre part, 50 ul des extraits polyphénoliques dilués sont additionnées a 100ul du
plasma dans chacun des tubes a analyser qui sont ensuite incubés a 37°C durant un temps
optimal de 15 minutes. Aprés 1’incubation, la coagulation a été déclenchée par 1’addition
de 200 pl de thromboplastine pré-incubé & 37°C pendant 15 minutes. Le temps qui
s’écoule jusqu’a la formation du caillot fibrineux est alors mesuré manuellement a I’aide
d’un chronométre qui est déclenché dés 1’addition de thromboplastine dans les tubes
jusqu’a ce que I’on observe la prise en masse du caillot. Les résultats sont exprimés par le

temps de coagulation en seconde (s). (Figure 34)

, ..

Sang prélevé Centrifugation Plasma déplaquetté

Formation du caillot Incubation de
thromboplastine

Figure 34: Représentation schématique des étapes réalisées dans I’activite
anticoagulante in vitro
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11.4.5. Analyse biochimique

o Dosage du cholestérol total

Pour évaluer I’effet des feuilles et fruits d’Olea europaea L. sur le sang des 16 souris

administré par 1’extrait méthanolique pendant 21 jours

La répartition des souris pour ce test illustré dans la figure (32) seulement le témoin
positif (glucophage) est substitué par les comprimés statins dose 10mg/KG PC qui ont un

effet sur I’abaissement de taux de cholestérol de sang.

Le mode opératoire est illustré dans le tableau IX ci-dessus. Aprés mélange et
incubation pendant 05min & 37°C, les absorbances sont lues & 505nm et la couleur est
stable pendant au moins 60 minutes. La mesure se fait a 1’aide d’un spectrophotométre

apres ’ajustement de zéro sur le blanc réactif. (Trinder P., 1969;Richmond, 1973).

Tableau IX : Mode opératoire dosage du cholestérol total (Fasce, 1982).

Blanc Standard Echantillon
R (ml) 1.0 1.0 1.0
Standard (ul) 10
Echantillon (ul) 10

Le taux du cholestérol total est calculé selon la formule suivante

Le facteur de conversion : mg/dL x 0.0258 = mmol/L.

(A échantillon/ A standard) x 200 = mg/dL de cholestérol dans 1’échantillon.

I11. Analyses statistiques

Les résultats, présentés sous forme des courbes ou des histogrammes ou des
tableaux, ces derniers ont été réalisés par le logiciel Excel 2010.Et les analyses statistique
sont été realisées par le logiciel SPSS (version 24). Les résultats des tests effectués sont
exprimés en moyenne * écart-type SD. La différence entre les différents parametres est
déterminée par le test ANOVA a un critére suivie du test de la Corrélation pour les
comparaisons multiples et la détermination des taux de signification. Les valeurs de

p<0.05sont considérées statistiquement significative.
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I. Résultats et discussion de la biochimie de I’olivier

I.1.  Résultats et discussions des analyses qualitatives des composées phytochimique

(Screening phytochimique)

La réalisation des tests a pour but de révéler les différentes familles bio actives de
substances existantes dans les feuilles et fruits de I’olivier (polyphénols, saponosides,
flavonoides, composes réducteurs, alcaloides, tanins, coumarines...) en se servant des
réactions qualitatives de caractérisation. Ces derniéres reposent sur des phénomenes de
précipitation ou de complication avec formation des complexes insolubles ou des

colorations par des réactifs spécifiques a chaque catégorie de composés.

Les résultats des tests phytochimiques effectués sur les feuilles et les fruits d 'Olea

europaea L. épuisés par 1’eau et I’méthanol sont regroupés dans le tableau X.

Tableau X : Résultats des tests phytochimiques effectués sur les extraits hydro-

méthanolique des fruits et feuilles d’Olea europaea L. Var frantoye.

Organes
Feuilles Fruits
Tests
Quinones libres ++ ++
Anthraquinones + +
Flavonoides ++ +
Tanins ++ +++
Saponines A= o
Triterpenes +++ ++
Coumarines + o
Composé phénolique +++ +++
Anthocyanes - -
Alcaloides - +
Glycosides - -

(+++) : Fortement présent ;(++) : Moyennement présent ; (+) : Faiblement présent ; (-) :

test négatif
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o Quinones libre

Le test de quinones a montré que les deux organes feuilles et fruits d 'Olea europaea
L. Variété frantoye contiennent des teneurs considérables en quinones. Les résultats de ce
test sont représentés dans la figure suivante (35).

A : Tube témoin ; B : Tubes réactifs
Figure 35 : Résultats de test des quinones libres des feuilles et fruits de ’olivier.

o Anthraquinones

L’étude phytochimique des anthraquinones montre que les deux organes (feuilles,
fruits) de la variété frantoye contiennent une faible teneur en anthragquinones. Ces
résultats de ce test sont présentés dans la figure (36).

A : Tube témoin ; B : Tubes réactifs

Figure 36 : Résultats de test des Anthraquinones des feuilles et fruits de I’olivier.
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° Flavonoides

Les tests phytochimiques effectués sur les différents organes (feuilles, fruits) de la
plante étudié ont élucidé que les feuilles contient un moyen teneur tandis que les fruits
sont présente une faible teneur en flavonoides. Les résultats de test flavonoide sont
représentés dans la figure suivante(37).

A : Tube témoin ; B : Tubes réactifs
Figure 37 : Resultats de test des flavonoides des feuilles et fruits de ’olivier.
o Tanins

Dans les fruits nous remarquons que la teneur en tanin est élevée par rapport aux
feuilles, Les résultats de test tanins sont illustrés dans la figure suivante (38).

A : Tube témoin ; B : Tubes réactifs

Figure 38 : Résultats de test des tanins des feuilles et fruits de I’olivier.
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o Saponines

Les résultats des tests physicochimiques ont montré que les saponosides sont trés

abondant dans les feuilles et une faible chez les fruits du var frantoye. Les résultats sont
présents dans la figure suivante (39)

A : Tube témoin ; B : Tubes réactifs
Figure 39 : Résultats de test des Saponines des feuilles et fruits de I’olivier.

. Triterpenes et stéroides

Les triterpenes et stéroides existent dans les deux parties de la plante. lls sont

importants dans les feuilles par rapport aux fruits. Les résultats de ce test sont illustrés
dans la figure (40).

A : Tube témoin ; B : Tubes réactifs

Figure 40: Résultats de test des triterpénes et stéroides des feuilles et fruits de

I’olivier.
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. Coumarines

On a remarqué la présence des fluorescences dans les feuilles et les fruits ce qui

révélent la présence de coumarines dans les fruits et les feuilles d 'Olea europaea L.
o Composés phénolique

Concernant les Composés phénoliques on remarque que les deux organes d’études
de notre plante Olea europaea L sont riches en composé phénolique. Les résultats de ce
test sont représentés dans la figure (41).

NG (e )

A

A : Tube témoin ; B : Tubes réactifs

Figure 41: Résultats de test des Composés phénolique des feuilles et fruits de

Polivier.
o Anthocyanes

Les résultats de ce test ont montré 1’absence des anthocyanes dans les feuilles et les
fruits d’Olea europaea L .var frantoye .ces résultats de ce test sont présentés dans la
figure suivante (42).
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A : Tube témoin ; B : Tubes réactifs

Figure 42: Résultats de test des anthocyanes des feuilles et fruits de I’olivier.
o Alcaloides

Nous avons remarqué 1’absence des alcaloides dans les fruits de notre plante, tandis
que les alcaloides sont présents chez les feuilles, ces résultats sont représentés dans la

figure suivante (43).

Figure 43: Résultats de test des alcaloides des feuilles et fruits de olivier.
o Glycosides

L’apparition d’un précipité rouge brique indique la présence des glycosides. Nous
avons noté que les fruits et les feuilles de notre plante sont pauvres en glycosides. Les

résultats de ce test sont représentés dans la Figure(44).
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A : Tube témoin ; B : Tubes réactifS

Figure 44: Résultats de test des glycosides des feuilles et fruits de I’olivier.

o Discussion des analyses qualitatives des composées phytochimique

L'olivier est une espece largement cultivée dans le bassin méditerranéen depuis le
plus haute antiquité. Les propriétés médicinales de I'olivier sont attribuées aux feuilles et
fruits qui font aujourd'hui I'objet de nombreuses recherches scientifiques. En effet, ses
utilisations en phytothérapie remontent a tres loin dans I'histoire. L'olivier est considéré
donc comme étant une plante aromatique et médicinale réservoir de composés naturels aux

effets bénéfique (Benhayoun et Lazzeri, 2007).

De ce fait, nous nous sommes intéressés a révélées ses principaux constituants
biochimiques et évaluer ses activités anti —inflammatoire, anti diabétique, anti coagulante
et des analyses biochimiques (cholestérol et glucose) de I’extraits méthanolique des

feuilles et fruits d’Olea europaea L.

Les résultats de 1’analyse phytochimique qualitative ont mis en évidence la présence
de quinones libres , anthraquinones ,flavonoides , tanins, saponines , triterpénes
(stérols) ,coumarines |, composé phénolique et 1’absence des anthocyanes et les
glycosideschez les deux organes feuilles et fruits. Nous avons aussi noté la présence des

alcaloides seulement chez les fruits.

Les plantes ont développé au cours de 1’évolution des substances (principes actifs)
avec des fonctions différentes, cela peut étre un moyen de défense contre des parasites ou
microorganismes, une technique pour empécher la croissance d’autres plantes a proximité

et donc lui assurer une bonne nutrition, un moyen de croissance ou pour le renouvellement

65



PARTIE 2 Chapitre 11 : Résultats et discussion

de I’espece. Ces principes actifs ont de plusieurs activités, dont le mécanisme differe ainsi

que le principe actif responsable (Green, 2002).

Selon (Bruneton, 2009), les saponines sont des détergents alors on les trouve dans la
plante pour la protége, également les tanins sont des polyphénols qui ont un effet
antioxydant fondamental, en plus de cet effet fondamental les tanins possedent des
propriétés anti tumorales, antivirales et antibactériennes (Mnasri et al., 2013).

Les flavonoides sont des pigments jaunes, leurs fonction dans les fleurs est de fournir
des couleurs attirant pour les pollinisateurs (Middleton et Chithan, 1993; Harborne et
Williams, 2000). Dans les feuilles, les flavonoides favorisent le suivie et la protéction de
la physiologie des plantes, contre les pathogenes fongiques et rayonnement UV-B
(Harborne et Baxter, 1999 ; Harborne et Williams, 2000). En outre, les flavonoides sont
impliqués dans la photosensibilisation, le transfert d'énergie, les actions des hormones de
croissance des plantes et des régulateurs de croissance, le contrdle de la respiration et de la
photosynthése, morphogenese et determination du sexe (Middleton et Chithan, 1993 ;
Harborne et Baxter, 1999), ils peuvent avoir des effets bénéfiques sur la santé en raison
de leur propriétés anti oxydantes et leur rdéle inhibiteur a divers stades de développement
du tumeur, ’apport de flavonoides a été inversement associé aux maladie cardiovasculaire
(Hollman et Katan, 1999, Kyungmi et al.,2008), et en plus ils ont un effet antidiabétique
(Babu et al., 2013).

Les alcaloides sont des composés organiques azotés, qui doivent leur activité
pharmacologique au groupe aminé qu’ils contiennent en permanence. (Bruneton, 2009).
Selon Sarni-Manchado et Cheynier (2006) leurs principes actifs sont connus par ses
effets toxiques et qui peut cependant étre utilisée a faibles doses dans une optique
thérapeutique, font partie de la famille des alcaloides. (Koth, 2007). Plusieurs alcaloides
isolés a partir de plantes médicinales ont montré une action hypoglycémiante sur différents
modeles d’animaux, 1’extrait d’olea europaea L possede une activité hypoglycémiante in
vivo et in vitro. Le mode d’action est di a 1’inhibition de 1’a-glucosidase (Patel et Mishra,

2012).

Les anthocyanes sont des molécules non stable, la présence de ces molécules depond
de I’acidit¢ du milieu et les stades phénologiques de la plante, ces molécules sont

rarement présentes dans les tissus des végetaux en pleine maturité, ses forte concentration
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est dans les treés jeune fruits, ce qui explique 1’absence de cette molécule dans les deux
organes (feuilles et fruits) notre variété qui a été prélevé en plaine maturation (Kyungmi
et al., 2008).

La présence de flavonoides, de tanins, de stérols, de triterpénes, de coumarines, de
quinones libres, de saponosides et de composés réducteurs est confirmée par les résultats
de (Kaskoos, 2013) mais notre résultat constaté 1’absence des glucosides (composée
réducteur) aussi les résultats de (Nahal Bouderba et al., 2012), qui ont mentionné
I’absence de tanins, ces deux ¢études ont signalées 1’absence des anthocyanes et les

alcaloides, ce dernier est présente seulement chez notre feuille.

Nos feuilles sont riche en quinones libres, anthraquinones, flavonoides , tanins,
saponines, triterpénes (Stérols), coumarines, composé phénolique et les alcaloides et
pauvre en anthocyanes et les glycosides, ces résultats sont semblables a ceux obtenus par
(Edrah et Kumar, 2012) qui ont signalé la présence de certains composés (tannins,
saponines et flavonoides). Dada (2013) et Malik (2015) ont signalé I’absence des
Saponines. (Nahal Bouderba et al.2012) ont signalé I’absence des tanins. (Kaskoos 2013)

a indiqué la présence des alcaloides dans les feuilles ce qui confirme notre résultat.

Une étude phytochimique sur les feuilles d’Olea europaea L. réalisé par ( Himour et
al., 2016) mis en évidence la présence de flavonoides, de tanins et de stérols en quantités
importantes , les coumarines, les quinones libres, les terpénoides, les saponosides et ces
résultats est-on accord avec nos résultats . Ils ont montré aussi I’absent des alcaloides et

les triterpénes qui sont présentes chez notre extrait.

Nos fruits sont riche en quinones libres , anthraquinones ,flavonoides , tanins,
saponines , triterpénes (Stérols ) ,coumarines etcomposé phénolique et sont pauvre en

anthocyanes ,les glycosides et les alcaloides.

Sanchez Casas et al., (2004) ont signalé la présence des triterpénes dans 1’huile
d’olive. (Grati Kamoun, 2007 ; Mnasri et al., 2013) ont montré que la majorité des
variétés de 1’olivier présentent des huiles tres riches en composés phénoliques. (Celik et
al., 2014) ont signalé la présence des flavonoides dans les fruits de 1’olivier, (Gherib,
2015) a signalé I’absence des saponines et alcaloides dans les fruits d’oléastre toutes ces

études sont ont accord avec nos résultats
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D’aprés (Japon-Lujan et al., 2006) les fruits de var frantoye révélé une richesse
en tanins cathéchiques, anthocyanes et terpénes et stérols et les fruits de la variété rougette
en tanins galliques, anthocyanes et flavonoides et 1’absence d’alcaloides et saponosides

pour les deux variétés ce qui confirme nos résultat.

De méme, (Zarzuelo et al. 1991) ont signalé que les fruits d 'Olea europaea sont
riche en triterpénes, flavonoides, sécoiridoides dont 1’oleuropéoside et en phénols ces

résultats confirmé que 1’on obtient

Un travail réalisés par (Bruneton, 1999) a élucidé la présence des Flavonoides,
Tanins, Saponosides, Stérols et Stéroides, Anthraquinones, Coumarines, ils sont signalés
I’absence des  Anthocyanes et les Alcaloides dans les fruits, tiges, grains et feuilles

respectivement chez les deux variétés frantoye et Sigoise ce qui confirme nos résultat

Ces résultats montrent la richesse des fruits et feuilles de 1’Olea europaea L. en
certains principes bioactifs, on pourrait déduire qu’ils ont des effets bénéfique sur la santé
tels que : antibactérienne, antioxydants, anti-tumoral et prévention des maladies
cardiovasculaires. En comparant avec la littérature (Mnasri et al. 2013), nos résultats
sont en bon accord avec les recherches qui ont montré que les feuilles et les fruits de notre

variété est riche en polyphénols.

Selon nos résultats les rendements d’extraction varient de 52.58 % MS pour les
feuilles et de 20.44 % MS pour les fruits, les teneurs que nous avons trouvés sont en
accord avec certaines sources de référence tel que (Mylonaki et al., 2008) qui ont assuré
que la teneur en matiére extraite peut dépasser les 25% de matiére séche .la teneur des
feuilles et fruits d'oliviers en composés bioactives change selon son 1’origine(la variété
cultivée) , conditions climatiques, le mode et la dure de séchage, le temps et les types de
solvants d'extraction et les conditions de stockage et plusieurs autre facteurs comme la
période de récolte et le degré de maturité aussi 1’exposition a la chaleur et a la lumiére
(Altiok, 2010).
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1.2. Résultats et discussions des analyses quantitatives des composées

phytochimique

. Rendement d’extraction

Le rendement d’extraction des extraits des feuilles et fruits d’Olea europaea L a été

calculé, les résultats obtenus sont illustrés dans le tableau XI

Tableau XI : Résultats des rendements d’extraction des extraits des feuilles et fruits

d’Olea europaea L.

Organes Rendement d’extraction (%)
Feuilles 52.58
Fruits 20.44
Signification 0,000

Les résultats mentionnés dans ce tableau ont montré que la variété frantoye est riche

eu différents composant biochimique.

Selon les résultats de rendement d’extraction on peut dire que les feuilles on des

teneurs éleve en polyphénols 52.58% par apports aux fruits qui contient 20.44%.

L’analyse de la variance a un critere révele 1’existence d’un effet trés hautement
significative (P = 0,000) entre le rendement d’extraction dans les deux organes de frantoye
(fruits et feuilles) (Annexe 04).

o Teneur en phénols totaux

L’étude quantitative de [I’extrait brut méthanolique au moyen des dosages
spectrophotométriques, avait pour objectif de la détermination des teneurs totale des
polyphénols. Une courbe d’étalonnage de 1’acide gallique a différentes concentration a été
tracée pour cette objective figure (45). Des mesures de densité optique pour chaque extrait

se sont réalisées a 760 nm.
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Les quantités des polyphénols correspondantes ont été rapportées en pg équivalent
acide gallique par g du poids sec, sont déterminées par une équation de type : y =ax +b

0.4 -
0.35 -
0.3 A
0.25 -
0.2 -
0.15 -
0.1 -
0.05 -

y = 0,004x + 0,025
R?=0.97

absorbence 760nm

0 10 20 30 40 50 60 70 80 90

concentration de acide galique pg/ml

Figure 45: Courbe d’étalonnage de I’acide gallique

Les résultats obtenus pour les teneurs en phénols totaux dans I’extrait des fruits et

feuilles de la variété frantoye sont regroupés dans le tableau XI|I.

Tableau XI1: Teneur en phénols totaux dans I’extrait des fruits et feuilles (Mg EAG

/kg de poids sec).

Organes Feuilles Fruits Signification
Teneur en phénols
totaux dans 676,66 +0,02 479,16 £ 0,01 0.008
(mg EAG/Kg MS)

(Moyenne £ SD de trois mesures).
Les résultats mentionnés dans ce tableau montrent que I’extrait des feuilles

représente le teneur le plus élevée en polyphénols (676,66 mg EAG/kg MS) que les fruits
(479,16 mg EAG/kg MS).

L’analyse de la variance a un critére révele I’existence d’un effet hautement
significative (P = 0,008) entre la teneur en phénols totaux dans deux organes de frantoye
(fruits et feuilles) (Annexe 04).

Une corrélation hautement significative (R?= 0,913 entre le rendement d’extraction

et la teneur en polyphénol totaux de I’extrait méthanolique de I’olivier (Annexe 05).
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° Teneur en flavonoides

Des dosages spectrophotométriques ont été effectués a partir des extraits

méthanolique des feuilles et fruits de I’olivier afin de déterminer la teneur totale en

flavonoides.

Un courbe étalonnage figure (46) a été tracée avec la quercitrine a une longueur
d’onde 43 nm.

i
W 0,066l + D,0112
2.5 R O, 9984
- '
g = *
] 3 -
&
1.5 ’
E -
= i -
C
0,5
e
O
o 10 20 =18 a0 =18
concentration de la quercitine pg/ml

Figure 46: Courbe étalonnage de la quercitrine

Les résultats obtenus pour les teneurs en flavonoide dans ’extrait des fruits et feuilles

d’Olea europaea L.de la variéeté frantoye sont représentés dans le Tableau XII1.

Tableau XIl11: Teneur en flavonoide dans I’extrait des fruits et feuilles (mg Qur /mg

de poids sec).

Organes Feuilles Fruits Signification
Teneur en
flavonoide dans 27,30 £ 0,02 16,05 £ 0,01 0.003
(mg Qur /mg de
poids sec)

(Moyenne £ SD de trois mesures).
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Les résultats illustrés dans ce tableau exposent que 1’extrait des feuilles représente le
teneur le plus éleve en flavonoide (27,30 mg Qur /mg de poids sec) que les fruits (16,05

mg Qur /mg de poids sec).

L’analyse de la variance a un critére (AVI), il se dégage des différences hautement
significatives (P = 0.003) entre les teneurs en flavonoides dans les deux organes feuilles et
fruits (Annexe 04).

Les extraits méthanolique des feuilles et fruits de 1’olivier dégage une corrélation trés
hautement significative (R? =0,926** , 0,951** ) entre la teneur en flavonoide avec de la

teneur en polyphénol totaux et le rendement d’extraction respectivement(Annexe 05).
o Teneur en tanin

Des dosages spectrophotométriques ont été effectués a partir des extraits

méthanolique des feuilles et fruits de I’olivier afin de déterminer la teneur totale en tanins.

Un courbe étalonnage a été réalisée avec Mimoza a une longueur d’onde 580 nm

figure 47.

calibration mimoza
2 y = 0.006x
18 R?=0.9917 *
€16
§ 1.4
o 1.2
g 1
5 08
2
S 0.6
-g 0.4
0.2
0
0 50 100 150 200 250 300 350
concentration de mimoza pg/mg

Figure 47 : Courbe étalonnage de Mimosa
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Nos résultats pour les teneurs en tanin dans I’extrait des fruits et feuilles d’Olea

europaea L.de la variété frantoye sont indiqués dans le tableau XIV.
Tableau XIV: Teneur en tanin (ug/mg de poids sec de feuilles et fruits).

Organes Feuilles Fruits Signification
Teneur en tanin
(ug/mg de poids sec 107,77+ 0,00 96,66 = 0,00 0,024
de feuilles et fruits)

(Moyenne = SD de trois mesures).

Les résultats illustrés dans ce tableau pour les teneurs en tanin dans 1’extrait des fruits
et feuilles d’Olea europaea L.de la variété frantoye montrent que [I’extrait des feuilles
continuellement représente le teneur le plus élevée en tanin (107,77 pg/mg de poids sec)

par rapport a les fruits (96,66 pg/mg de poids sec).

L’analyse de la variance a un critére (AVI), se dégage des différences significatives

(P =0,024) entre les teneurs en tanin dans les deux organes feuilles et fruits (Annexe 04).

Concernant la corrélation entre la teneur en tanin avec celui de des polyphénols
totaux et le rendement d’extraction on peut remarquer une corrélation significative

respectivement (R?= 0,900*) et (R?= 0,857*) pour les deux paramétres (Annexe 05).
o Discussion des analyses quantitatives des composées phytochimique

Plusieurs études se sont intéressées a la quantification des polyphénols dans les
extraits de I’olivier, notre étude a révélé que I’extrait méthanolique des feuilles présente
une quantité de (676,66 mg /Kg) en polyphénol tandis que sa teneur chez les fruits est
(479,16 mg/Kg).

Une étude similaire réalisée par (Bisset, 2011) a montré que trois variétés de ’olivier
(Chemlal, Ferkani et Tabelout) de I’Est Algérien (Batna) possédent un contenu en
polyphénols de 191,929 ; 266,488 et 293,186 mg/kg ces résultats sont inférieurs a nos

résultats.

Les teneurs en polyphénols totaux enregistrées pour notre variété frantoye sont

relativement supérieurs de celles des variétés italiennes étudiées par (Tura et al. 2007 ;
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Baiano et al.,2009), pour lesquelles les teneurs oscillent entre 115 a 377 mg/Kg et entre
133,68 a 322,18 mg/Kg respectivement. Ocakoglu et al. (2009) ont signalé des teneurs qui
oscillent entre 75,46 et 333,37 mg/Kg pour des variétés turques. Nos variétés sont
beaucoup plus riches en polyphénols totaux que les variétés tunisiennes (Chemlali et
frantoye 18,2 a 162,8 mg/Kg) et les variétés espagnoles (entre 37,2 et 93,2 mg/Kg)
analysées respectivement par (Dhifi et al., 2006 ; Ceci et Carelli, 2007).

Dabbou et al., (2011), trouvaient une teneur de (340,17mg/Kg) et (832,95mg/Kg) sur
deux variétés frantoye tunisienne et algérienne respectivement ces résultats sont proche a
nos résultats. Baccouri et al., (2009) concluent que les facteurs génétiques influencent la

qualité de I’huile de I’olive principalement la composition phénolique.

Certains auteurs ont étudié les teneurs en polyphénols de I’olivier ont montré que
les feuilles de 1’olivier sont plus riche en composés phénoliques bioactifs que les fruits et
I’huile d’olive (Caponio et al., 2001 ; Lalas et al,. 2011), également que la présence des
composés phénoliques est major dans les feuilles de 1’olivier par rapport aux autres
organes (Benavente Garcia et al.,2000; Japon-Lujan et al., 2006; Altiok et al., 2008).
Ces résultats confirment nos résultats pour que les feuilles de I’olivier aient présenté une
teneur en polyphénols élevé par rapport aux fruits. Les teneurs en composés phénoliques
dans les feuilles de I’olivier varient selon la variété et la zone d’etude, (Altiok et al., 2008)

. selon Mylonaki et al.,(2008) elle peut dépasser les 250 mg/g de matiére séche.

Montedoro et al., (1992), ont classé des variétés selon leur teneur en polyphénols
totaux comme suit : Variétés présentant une teneur faible (50-200ppm); Variétés présentant
une teneur moyen (200-500ppm); Variétés présentant une teneur élevé (500-
1000ppm).D’apres cette classification nos extraits seraient classés parmi les variétés a

teneur élevée.

Le profil polyphénolique des olives peut varier sous I’influence de divers facteurs
parmi lesquels la variété, le climat (température, exposition au soleil, la sécheresse et la
salinité...etc.), le degré de maturation (I’olive vert posseéde plus de  polyphénols que
I’olive noire) (Ryan et al., 1999 ; Benwqghi, 2001), la température et le solvant
d’extraction (la température élevée et le solvant constitué¢ de 80% méthanol : eau permet
d’obtenir un grand rendement en polyphénols) (Croteau et al., 2000 ; De Nino et al.,

1997) la méthode d’extraction choisie, les conditions dans lesquelles I’extraction a été
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effectuée , ’origine géographique de la plante (Lee et al., 2009) le régime d'irrigation
(Larrauri et al., 1996; Romani, et al., 1999; Savarese et al.,2007), aussi que le facteur
génétique (Morelld et al., 2004), ’organe de la plante utilis¢é (Natarajan et al., 2005).
Ainsi que la variation de teneurs en polyphénols semble étre liée a la zone géographique
oléicole (Rotondi et al., 2004 ; Baccouri et al., 2007).

Les travaux de (Baccouri et al. 2007 ; Rotondi et al. 2004 ; Tovar et al. 2002)
montrent que au cours de la maturation, 1’activité de I’enzyme L-Phénylalanine Ammonia
Lyase PAL diminue et ’activité des estérases et des glucosidases augmente (Ben Youssef
et al., 2010),entrainant ainsi une réduction des taux des polyphénols totaux, . Or, notre
récolte a été faite avant la maturation des fruits, ce qui explique cette augmentation en
polyphénols par rapport aux autres études. Mais, elle dépende également du profil variétal
et de la zone géographique, ainsi, la variation de teneurs en polyphénols semble étre liée a
la zone géographique oléicole. Généralement les huiles des oliveraies situées en altitude
des travaux de (Brenes et al., 2000) se montrent plus riches en phénols (notre cas station

de Maazouzi lakhder) que celles des oliveraies des plaines (Savarese et al.,2007).

Silva et al. (2010) confirment qu’aprés un processus d’ébullition de I’huile d’olive, le
taux des composés phénoliques diminue seulement si le traitement thermique dépasse 15
min. Alors que notre traitement n’a pas dépassé ce temps ce travail aussi explique la

quantité de polyphénol la plus élevé chez notre extrait feuilles et fruits.

Les feuilles de notre extrait contient (27,30 mg Qur /mg de poids sec) des flavonoides

et (16,05 mg Qur /mg de poids sec) chez I’extrait des fruits.

Un travail réalisé par Faten et al. (2013) sur le dosage quantitatif de I'extrait
méthanolique des feuilles et fruits d'olivier des deux variétés frantoye et chemlali en
Tunisie, ils ont montré que les teneurs en flavonoides des feuilles et fruits de la variété
frantoye sont (46,427 et 37,706 mg Qur/mg, respectivement) ces résultats sont inferieur a
ns résultats tandis que sa teneur chez la variété chemlali feuilles et fruits (27,053 et
14,796 mg Qur/mg, respectivement) est en accord.

Les résultats des teneurs en flavonoides sont en accord avec plusieurs travaux,
(Sheikh et Gabr, 2016) ont signalé que la teneur en flavonoides dans les feuilles de
I’olivier varie selon la méthode d’extraction, et la concentration de solvant, ils ont trouvé

TF (25.51mg catéchine /g MS), ces résultats sont inferieur a nos résultats.
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Ben Salah et al .( 2012) ont trouvé des teneurs en FT dans les feuilles de chemlali
(56.75 a 125.64 mg-CAT/g MS) supérieur a nos résultats de la variété frantoye ,ceci peut

étre expliqué par le choix des variétés d’études.

Celik et al. (2014) également ont trouvé des teneurs de feuilles (26,22mg/mg)
confirmé nos résultats (27,30 mg Qur /mg de poids sec). Abaza et al. (2011) ont trouve
des teneurs en FT dans les feuilles a 1’intervalle de nos résultats qui ont vari¢ de 3.42 a
21.47mg/gMS également pour (llias et al., 2011). Les teneurs en flavonoides des fruit

étudier par (Cheng et al., 2017) étaient inferieur a nos teneurs dans les fruits d’étude.

Les résultats obtenus concernant la quantification des tanins indiqué une teneur de
(107,77 pg/mg de poids sec) chez les feuilles et (96,66 ug/mg de poids sec) dans 1’extrais

des fruits.

Les résultats obtenus pour les teneurs en tanin chez les feuilles sont supérieur a celle
trouvé en par (Himour, 2018) (20.06 a 51.67pg/mg mim ) tandis que la teneur des fruits
est dans I’intervalle ( 34.83 et 147.29 pg/mg mim).

Mebirouk-Boudechiche et al.,(2014) ont trouvé que la teneur en tanin hydrolysable
dans les feuilles de I’olivier été proche de 22.02mg/g, cette résultat est inférieur a celle

obtient . Aussi pour le travail de Driss et al., (2015) qui ont trouvé une teneur de 86.86
mg/g.

Les teneurs en polyphénols totaux, en flavonoides et en tanin varient qualitativement
et quantitativement d'une plante a une autre, cela peut étre attribué a plusieurs facteurs:
Facteurs climatiques et environnementaux ...etc. (Ebrahimi et al., 2008) ; Le patrimoine
génétique; la période de la récolte; le stade de développement de la plante (Miliauskas et
al., 2004) ; la méthode d’extraction. La méthode de quantification peut également

influencer 1’estimation de la teneur par ces métabolites (Lee et al., 2003).

76



PARTIE 2 Chapitre 11 : Résultats et discussion

I1. Activités biologiques des feuilles et fruits de I’olivier

I1.1. Activité anti-inflammatoire des extraits de I’olivier (fruits et feuilles) in vivo

Nous avons intéressés a évalué ’activité anti inflammatoire de 1’extrait méthanolique
des feuilles et fruits de I’olivier aprées I’induction de I’cedéme de 1’oreille des souris par le

xylene.

Les souris sont administrés par I’extrais méthanolique des feuilles de dose 500, 350,
250,50 mg/kg PC ; I’eau physiologique et indométacine, la déférence entre 1’épaisseur de
’oreille avant et aprés 1’induction de I’inflammation est, les résultats sont présentés dans
le tableau XV.

Tableau XV: Pourcentage d’inflammation de I’eedéme par I’extrait méthanolique des

feuilles

Dose | 500mg/kg | 350mg/kg | 250mg/kg | 50mg/kg | Indométaci | Eau physio

PC PC PC PC ne
Orga
Feuilles | 2,70+ 0,20 | 19,53+ 0,07 | 23,78+ 0,00 | 29,89+0,15 12,10+ 0,50 | 33,58+ 0,10
(%)

(Moyenne £ SD de trois mesures).

L’effet anti-cedémateux de 1’extrait méthanolique a été investigué en utilisant le

modele de I’cedeme de I’oreille induit par le xyléne chez les souris.

Les souris du groupe témoin ayant recu localement 30 pl de xyléne sur la face
interne de ’oreille droite ont développé au bout d’une demi-heure un cedéme caractérisé

par une augmentation de I’épaisseur de I’oreille de 0,36 + 0,04mm.

L’administration de 25 mg/kg PC de I’indométacine par voie orale provoque une
diminution de 1’cedéme de 1’oreille comparé a celui des souris du groupe témoin. La
différence de 1’épaisseur de 1’oreille avant et une demi-heure aprés I’induction de
I’inflammation est de 0.04 + 0,02mm, ce qui correspond & une inflammation de 12,10%
(Tableau XV).

Le traitement par 500 mg/kg PC d’extrait méthanolique des feuilles de 1’olivier par
voie orale induit une atténuation de I’inflammation par rapport aux souris du groupe
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témoin. Un cedéme de 0,23 £+ 0,03mm est observé et I’inflammation est de 2,70 %. Cette

inflammation est inferieurs a celle de I’indométacine.

D’une maniére similaire, le traitement par 350 et 250 mg/kg PC de D’extrait
méthanolique provoque une réduction de I’inflammation, avec des cedémes de 0,28 + 0,04
et 0,33 =+ 0,3 mm qui correspond a des inflammations de 19,53 % et 23,78%
respectivement. Ces inflammations sont supérieures a celle de I’indométacine et inferieurs

a de I’eau physiologique.

L’effet anti-cedémateux du traitement oral par I’extrait méthanolique des fruits de
I’olivier a été évalué en utilisant le modéle de I’edéme de 1’oreille induit
par le xyléne chez la souris qui est un modé¢le d’inflammation. Les résultats illustrés dans
le tableau XV1.

Tableau XVI : Pourcentage d’inflammation de I’eedéme par I’extrait méthanolique

des fruits.

Dose 500mg/kg | 350mg/kg | 250mg/kg 50mg/kg | Indométaci | Eau physio

PC PC PC PC ne
Organ

Fruits | 1,51+0,20 | 8,83+0,45 | 25,65+0,20 | 29,12+0,13 | 12,10+0,33 | 33,58+0,17
(%)

(Moyenne £ SD de trois mesures).

Les souris du groupe témoin ayant recu uniquement 1’eau physiologique ont
développé au bout de demi-heure un cedéme au niveau de ’oreille droite caractérisé par

une augmentation de 1’épaisseur de 0,36 + 0,33 mm.

Chez les souris du groupe traité oralement par d’indométacine, on a constaté une
réduction de I’'inflammation comparée a celle développée par les souris du groupe témoin.
L’augmentation de 1’épaisseur demi-heure apres I’induction de I’inflammation est de 0,32+

0,02 mm, ce qui correspond a une inflammation de 12,10%.

Le traitement par la dose 500mg/kg PC de I’extrait méthanolique a induit une
atténuation de I’inflammation par rapport aux souris du groupe témoin. L’augmentation de
I’épaisseur est de 0,24+ 0,02 mm. L’inflammation est donc de 1,51 %. Ce pourcentage

d’inflammation inférieur a celui obtenu avec I’indométacine.
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Une diminution tres légere de I’cedéme est observée chez les souris
du groupe traité par les doses de 350 et 250mg/kg PC de I’extrait méthanolique des
feuilles par rapport aux souris du groupe témoin. Cette diminution correspond a 8,83% et
25,65% d’inflammation.

La comparaison entre 1’effet de 1’extrait méthanolique des feuilles et fruit confirmés

par I’analyse de la variance montré dans 1’histogramme de la figure (48).
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Figure 48 : Variation de pourcentage d’inflammation chez les souris traités par

P’extrait méthanolique des feuilles et fruits d’Olea europaea L.

Les deux organes d’Olea europaea L. sont présentes un effet trés important sur
1’épaisseur d’cedéme pour toutes les concentrations des extraits des feuilles et fruits mais le

pourcentage d’inflammation des fruits plus important que les feuilles.

On peut constater une variabilité entre les pourcentages d’inflammation pour toutes
les concentrations de notre extrait phénolique Ceci est confirmé par 1’analyse de la
variance (AVI), il se dégage alors une différence trés hautement significative (P = 0,000)
dans le pourcentage d’inflammation des doses 500, 350,250mg/kg PC et non significative
(P=0.099) chez la dose 50 mg/kg PC (Annexe 04).
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Une corrélation hautement significative entre la dose 500 et 350mg/kg PC de I’activité anti
—inflammatoire avec le rendement d’extraction (R?=0,999** , 0,999**), la teneur en
polyphénol totaux (R?=0,924** | 0,927**), et flavonoide (R?=0,956**, 0,929**)
respectivement , et significative chez les deux doses avec la teneur en tanin (R?=0,867 * ,
0,870%*), pour la dose 250mg/kg PC une corrélation négativement fort avec toutes les
paramétres (Annexe 05).

° Discussion de ’activité anti-inflammatoire

L’application du xyléne sur I’oreille induit ’accumulation d’un liquide conduisant a
la formation d’un cedéme caractérisé 1’inflammation aigué¢ (Okoli et al., 2007) , La
différence d’épaisseur de I’oreille des souris avant et aprés une demi-heure (atteint le
maximum) de [1’application topique du xyléne a été exploitée dans la présente étude pour
évaluer I’effet anti cedémateux de I’extrait méthanolique des feuilles et fruits d’Olea

europaea L. in vivo.

Le mécanisme moléculaire et cellulaire par lequel le xyléne induit 1I’inflammation met
en jeux les neurones sensoriels sensibles a la capsaicine qui suite a une stimulation,
liberent un nombre de meédiateurs qui peuvent initier la réaction inflammatoire (Rotelli et
al., 2003). Ce phénomene est connu sous le nom de I’inflammation neurogénique. La
substance P (neuropeptide) et le peptide lié au géne de la calcitonine sont les principaux
initiateurs de I’inflammation neurogénique. Ils induisent une vasodilatation et une
exsudation plasmatique en agissant sur les muscles lisses des vaisseaux sanguins et les
cellules endothéliales (Rotelli et al., 2003), comme ils peuvent activer directement les
mastocytes et les autres cellules immunitaires. Il est également admis que les neurones
sensoriels contiennent des cyclooxygénase capables de synthétiser les prostaglandines pro-

inflammatoires (Richardson et Vasko, 2003).

Le prétraitement des souris par I’indométacine par voie orale réduit significativement
le développement de 1’cedéme avec une inflammation de 12,10%. Li et al., (2008) ont
rapporté un effet relativement supérieur (51%). Le mécanisme d’action de I’indométacine
sur I’inflammation est basé sur I’inflammation de la synthése de prostaglandines pro-

inflammatoires.

D’une manicre similaire, le prétraitement des souris par les extraits méthanolique des

feuilles et fruits entraines une inflammation  trés hautement significative du
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développement de I’cedéme. L’inflammation exercé par I’indométacine est statistiquement
supérieur a celle exercée par la dose 500mg/kg PC et inferieur a les autre doses (50,25,
350mg/kg PC). Cette inflammation peut étre due a la réduction de la libération de la

substance P ou a I’antagonisation de son action (Zhou et al., 2008).

Nos résultats suggérent que notre extrait exerce une activité anti inflammatoire d’une
maniére similaire a celle de ’indométacine (Carey et al., 2008). Ceci est soutenu par le
travail de (Descamps-Latscha et Witko-Sarsat., 2017) qui ont montré que 1’extrait
méthanolique des feuilles et fruits d’Olea europaea L. réduit significativement le nombre
des PMNs( Polymorpho nucléaire Neutrophile) recrutés dans la cavité péritonéale des
souris. Ces résultats concordent avec plusieurs études utilisant des modéles d’inflammation
expérimentales qui ont montré que 1’Olea europaea L. posséde des effets biologiques
importants y compris sa capacité a traiter les troubles inflammatoires (Chebbi Mahjoub
etal ., 2011) .

Notre plante Olea europaea L. riche en composés phénoliques principaux, Six
flavonoides, Luteolin 7-O-glucoside, Luteolin, 7-O-rutinoside, 7-O-glucoside d'apigenine,
rutine, Luteolin et apigenine ont été identifiés dans des feuilles d'olive (Bouaziz et al.,
2005). Diverses ¢tudes ont montré que les flavonoides sont capables d’inhiber les oxydants
libérés par les leucocytes et d’autres phagocytes dans la zone inflammtoire (Dufall et al.,
2003 ; Ait el cadi et al., 2012 ) et de supprimer I’inflammation associé aux genes
d’expression en bloquant les voies d’activation de NF-kppa B ( Nuclear Factor —Kapp B)

et AP-1 dans les macrophages alvéolaire des souris (Chen et al .,2007).

De plus , de nombreuses études in vitro et in vivo ont montrés 1’effet inhibiteur de
I'nydroxytyrosol sur les cyclooxygénases 1 et 2 et le réduction du taux de prostaglandines
chez des rats subissant un cedéme provoqué par I’xyléne (Procopio et al .,2009) et 1’effet
suppresseur des cytokines pro-inflammatoires (TNF-a) (TumoreNecrosis Factor) et la
diminution de I'expression de la cyclooxygénase-2 et de I'oxyde nitrique synthaseinducible
(iNOS) (Synthase inductible de 1’oxyde nitrique) dans des cultures cellulaire monocytaires

humaines, le THP-1 (Cellule T auxiliaire de type 1) (Zhang et al .,2009) .

L'huile d'olive extra vierge a montré une activité anti-inflammatoire remarquable due
a oleocanthal (Ali-Shtayeh et al.,2012). Un composé présent dans 1’huile d’olive extra
vierge (EVOO) qui a un profil remarquablement similaire & I'ibuproféne, un medicament
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anti-inflammatoire synthétique (Beauchamp et al., 2005). De plus, L'administration intra
péritonéale d'huile essentielle d'Olea europaea L. entrainé une réduction significative des
constrictions abdominales induites par I'acide acétique et de 1'eedéme des oreilles chez la
souris (Haloui et al., 2010).

En prenant en considération ’ensemble de ces données, il nous est permet de
conclure que I’extrait méthanolique des feuilles et fruits de 1'Olea europaea L. possederait
une activité anti-inflammatoires par 1I’inflammation de recrutement des neutrophiles vers le

foyer inflammatoire.
11.2.  Activité antidiabétique des extraits de I’olivier (fruits et feuilles) in vivo
11.2.1. A court durée

Dans cette étude nous avons évalué D’effet antidiabétique de notre extrais
méthanolique des feuilles et fruits d’Olea europaea L. sur des souris de la souche wister
normoglycémie et prétraité par le glucose.

11.2.1.1. Effets dose-réponse de I’extrait méthanolique feuilles et fruits de I’olivier

var Frantoye sur la glycémie de souris normoglycémique.

. Normoglycémie des feuilles

Les variations de la glycémie des souris suite a I’administration orale de différentes
doses de I’extrait méthanolique des feuilles ; glucophage (témoin positif) ou I’eau distillée

(ttmoin négatif) sont motionnée dans I’histogramme la figure (49)
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Figure 49 : Variation de la glycémie chez les souris traités par I’extrait méthanolique
de feuilles de dose 500, 350, 250; 50 mg/kg PC ; témoin négatif et positif d’Olea

europaea L.

D’aprés les résultats motionnée dans 1’histogramme on remarque une différence

entre I’effet de prétraitement avec les différentes doses.

L administration de I’eau distillée et la dose 50 mg/kg ne provoquent aucun effet sur
la glycémie des souris normoglycémiques, le glucose sanguin reste en effet stable au bout
de 1h et 30 min d’observation (1.61 £0,07 contre 1.58 +0,04 g/l et (1,59 +£0.30 contre 1.58
10,04 g/l). respectivement

La glucophage (substance de référence), a la dose de 10 mg/kg PC, entraine une nette
diminution de la glycémie des souris traitées. Cette hypoglycémie est au maximum a 90
min apres 1’administration de la glucophage (1,39 + 0,16 g/l contre 1,91 £ 0,15 g/l au

début du traitement).

D’une autre fagon, I’administration par voie orale de I’extrait méthanolique des
feuilles les deux doses 250mg/kg PC et 350 mg/kg PC s’accompagnent une baisse légere
de la glycémie. Les résultats montrent une tendance vers une augmentation aprés 60 min
de I’administration de I’extrait du glucose sanguin. En effet ces doses font varier la
glycémie de 1,63 0,09 a 1,57+0,13 g/l de 30 a 60 minutes, puis des diminutions
remarquable avec des valeurs de 1,31+0,10 g/l, et 1,21 +0,04 respectivement.

83



PARTIE 2 Chapitre 11 : Résultats et discussion

Par contre, L’administration de 1’extrait méthanolique d’Olea europaea L. aux doses
500 mg/kg PC induit une diminution de la glycémie au bout de 30 minutes jusqu’a 90
minutes avec des valeurs (1,79 +0,05 a 0,88+0,08 g/I).

o Normoglycémie des fruits

Les résultats obtenus dans 1’étude d’effet dose-réponse des quatre doses de 1’extrait

méthanolique des fruits sont représentés dans 1’histogramme de la figure 50.
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Figure 50 : Variation de la glycémie chez les souris traitées par I’extrait méthanolique

des fruits des quatre doses d’Olea europaea L.

Nos résultats illustré dans cette histogramme montre que les souris
normoglycémiques administrés par la dose 250 mg/kg PC de I’extrait méthanolique ne
présente aucun effet sur la glycémie dans les trois temps d’observation avec des valeurs
(1,43+0,18 contre 1,38+0,04 g/l)

Par contre, les doses de nos extraits 50 mg/kg PC et 350 mg/kg PC réduisent la
glycémie durant les trois temps d’observation avec des valeurs respectivement (1,69 +0,30
contre 1,44 +0,13 g/l) et (1.92+0,20 contre 1,36+0,13 g/l) Cette valeur inférieure a celui

obtenu avec 1’eau distillée.

Aprés le prétraitement des souris avec la dose 500 mg/kg PC, I’hyperglycémie
induite juste aprés 1’administration du I’extrait (1,79 g/l £0,16). Dans le temps 60min le
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chute hypoglycémique est considérable en fonction du temps jusqu’au (1.20£0,22 g/l) a
90min cette diminution plus importante que la substance de référence (glucophage).

Concernant la comparaison entre 1’effet de ’extrait méthanolique des feuilles et
fruits on peut constater que 1’activité hypoglycémiante des deux organes est importante en
faveur des extraits méthanolique des feuilles dans les trois temps d’études, la variance
entre les doses de ces organes représenté dans le tableau XVII.

Tableau XVII : Analyse de la variance a un crétere pour les deux organes (feuilles et

fruits) dans les quatre doses chez les souris normoglycémie.

La dose 500 La dose 350 La dose 250 La dose 50 mg
mg/kg PC mg/kg PC mg/kg PC /kg PC
TO 0,233 0,075 0,188 0,830
Apres30min 0,207 0,115 0,214 1,000
Aprés60min 0,311 0,949 0,111 0,480
Apres90min 0,986 0,114 0,823 0,676

L’analyse de la variance (AVI) confirme La différence entre les doses des extraits
méthanolique des feuilles et de fruits, il dégage une différence non significative avec toutes
les doses de la glycémie varie entre ( P = 0,207 et 0,986) chez la dose 500 mg/kg PC , (P
= 0,075 et 0,949) de 350 mg/kg PC, la dose 250 mg/kg PC varie entre ( P = 0,111 et
0,823) et( P = 0,480 et1,000) pour la dose 50 mg /kg dans les quatre temps des mesures.

Une corrélation négative forte entre la dose 350mg/kg et la teneur en polyphénol total
(R?=-0,818 *) et les flavonoides (R?= -0,861 *) (Annexe 05)
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11.2.1.2. Effet dose-réponse de I’extrait méthanolique feuilles et fruits de I’olivier
var Frantoye lors du test de tolérance au glucose mesure de la glycémie chez les souris
preétraités.

Si on faite une comparaison entre ’effet des différents dose des deux extraits

méthanolique (feuilles et fruits) on remarque :

. Hypoglyceémie des feuilles

Les résultats de 1’évaluation de I’effet de déférentes doses (50, 250,350et 500mg/kg
PC des extraits des feuilles d’Olea europaea L var frantoye sur la glycémie a courte durée

des souries traité sont indiqués dans I’histogramme de la figure 51
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Gavge de I'extrait méthanolique des feuilles + glucose

Figure 51: Variation de la glycémie chez les souris traités par I’extrait méthanolique
de feuilles de dose 50, 250, 350,500mg/kg PC d’Olea europaea L.

Selon les résultats présentés par histogramme pour le lot traité par la dose 500mg/kg
PC on a remarqué une augmentation de glycémie, le pic atteindre 3.5 g/l  puis une
diminution progressive jusqu’au 0.8g/l aprés 90 min. Pour les lots traité par les doses
50,250, 350mg/kg PC on a noté une augmentation aprés 30 min puis une diminution de la
glycémie mais nous avons enregistré également une augmentation importante chez les lots
traité par la dose 50mg/kg PC puis une diminution progressive et une stabilité des valeurs
de glycémie (1,5 et 1,6 g/l dans les lots traité par les doses 250 ,350 mg/kg PC aprés 90

min, ces valeurs sont inferieur ceux de glycémie pour les lots de contrble positive
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(glucophage) et contrdle négative (eau distillé) aprés 60et 90 min par contre chez le lot
traité au dose 50 mg/kg PC.

. Hypoglycemie des fruits

Les résultats de 1’évolution des valeurs de la glycémie a courte durée des lots traités
par I’extrait méthanolique des fruits d’Olea europaea L. var frantoye les doses 50 , 250,
350 et 500 mg/kg PC dans les trois temps 30,60,90 min sont représentés dans

I’histogrammes de la figure 52.
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Figure 52: Variation de la glycémie a courte durée chez les souris traitées par

I’extrait méthanolique de fruits d’Olea europaea L.

Selon les résultats présentés par cette histogramme , pour les lots traité par Les doses
50, 250, 350 et 500mg/kg PC on a remarqué une augmentation de la glycémie avec des
différents valeurs (2,1,2,5,2,5et3 g/l ) durant le temps apres 30 min chez tous les lots ,
mais on a enregistré une augmentation plus grande chez les rats traité par la dose500
mg/kg PC 3g/l puis on remarque une diminution progressive de glycémie jusqu’au 0,8 g/l
aprés 90 min, méme chez les lots traités avec les doses 250 et 350 mg/kg PC on a noté un
diminution des valeurs de glycémie (1,8 g/l , 1,7 g/l ) , par contre on observe une
augmentation de glycémie chez les lots traité par la dose 50 mg/kg PC avec une valeur

atteindre 2,4 g/l apres 60 min puis dans le tempe 90 min.
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Chez les lots témoins négative, le gavage par le glucose avec la dose de 4g/kg PC
aprés I’administration d’eau distillé provoque un pic d’hyperglycémie atteint une valeur
de 2,45¢/L aprés 30 min et 3 g/l aprés 60 min, puis diminue progressivement pour atteindre
une valeur de la glycémie de 2.45¢g/L aprés 90 min. Pour les témoins positives le gavage
par glucophage 10mg/kg PC aprés I’administration de glucose provoqué une augmentation
dans la glycémie avec une valeur atteint 2.5 g/l durant 30 min puis on remarque une

diminution pour atteindre la valeur de 1,7 g/I.

Pour la comparaison entre 1’effet des extraits méthanolique des deux organes sur la
glycémie des souris prétraités on peut observer que ces deux organes possédent un effet

hypoglycémiante trés importante en faveur toujours 1’extraits méthanolique des feuilles.

La signification entre I’effet de 1’extrait méthanolique des deux organes de I’olivier
présenté dans le tableau XVIII

Tableau XVIII : Analyse de la variance a un critére pour les deux organes (feuilles et

fruits) avec les quatre doses chez les souris prétraité.

La dose 500 La dose 350 La dose 250 La dose 50 mg
mg/kg PC mg/kg PC mg/kg PC /kg PC
TO 0,642 0,153 0,414 0,631
Apres30min 0,443 0,348 0,474 0,037
Apres60min 0,877 0,058 0,305 0,186
Apres90min 0,614 0,170 0,614 0,003

La différence entre les doses des extraits méthanolique des feuilles et de fruits est
confirmée par 1’analyse de la variance (AVI), il se dégage une différence hautement
significative et significative dans la glycémie de la méme dose 50mg/kg PC apres 30 et 90
min de gavage de l’extrait et le glucose respectivement (p =0,037et 0,003), et non

significative avec toutes les doses dans les quatre temps des mesures.

Une corrélation négative forte entre la teneur en tanin et la dose 350mg/kg PC (R?= -
0,866*) et entre la dose 50mg/kg PC avec le rendement d’extraction (R? = -0,961**),
teneur en polyphénol totaux (R?=-0,891%*), flavonoide (R? = -0,864*) et le tanin (R?= -
0,882*) (Annexe 04).
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La corrélation entre les valeurs de la glycémie de la méme dose chez les souris
normoglycémie et prétraité dégage une corrélation significative (R?=0,833*) dans la dose
500mg/kg PC, négative fort dans les doses 350, 250 mg/kg PC et le témoin positive
respectivement (R? = -0,845*, -0,976**, -0,998**), et trés hautement significative pour le
témoin négative(R% = 0,975**) (Annexe 05)

o Discussion de I’activité antidiabétique

Apres ’évaluation de I’activité antidiabétique de 1’extrait méthanolique des feuilles et
fruits de I’olivier sur la normoglycémie et le prétraitement par le glucose des souris on
peut dire que 1’olivier est une plante hypoglycémiante spécifiquement les feuilles , ces
résultats sont en accord avec les travaux de (Gonzalez et al., 1992) , une étude a été
menée par le Pr Carmena concernant la glycémie a jeun, il a montré que plus la
consommation d' huile d'olive est élevée, plus la glycémie a jeun est basse. Il a de méme
montré que, chez des diabétiques non insulino-dépendants, une alimentation riche en acide
gras mono-insaturé (AGMI) et pauvre en glucides complexes abaisse significativement la
glycémie, I'insulinémie et la triglycéridémie postprandiale, (Hannachi et al.,2009) montrés

dans leur étude que I’huile d’olive riche en AGMI avec un taux de 63,57%.

Dans une autre étude les chercheurs ont découvert que l'oleuropéine boostait les
cellules productrices d'insuline et bloquait une autre molécule, appelée amyline, formant
des agrégats nocifs dans un diabéte de type 2. De ces deux maniéres distinctes,
I'oleuropéine aide a prévenir l'apparition de la maladie (Ferkhi et Yekhlef ,2016).

Ghedira (2008) a montré que les feuilles d’olivier contiennent 1’oleuropéine.

L’olivier a été utilisé par les praticiens du folk pour traiter le diabéte, (Al-Azzawie et
Alhamdani, 2006) Ont proposé que les patients antidiabétiques puissent étre traités avec
de bons antioxydants car 1’inhibition du stress oxydatif réduit les taux de glycémie. 1l a été
suggeré que l'effet antidiabéetique de lI'oléuropeine et de I'hydroxytyrosol pourrait étre di a
leur capacité a restreindre le stress oxydatif largement associé aux complications
pathologiques du diabéte (Hannachi et al.,2009). Plusieurs travaux confirment que les
feuilles et fruits d’olivier possédent un pouvoir antioxydant non négligeable

(BenaventeGarcia et al, 2000 et Savournin et al, 2001).

Des travaux montrent que les feuilles sont plus riches en oleuropéine que les fruits

(Briante et al., 2002 ; Himour ,2018) Les grandes variations des teneurs en polyphénols
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dans les feuilles de I’olivier trouvées dans la littérature ,elle explique 1’effet

hypoglycémiante des feuilles la plus élevée que les fruits (Savornin et al., 2001).

Les polyphénols sont apportés par une alimentation d’origine végétale et présentent
une grande diversité structurale. L’effet protecteur des polyphénols a été attribué a leurs
propriétés antioxydantes, susceptibles de prévenir des dommages oxydatifs moléculaires et
cellulaires induisant diverses pathologies (cancers, diabéte de type 2, maladies

cardiovasculaires et neurodégénératives) (Lefebvre , 2008).

Une hypothése selon Hamza (2011) explique les effets hypoglycémiants des
polyphénols par une augmentation de la captation du glucose par les tissus périphériques.
Cet effet est démontré par une augmentation de I’absorption du glucose par des cellules
musculaires, ou des adipocytes des souris mises en culture en présence d’acide caféique ou
d’épigallocatéchine gallate ceci est confirmé par les travaux de (Himour, 2018) qui a
signalé la présence de 1’acides caféique dans les extraits des feuilles et fruits provenant de
la méme station d’étude, aussi peuvent empécher le diabéte ou du moins le réduire par

I’inhibition de I’enzyme aldose réductase (Grimaldi,2005).

Tielmans et ses collaborateurs (2007) ont montré que les flavonoides ont un effet
inhibiteur sur les transporteurs intestinaux du glucose «GLUT2 » jouant un role anti-
hyperglycémique intéressant a suivre dans la thérapeutique du diabéte, essentiellement de
la glycémie post prandiale., L’inhibition de I’alpha glucosidase intestinale par les
flavonoides a été confirmée avec 1’étude de «I’inhibition de 1’alpha glucosidase par des
isoflavones isolés a partir des feuilles de «Olea europaea L.» entreprise par (Wu et al
,2012 ; Kebieche ,2009) I’inhibition de la di-peptidyl peptidase-4 (DPP-4) est I’un des
effets qui pourrait étre exercé par les fractions riches en flavonoides , la DPP-4,
responsable de la dégradation des incrétines (insulino- sécretagougues endogenes) dont
I’inhibition prolonge la demi de vie de ces derniers et augmente ainsi ’insulinémie (Hsieh

et al.,2014)

Les saponosides sont aussi connus par leur activité antidiabétique, et ceux de nature
triterpénoides sont considérés comme de potentielle molécules tres prometteuse pour le

développement de nouveaux médicaments antidiabétiques (L.i et al., 2004 ).
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Les triterpenes et les glucosides stéroidiques sont des composés bioactifs présents
naturellement dans plusieurs plantes ayant une activité hypoglycémiante connue (Pillon et
al.,2014; Hamza, 2011)

Daccache et ses collaborateurs (2011) ont démontré le lien positif entre 1’extrait de
feuilles d’olivier et le diabéte, et ont conclu que 1’extrait de feuilles d’olivier peut réduire la
sensibilité a I’insuline et augmenter la production de I’insuline par le pancréas. L’apport
supplémentaire de polyphénols de feuilles d’olivier sur une période de 12 semaines a

permis de réduire la résistance a 1’insuline avec un résultat positif moyen de 15%.

Enfin, une étude récente réalisée par Thomsen a montré que I'huile d'olive provoquait
une augmentation de la sécrétion de GLP-I : glucagon-like peptide chez des patients
diabétique de type 2. Or, GLP-I est actuellement étudié comme un traitement possible de
I'nyperglycémie chez les diabétique de type 2. Son effet hypoglycémiant a été démontré

dans plusieurs études (Ait ouakrouchi 2015).
11.2.2. A longue durée
I1.2.2.1. Dosage de la glycemie

Les résultats de 1’évolution des valeurs de la glycémie a long duré (21 jours) des lots
traités par I’extrait méthanolique des fruits et feuilles d 'Olea europaea L. var frantoye la

dose 500 mg/kg PC et le témoin sont représentés dans 1’histogramme de la figure 53.
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Figure 53: Effet de I’extrait méthanolique des feuilles et fruits d’Olea europaea L.

var frantoye sur la glycémie along duré.

Apres le dosage de la glycémie on remarque une légére augmentation du taux de
glycémie du lot traités par 1’extrait méthanolique des feuilles et fruits la dose 500mg/kg PC
avec des valeurs respectivement 1,86 et 2 g/l par rapport au lot traité par 1’eau distillée
(ttmoin négative) et similaire a celle de lot traité par glucophage (témoin positive) avec un
valeur 2,02 g/l.

L’analyse de la variance a un critére révele I’existence d’un effet tres hautement
significative (P= 0,000) entre les valeurs de la glycémie dans les deux organes de 1’olivier
(fruits et feuilles) (Annexe 04).

Une corrélation hautement significative entre les valeurs de la glycémie avec le
rendement d’extraction et la teneur en polyphénol totaux respectivement (R? = 1,000%* ,
0,947 **) aussi entre les doses500mg/kg PC de I’activité anti —inflammatoire (R?= 0,998
**) - une corrélation significative avec la teneur en flavonoide et tanin respectivement ( R?
=0,903* , 0,848*) (Annexe 05)

Une corrélation significative entre les valeurs de la glycémie avec la dose 500mg/kg

PC (R?= 0,815 *) chez les souris prétraitées.
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o Discussion de dosage de la glycémie

Les valeurs de la glycémie des souris administré par 1’extrait méthanolique des
feuilles et fruits dose 500mg/kg PC sont légerement augmenté en comparant a celle de
I’activité antidiabétique a court durée (normoglycémie et prétraité par le glucose méme
dose) pour les deux organes cette augmentation peut étre expliquée par 1’hémolyse du
sérum préleve des souris , ceci est confirmé par plusieurs travaux qui ont signalé que La
plupart des paramétres biochimiques courants sont influencés par I’hémolyse dont la
prévalence était de 4,8% ou 5 %, (Dhondt et al., 2000) .(Benlakehal et al., 2000) ont
rapporté une prévalence de 10 % ,le potassium, le cholestérol, les triglycérides, la
bilirubine totale, la bilirubine directe, 1’acide urique, la lacticodéshydrogénase (LDH),
I’Aspartate aminotransférase (ASAT), l’alanine aminotransférase (ALAT), la créatine
kinase (CK) et les phosphatases alcalines (PAL), le glucose étaient positivement influencés
par ’hémolyse ( Yucel et al.,1992) .

Les globules rouges contiennent une insulinase, enzyme qui dégrade l'insuline. Dans
un dosage biochimique I'némolyse de I'échantillon entraine le plus souvent une faussement
augmentation du résultat de l'insuline plasmatique donc une fréquemment perturbation de
la valeur de I'insulinémie mesurée. Cette dégradation de I'insuline en présence d’hémolyse
responsable a action hyperglycémiant, ce qui signifie une élévation anormale du taux de
sucre dans le sang. En revanche, voire méme abolie en présence d'un inhibiteur de
I'insulinase, le N-éthylmaléimide. Cet inhibiteur souffre cependant d'un défaut de stabilité
de la glycémie (sapin et al., 1997)

Une corrélation hautement significative entre les valeurs de la glycémie avec
I’activité anti-inflammatoire et significative avec la dose 500mg/kg PC cette corrélation
expliquée par la méme molécule qui agir sur les deux activités I’hypoglycémie et I’anti-
inflammatoire, des recherches scientifiques poussées ont prouvé que I’oleuropéine possede
une activité anti-inflammatoire (Puel et al., 2006), hypoglycémique (Al Azzawie et
Alhamdani, 2006).
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11.3.  Activité anticoagulante des feuilles et fruits de I’olivier in vitro

La capacité anticoagulante des différents extraits polyphénoliques des feuilles et fruits
de I’olivier vis-a-vis de la voie exogéne de la coagulation par le test TQ a été évaluée au

temps d’incubation optimal fixé de 15 minutes.

On a utilisé le test de taux de prothrombine (TP), qui explore la voie extrinseque de la
coagulation sanguine ou le facteur tissulaire (thromboplastine) est le déclencheur de cette
voie (Tripodi, 2009).

Dans le but de rechercher un allongement du temps de coagulation qui se définie par
une activité anticoagulante des extraits de 1’olivier, ce test été réalisé selon la méthode
d’Athukorala et al. (2007). Les résultats obtenus pour l’activité anticoagulante sont

regroupés dans le tableau XIX.

Tableau XIX : Activité anticoagulante des extraits des feuilles et fruits de I’olivier.

(Le temps exprimé par la seconde).

Temps (s)
Témoin Concentration Concentration Concentration
Organes 50mg 100mg 150mg
TQ d’éxtrait 23,33+2,08 31,66+11,59 61,66+12,58
des Feuilles 15 ,46+0,64
TQ d’éxtrait 17,49+1,33 2343,60 35,33+7,57
des Fruits
Signification 1,000 0,010 0,280 0,030

(Moyenne + SD de trois mesures).

On peut remarquer clairement que nos extraits polyphénoliques étudiés exercent une
activité anticoagulante, mais les résultats montrent une variation remarquable des valeurs

de cette activité par rapport au témoin.

On note qu’il y a un allongement de TQ d’extraits polyphénoliques des feuilles en
fonction des doses de 1’ordre de 23,33, 31,66, 61,66s et en comparant a celui du témoin

(15 ,46 s) notés respectivement dans les concentrations 50,100, 150mg/MS.

94



PARTIE 2 Chapitre 11 : Résultats et discussion

La méme chose chez I’extrait polyphénolique des fruits on observe que les
allongements de TQ les plus éleves sont enregistrés dans la concentration150mg (35,33s),
suivit de 100mg (23s), ensuite vienne la concentration 50mg par un allongement de 1’ordre
de (17.49s).

Concernant la comparaison entre le TQ des extraits des feuilles et fruits, on remarque
que I’effet anticoagulant des feuilles est relativement élevé par rapport aux fruits pour

toutes les concentrations.

L’analyse de ces résultats révele 1’existence d’une grande variabilité entre les valeurs
de TQ pour toutes les concentrations de nos extraits phénoliques. Ceci est confirmé par
I’analyse de la variance (AVI), il se dégage alors une différence hautement significative
entre les deux organes (P = 0,010) avec la concentration 50mg, significative (P = 0,030) et
non significative (p = 0.280) avec les concentrations 150 et 100 mg respectivement
(Annexe 04)

Une corrélation négative fort entre les doses 150mg et 50mg avec le rendement
d’extraction, la teneur en polyphénol, flavonoide totaux et tanin respectivement avec les
valeurs (R?= - 0,815*, - 0,896* , - 0,964 ** , - 0,851* ,- 0,884 * , - 0,906 *, 0,824 * | -
0,906 *) (Annexe 05).

o Discussion de ’activité anticoagulante

L’alimentation est une composante déterminante dans la prévention primaire de
nombreuses maladies cardiovasculaires chroniques associées aux problémes de coagulation
du sang (Morand et Milenkovic, 2014). Les études de (Yoon et al. 2002 ; Pawlaczyk et
al. 2011) mentionnés que les polyphénols et les polysaccharides ont la capacité de réduire
la coagulation, selon (Ryu et al. 2015) les flavonoides (Catéchine) sont des anticoagulants

trés important pour le traitement de thrombose.

Selon les résultats illustré dans le tableau on remarque que I’effet anticoagulant des
feuilles (23,33s, 31,66 s, 61,66s) est relativement élevé par rapport aux fruits (17.49s, 23s,
35,33s) chez la variété frantoye. Une étude similaire réalisée par Manallah (2013), qui a
travaillé sur les extraits polyphénoliques des fruits des deux variétés d’olivier (Khenfas et

Bouchouk), elle a obtenus des résultats de TQ légerement inférieur a nos résultats (34.6s et
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40.1s) respectivement. Ces différences des résultats peuvent étre expliquées par la

variabilité entre teneurs en polyphénols des variétés examinées.

D'une maniére globale, 1’évaluation de la capacité anticoagulante des extraits
phénoliques d’olive établi par le test chronométrique d’exploration de la coagulation, le
TQ démontre que I’extrait méthanolique des feuilles et fruits d’Olea europaea L. exerce
une activité anticoagulante importante vis-a-vis le voie exogéne de la coagulation , son
constituants possedent des groupements fonctionnels particulierement les polyphénols plus
particulierement les coumarines grace a leurs propriétés inhibitrices vis-a-vis des sérines
protéases et les polyphénols glycosylés pour former des polyméres mimique 1’action des
héparines (Yang, et al.,2005) pouvant étre les composés responsables de cette activité

anticoagulante.

Les feuilles et fruits de 1’olivier sont riches en Oleuropéine, (Driss et al.1996) Ont
étudié les effets in vitro des composés phénoliques de l'olivier sur I'agrégation plaquettaire,
la déformabilité érythrocytaire et la susceptibilité a la peroxydation des acides gras des
membranes érythrocytaires. L'incubation des plaquettes avec le dihydroxyphényl éthanol
ou l'oleuropéine a provoqué une diminution de l'agrégation plaquettaire au collagéne de
43,4+ 17,5227, 6 £ 16,8. Le temps de transit moyen des érythrocytes traversant des pores
de faible diamétre d'un filtre oligopore a baissé de 1,27 + 0,08 ms a 1,15 £ 0,11 ms. Ainsi
la  déformabilité  érythrocytaire des globules rouges incubés avec le
dihydroxyphényléthanol ou I'oleuropéine a été significativement augmentée. La production
d'alcanes, pentane et éthane, témoins d'une peroxydation des acides gras cellulaires, a
baissé en présence du dihydroxyphényléthanol et de I'oleuropéine.

Par ailleurs, Toutefois, il faut signaler qu’il y avait d’autres composés doués aussi de
cette activité, tels que les glycoprotéines, les coumarines (Zhou et al., 2009), quelques
tannins (Bae, 2011) et les polysaccharides (Youmbai, 2015). De ce fait, ces études
donnent espoir pour le développement des suppléments alimentaires qui contribuent a la

prévention des thromboses.

Les polyphénols de I'olivier peuvent contribuer a réduire le risque de thrombose, en
diminuant I'hyper agrégabilité des plaquettes et en augmentant la déformabilité des
érythrocytes, et celui de I'athérosclérose en réduisant la susceptibilité a la peroxydation des
acides gras polyinsaturés (Driss et al., 1996).
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Notre plante Olea europaea L. possede une richesse trés important en flavonoide,
(Zhou et al., 2009), ont rapporté I’effet antihrombotique des flavonoides notamment 1’effet
antiagrégant de la quercétine, du 3-meéthyl quercétine, du dihydroquercétine et des
flavones. Cette propriété est liée a leur effet inhibiteur en se fixant aux récepteurs
cellulaires des plaquettes (récepteur de I’ADP et récepteur de facteur vonWillebrand). (Li
Teng et al. 2014) ont rapporté que quelques flavonoides telle que 1’apigénine inhibent
effectivement 1’agrégation plaquettaire in vitro par inhibition du TXA2 (Ali-Shtayeh et
al., 2012). La catéchine et la quercétine inhibe in vitro d’une maniére synergique la

production plaquettaire du peroxyde d’hydrogéne (Fraga.,2010).

Les flavonoides participent a la prévention des maladies cardiovasculaires Etudes
faites par plusieurs auteurs (Crozier; Das; Fraga ; Hodgson; Larossa, et Perez viscaino,
et al.,2010). Les flavonoides agiraient en inhibant I'agrégation plaquettaire impliquée dans
le phénomene de thrombose qui peut conduire a l'occlusion des artéres (Scalbert, et al.,
2005). Des études cliniques réalisées aux Royaume-Uni ,I” Australie, et I’Europe ont
montré que les flavonoides améliorent le fonctionnement de I'endothélium la couche
cellulaire qui tapisse les surfaces des vaisseaux sanguins et qui joue un réle essentiel dans
le contréle du bon fonctionnement du systeme vasculaire en réduisant les risques
d'athérosclérose (Peters, et al., 2001;Mulvihill, et Huff., 2010 ), une études similaire a été
réalisé au Arabie Saoudite confirment les résultats précédentes (Hakim, et al., 2003),
donc les flavonoides possédent des effets préventifs contre les risques de thrombose
limiteraient les risques d'infarctus du myocarde. Autre études ont montré que Les
flavonoides notamment les coumarines sont des agents anticoagulants, antiagrégants
plaquettaire (Zhou, et al.,2009) ,et antiathérogenes ce qui expliques leur effet protecteur
contre les maladies cardiovasculaires (Chang, et al., 2009). La principale propriété
initialement reconnue aux flavonoides est d'étre "veino- actifs", c'est-a-dire capables de
diminuer la perméabilité des capillaires sanguins et de renforcer leur résistance (Bruneton,
2009), donc ils participent a renforcer I’élasticité, 1’étanchéité des vaisseaux sanguins. Ils
contribuent également a améliorer I’irrigation et la dilatation des artéres et réguleraient
ainsi la tension artérielle. Ils participeraient également a lutter enfin contre I’altération des
fibres de collagéne, indispensable au maintien de la santé cellulaire (Mulvihill et Huff.,
2010). Les rapports épidémiologiques ont démontré que les gens peuvent avoir une
incidence plus limitée en maladies du cceur, s'ils ont une ingestion diététique €levée en

flavonoides (Li Teng et al. 2014). Parmi les 17 flavonoides examinés par Li Teng et al.
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(2014), les agents de relaxation vasculaires les plus efficaces sont 1’apigénine, lutéoline,
kaempferol et lagénisteine. Cette relaxation est attribuée a l'action directe des flavonoides

sur le muscle lisse vasculaire.

Le Pr Benlemlih rappelle fort justement dans son livre les travaux de (Carey et al.,
2008) I’extrait des feuilles de I’olivier contenant 4,5 mg/ml d’oleuropéine comme molécule
active, serait capable d’inhiber ’activation des plaquettes isolées des individus sains. Les
auteurs suggerent que les polyphénols d’olivier agissent en synergie pour réduire
I’activation des plaquettes sanguines, ce qui pourrait étre utile pour la prévention et le
traitement de I’hyperplaquettose et d’autres maladies cardiovasculaires pour éviter les

thromboses.

Sucre dans le sang. En revanche, voire méme abolie en présence d'un inhibiteur de
I'insulinase, le N-éthylmaléimide. Cet inhibiteur souffre cependant d'un défaut de stabilité

de la glycémie (sapin et al., 1997)

Une corrélation hautement significative entre les valeurs de la glycémie avec
I’activité anti-inflammatoire et significative avec la dose 500mg/kg PC cette corrélation
expliquée par la méme molécule qui agir sur les deux activités I’hypoglycémie et 1’anti-
inflammatoire, des recherches scientifiques poussées ont prouvé que 1’oleuropéine possede
une activité anti-inflammatoire (Puel et al., 2006), hypoglycémique (Al Azzawie et
Alhamdani, 2006).

11.4. Dosage du cholestérol total

Aprés 21 jours de traitement par I’extrait méthanolique des feuilles et fruits avec la
dose de 500 mg/kg PC, nous avons enregistré les résultats du dosage du cholestérol illustré

dans I’histogramme de la figure 54
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LIFeuilles500mg/kg PC

L1 Fruits 500mg/kg PC
[JEau distillée

DOstatins

cholestérol (g/l)

Doses (mg/kgPC)

Figure 54: Effet de I’extrait méthanolique des feuilles et fruits d’Olea europaea L.

sur le cholestérol total plasmatique.

Les résultats représentedans cette histogramme montrent que la valeur du cholestérol
chez les souris de lot traité par 1’extrait méthanolique des feuilles avec dose 500 mg/kg PC
est 1,20 g/l et 1,24 g/l chez les souris traité par 1’extrait méthanolique des fruits, on
remarque que ces résultat dans les normes (<2,5), ainsi que chez le témoin négative (1,25
g/l <2,5).

Les valeurs du cholestérol de 1’extrait méthanolique des feuilles et fruits sont presque

similaire a celle de témoin négative supérieur au témoin positive (1g/l).

Entre les valeurs du cholestérol total dans les deux organes de I’olivier (fruits et

feuilles), I’analyse de la variance a un critére révéle 1’existence d’un effet trés hautement

significative (p= 0,000) (Annexe 04).

Une corrélation négative forte entre les valeurs du cholestérol total et le rendement
d’extraction, la teneur en polyphénol totaux, flavonoide et tanin respectivement (R? = -
0,997 **, - 0,933 **, - 0,959 **, - 0,896*) (Annexe 05)

o Discussion de dosage de cholestérol

La méme chose que le dosage du glucose, le sérum dosé pour le cholestérol est
hémolysé cella explique la similarité des valeurs de cholestérol des souris témoins et les

I’autres administrés par les extraits méthanolique des feuilles et fruits la dose 500mg/kg PC
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le travail de (Yucel et al.,1992) ont montré que le cholestérol est faussement augmenté
dans le cas d’hémolyse malgré 1’effet hypocholestérolémie des feuilles et fruits d’olivier ,
De nombreuses ¢tudes ont signalé que la consommation de I’huile d’olive améliore les
profils lipidique et lipoprotéique au niveau plasmatique (Saravanan et Pari., 2005 ; Ruiz-
Gutierrez et al., 1996 ; Ferrara, 2000).

Ghedira en 2008 montrés que I’olivier posséde une activité hypoglycémiante et

Hypocholestérolémiante.

Il a été suggéré que I’influence positive du régime méditerranéen est due a sa faible
teneur en acide gras saturée (AGS) et a sa richesse en AGMI (Mattson, 1989 ; Spiller,
1991). Mais les huiles riches en AGMI ne présentent pas I’effet positif (Truswell et
Choudhury, 1998 ; Krzemiski et al. 2003) affirment qu’il existe une corrélation directe
entre la teneur en composés antioxydantes (polyphénols) de I’huile d’olive et son effet

hypocholestérolémiant.

Certains auteurs indiquent que I’huile d’olive posséde des propriétés
hypolipémiantes, et donc la consommation de cette huile peut étre tres bénéfique pour les
patients souffrant de I’hypercholestérolémie avec facteur de risque majeur de

I’athérosclérose (Fito et al., 2000 ; Covas et al., 2001 ; Aguilera et al., 2002).

Les principes actifs présents dans la feuille d’olivier semblent contribuer a diminuer
le taux de mauvais cholestérol au sein de 1’organisme. Aussi connu sous le nom de LDL-
cholestérol, le mauvais cholestérol est connu pour favoriser 1’athérosclérose (Mattson,

1989).

Une étude in vivo montre que l'administration d'huile avec des concentrations
croissantes d'Oleuropéine réduit 1’excrétion urinaire de 8-iso-PGF2a, et ceci de maniére
dose- dépendante. Le 8-iso-PGF2a est un marqueur de la peroxydation des lipides, ce qui
est une conséquence du stress oxydatif (Visioli 1998). Une autre étude in vivo indique que
I'ajout de I'Oleuropéine augmente la capacité des LDL a résister a I'oxydation et en méme
temps réduit les taux plasmatiques de cholestérol total, libre et estérifié (Chang 2006).

Une corrélation négative fort entre les valeur de dosage de la glycémie et le
cholestérol signifie qu’il y a une relation entre ces paramétres, (Eddouks et al., 2005 ;

Lustenberger et André., 2006) suggerent que la forte concentration anormale des lipides
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sériques observée chez les sujets diabétiques est essentiellement due a I’augmentation de la
mobilisation des acides gras a partir des tissus adipeux (Ravi et al., 2005). En effet,
(Chatzigeorgiou et al., 2009) indiquent que la carence en insuline ou 1’insulino résistance
peut €tre responsable d’une hyperlipidémie, car ’insuline a une action inhibitrice sur 3-
hydroxy-3-méthyle-glutaryl coenzyme A réductase (HMG-COA réductase) c’est I’enzyme
clé pour la biosynthése du cholestérol. D’autre part, le glucagon, la catécholamine ainsi
que d’autres hormones augmentent la lipolyse responsable de I’hyperlipidémie marquée
qui caractérise 1’état diabétique (Bouldjadj, 2009). L hyperlipidémie est donc considérée
comme une conséquence de I’action de complexe d’hormones lipolytiques sur les dépdts

des graisses.

I1.5.  Activité hémolytique

Pour réaliser les different parametre biochimique glycémie et cholestérol et apres le
prélevement du sang des souris administrés 21 jours par les extraits méthanolique feuilles
et fruits de ’olivier avec la méthode de ponction du sinus rétro-orbitaire, nous avons fait
une centrifugation des échantillons avec une vitesse de 20 min /5000 tours afin d’avoir
le sérum la déférence entre les couleurs du sérum des souris traité par 1’extrait

méthanolique des feuilles et fruits et le témoin représenté dans la figure 55.

A : sérum d’une souris traitée par I’extrait méthanolique des feuilles.

B : sérum d’une souris traitée par I’extrait méthanolique des fruits.

C : sérum d’une souris de control négative (I’eau distillé).
Figure 55 : Sérum des souris traité par I’extrait méthanolique des feuilles et fruits et

le témoin.
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Aprés la centrifugation nous avons remarqué une déférence de couleur entres les
trois sérums des échantillons sanguin qui ont été prélevé a partir des souris des lots traité
par I’extraits méthanolique dose 500mg/kg PC feuilles (C) et fruits (B) d’Olea europaea

L. et I’eau distillé (A) (contrble négative).

Pour les souris traité par les extraits méthanolique des feuilles et fruits nous avons
obtenus une couleur rouge foncé de sérum, par contre les échantillons sanguine des

souris de control négative ont un sérum couleur jaune palle (A) (la couleur naturel).

Alors on peut classer notre plante parmi les plantes hémolytiques qui provoque la lyse
ou bien la destruction des globules rouges.

. Discussion de I’activité hémolytique

Les analyses, en biochimie ne sont jamais réalisées sur le sang total. Les échantillons,
avant de pouvoir étre analysés, seront centrifugés afin de séparer les globules rouges du
sérum ou plasma, puis sont acheminés vers la réalisation des analyses, dans notre cas le
sérum obtenu est hémolysé chez les souris administrées par nos extraits méthanolique
c’est-a dire les globules rouges libérant I’hémoglobine dans le plasma qui est prendre une
couleur rouge foncé par apport au souris témoin qui ont un sérum de couleur jaune paille ,
parmi les causes qui entraine cette phénomene les facteurs extrinseéques tels une réponse
anormale du systeme immunitaire, la formation de caillots dans les petits vaisseaux
sanguins, certaines infections et les effets secondaires de certains médicaments
(céphalosporines, anti inflammatoires non stéroides, la pénicilline et ses dérives,
phenazopyridine, quinidine, lévofloxacine) (James et Alewo,2014). La déférence de
couleur du sérum entre les souris recevant nos extraits méthanolique des feuilles et fruits et

I’eau distillée est probablement liée aux molécules extraite par le méthanol.

Le pouvoir hémolytique des terpénes et saponines est connu depuis de nombreuses
années, la richesse de l’olivier par ces métabolites secondaires explique leur effet

hémolytique cette propriété est attribuée par (Tvedten et Weiss, 2000).

La caractéristique de 1’olivier est sa grande richesse en composants terpéniques tels
gue les monoterpénes et les sesquiterpénes qui représentent un pourcentage important de sa
composition. Ces constituants sont reconnus pour leur effet hémolytique lorsqu’ils sont

présents a forte concentration, en induisant une lyse cellulaire par 1’augmentation de la
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fluidité de la membrane Selon ( Dob et al., 2006), De plus, les composés terpéniques
pourraient déclencher divers mécanismes, y compris les interactions avec la membrane
cellulaire, qui surviennent lors de I'hémolyse induite par les terpénes, (Mendanha et al.,
2013) , Par contre, I’activité anti hémolytique est probablement due a la présence d’une
faible quantité de composés terpéniques qui, a faibles concentrations jouent un role anti
hémolytique. Ces molécules favorisent les interactions avec les protéines et les
phospholipides grace a leurs affinité avec ces derniers ce qui entraine un effet protecteur

contre les oxydants, (Silva et al., 2017).

Les hématies sont des sacs limités par une membrane hémiperméable renfermant une
solution riche en hémoglobine. Les saponines se combinent avec le cholestérol et les autres
stérols de la membrane érythrocytaire ce qui entraine une modification de la perméabilité
membranaire, d’ou la formation de pores et donc libération de I’hémoglobine dans le
milieu externe , Vu que les saponines sont des composants terpéniques, 1’effet
hémolytique de I’olivier peut étre expliqué aussi par la présence de ces molécules, qui ont
la capacité d’induire la formation de pores a travers les membranes cellulaires, entrainant

I’hémolyse et la libération de I’hémoglobine dans le plasma (Makkar et Becker, 1997).
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Conclusion et perspective

La médecine traditionnelle est largement repandue et tient une place majeure dans le
traitement de différentes maladies chroniques et aigu .Dans la présente étude, notre objectif
consiste a 1’étude phytochimique de I’Olea europaea. L d’une part et I’influence des
extraits polyphénoliques (des feuilles et fruits) de I’olivier sur les inflammations,

hypoglycémies, les coagulations, I’hémolyse de sang et les analyses biochimiques.

Les résultats de 1’extraction, a partir des organes ¢étudiées feuilles et fruits , ont
clairement montré que les feuilles de I’ olivier Olea europaea L. var frantoye posséde

un rendement élevé (52.58%) en composés phénolique , par rapport a les fruits (20.44%) .

L’analyse phytochimiques mis en évidence une richesse en molécules bioactives
notamment les polyphénols et contient des flavonoides, saponines, terpénoides, alcaloides
(feuilles), tanins, et quinones, coumarines, par contre les tests de recherche de dérivés des
glycosides, anthocyanes ont été négatifs.

L’analyse quantitative des extraits méthanoliques des feuilles et fruits de I’olivier
Olea europaea L. var frantoye a montré des résultats importants pour le dosage des
polyphénols totaux, des flavonoides et les tanins. L’extrait méthanolique des feuilles s’est
révélé le plus riche par rapport a celle des fruits, une quantité 676,66 EAG/Kg MS des
polyphénols totaux et 27,30 pg/mg des flavonoides et pour les tanins 107,77 pug/mg.

Pour Dactivité anti-inflamatoire [’inhibition du développement de 1’cedéme de
Ioreille induit par le xyléne chez la souris permet de conclure que les extraits
méthanolique (feuilles et fruits) possédent une activité anti-inflammatoire importante
lorsqu’ils sont administrés par voie orale, le pourcentage d’inhibition le plus efficace
signalé chez les fruits dose 500 mg/kg PC est plus important que les fruits 98,49 %. Une
corrélation hautement significative entre 1’activité anti —inflammatoire doses 500 mg/kg

PC de avec le rendement d’extraction.

L’ensemble de nos résultats a permis de souligner les effets bénéfiques de
I’administration de 1’extrait méthanolique des feuilles et les fruits de 1’Olea europaea L.
dans la diminution de la glycémie en faveur toujours 1’extrait méthanolique des feuilles, le

traitement de nos extraits des feuilles d’une dose 500 mg/kg PC présente une diminution
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importante de la glycémie chez les souris normoglycémique et présente une meilleure
efficacité de réduction de la glycémie avec le teste de tolérance au glucose .On noté Une
corrélation hautement significative entre les valeurs de la glycémie avec le rendement

d’extraction et la teneur en polyphénols totaux respectivement (R?= 1,000** , 0,947 **).

L’activité anticoagulante des extraits polyphénoliques a été évaluée in vitro en
utilisant le test de TQ qui affirme que les polyphénols exercent une grande activité
anticoagulante sur la voie exogéene de la coagulation, cette activité est plus marquée chez

I’extrait méthanolique des feuilles dose 150 mg avec un TQ 61,66s.

La grande richesse de 1’olivier en saponine et les composés terpénique provoquer
I’hémolyse de sang qui influencé par une faussement augmentation sur les analyse

biochimique (cholestérol, glycémie).

Enfin, nous pouvons dire que cette étude parmi plusieurs études est I’une de trés peu
travaux sur 1’évaluation de I’activité anti-inflammatoire, activité hypoglycémie et
’activité anticoagulante d’extraits polyphénoliques de I’olivier Olea europaea L. var
frantoye donc ces résultats importants restent préliminaires et nécessitent d’encourager des

études complémentaires et approfondies. Ainsi, de nombreuses perspectives peuvent étre

envisagées :

. Tester d’autres activités biologiques (antioxydant et antibactérienne...etc.)

o évaluée I’activité anticoagulante in vivo de ces extraits.

. rechercher directement 1’activité anti-inflamatoire de 1’extrait in vitro pour corréler

les résultats observés dans les deux cas (in vivo et in vitro)

. Evaluée D’activité anticoagulante par voie endogeéne par le test de temps du
céphaline-kaolin (TCK).

o Etudiée la cytotoxicité de ces fractions et extraits.

o Développer des médicaments, anti-inflammatoZire, antidiabétiques, anti

coagulante, a base de la plante étudiée.
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Résumé

L’objectif de notre travail est voir différents familles bioactives existants dans
I’olivier Olea europaea L. Var frantoye puis 1’évaluation de I’activité anti-inflamatoire,
I’activité hypoglycémie ,anticoagulant ,analyses biochimique et I’activités hémolytique
d’extraits obtenus des feuilles et fruits prélevées de la station Maazouzi Lakhdar wilaya
Mila (Algérie).L’extrait méthanoliques brut a été obtenu par une macération avec un
rendement de 52.58% dans les feuilles et 20.44% dans les fruits. Les différents tests de
screening phytochimique utilisées dans notre expérimentation ont permis la détection de
plusieurs molécules bioactives : polyphénols, flavonoides, tanins, quinones libres,
coumarines, anthraquinones, triterpenes et stéroides, alcaloides (feuilles), par contre les
tests de recherche de dérivés des glycosides, anthocyanes ont été négatifs. Concernant La
quantité en phénols totaux, flavonoides et tanins des extraits de feuilles et fruits de
frantoye montrent la richesse de cette plante en ces composants, une quantité 676,66
EAG/Kg MS des polyphénols totaux et 27,30 pg/mg des flavonoides et pour les tanins
107,77 ug/mg, on faveur les feuilles.

L’¢tude comparative des extrait méthanoliques des feuilles et fruits de I’olivier
Olea europaea L. sur I’inflammation induite dans les oreilles des souris par le xyléne, a
révélé les propriétés anti-inflammatoires de ces extraits, on faveur la dose 500 mg/kg PC
d’extraits méthanolique des fruits.

L’¢étude de l’activité hypoglycémie des extraits hydrométhanolique des feuilles et

des fruits de I’olivier nous a permis de trouvé que ces extrais présentent un bon potentiel
hypoglycémiant.
L’effet de 1’extrais sur I’activité anticoagulante des extraits de 1’olivier Olea europaea L.
Var (TQ) in vitro en présence de I’'un des deux extraits indiquent qu’elles exercent une
activité anticoagulante sur la voie exogéne de la coagulation avec une activité trés
importante des feuilles par apport a les fruits .

La grande richesse de I’olivier en saponine et les composés terpénique provoquer
I’hémolyse de sang qui influencé par une faussement augmentation sur les analyse
biochimique (cholestérol, glycémie).

Mots clés: Olea europaea L, métabolite secondaire, polyphénols, activité anti-
inflamatoire, activité hypoglycémie, activité anticoagulante.
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Abstract

The aim of our work is to now different bioactive families existing in Olea
europaea L. Var frantoye olive tree then the evaluation of anti-inflammatory activity,
hypoglycemia activity, anticoagulant, biochemical analyzes and haemolytic activities of
extracts obtained from the leaves and fruits taken from the station Maazouzi Lakhdar
wilaya Mila (Algeria). The crude methanol extract was obtained by maceration with a yield
of 52.58% in the leaves and 20.44% in the fruits. The various phytochemical screening
tests used in our experiment allowed the detection of several bioactive molecules:
polyphenols, flavonoids, tannins, free quinones, coumarins, anthraquinones, triterpenes and
steroids, alkaloids (leaves), on the other hand, tests for the detection of derivatives of
glycosides, anthocyanins were negative. Regarding the amount of total phenols, flavonoids
and tannins of leaf extracts and fruit frantoye show the richness of this plant in these
components,it’s containe a quantity 676.66 EAG / kg MS total of polyphenols and 27.30
ug / mg of flavonoids and for tannins 107.77 pg / mg, the leaves are favored.

The comparative study of the methanolic extract of the leaves and fruits of Olea
europaea L. olive tree on the inflammation induced in the ears of the mice by the xylene,
revealed the anti-inflammatory properties of these extracts, we favor the dose 500 mg / kg
PC of methanolic extracts of fruits.

The study of the hypoglycemic activity of the hydromethanol extracts of the leaves and
fruits of the olive tree have allowed us to find that these extracts have a good
hypoglycemic potential.

The effect of the extract on the anticoagulant activity of olive extracts Olea europaea
L. (TQ) in vitro in the presence of one of the two extracts indicates that they exert an
anticoagulant activity on the exogenous pathway of coagulation with a very important
activity of the leaves by contribution to the fruits.

The great wealth of olive saponin and terpene compounds cause hemolysis of blood that
influenced by a false increase on biochemical analysis (cholesterol, blood sugar).
Key words: Olea europaea L.secondary metabolite, polyphenols, anti-inflammatory

activity, hypoglycemia activity, anticoagulant activity.



Annexe 01
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Figure A : Dénoyautage et sechage de matiere végetal (feuilles et fruits).

Figure B : Broyage de matiere végétal (feuilles et fruits).

Figure C: Macération (feuilles et fruits).
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Figure D: Pesage de matiere végétal (feuilles et fruits).

Figure E: Pesage de résidu.

Figure F: Préparation de pré-prélévement de sang.



Annexe 02

Tableau | : le matériel de laboratoire

Les verreries

Les solvants

Réactifs

-Pipettes

- Micro pipette

- Boites de pétries

- Tubes & visse

- Flacons (250 ml)

- Erlenmayers

- Bécher

- Spatule

- Pipettes pasteure

- Entonnoir

- Balance

- Agitateur

- Spectrophotomeétre - Les
-bandelettes réactives
-Papier filtre

- Fioles

-Méthanol

- L’eau distillée

-Acide chlorhydrique(HCI)
-Hydroxyde de sodium
(NaOH)

- Chlorure de fer (FeClI3)

- Hydroxyde I’ammonium
(NH4OH)

- Acide sulfurique (H2S04)
- Glucose

-Xyléne

- Réactif de Wagner
- Folin de Ciocalteu

e Appareillages

Bain marie

spectrophotometre

Plaque chauffante agitatrice




Vortex PH métre Chambre UV

Etuve Glucométre Balance de précision
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Locaux de travail
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Annexe 04

Tableau I : Analyse de la variance (AVI) entre les feuilles et les fruits d’Olea

europaea L.
ANOVA
Somme ddl Carré F Sig.
des carrés moyen
Coals0 Inter- 1040,167 1 1040,167 9,646 0,036
groupes
Intragroupe | 431,333 4 107,833
S
Total 1471,500 5
Coal00 Inter- 112,667 1 112,667 1,529 0,284
groupes
Intragroupe | 294,667 4 73,667
S
Total 407,333 5
Coab0 Inter- 51,217 1 51,217 16,755 0,015
groupes
Intragroupe 12,227 4 3,057
S
Total 63,444 5
CoaTémoin Inter- 0,000 1 0,000 0,000 1,000
groupes
Intragroupe 1,653 4 0,413
S
Total 1,653 5
Inf500 Inter- 2,124 1 2,124 21241,500 0,000
groupes
Intragroupe 0,000 4 0,000
S
Total 2,125 5
Inf350 Inter- 171,735 1 171,735 | 1717350,00 0,000
groupes 0
Intragroupe 0,000 4 0,000
S
Total 171,735 5
Inf250 Inter- 17,647 1 17,647 176473,500 0,000
groupes
Intragroupe 0,000 4 0,000
S
Total 17,648 5
Inf50 Inter- 3,096 1 3,096 4,575 0,099
groupes
Intragroupe 2,707 4 0,677
S
Total 5,803 5




InfTp Inter- 0,000 0,000 0,000 1,000
groupes
Intragroupe 0,000 0,000
S
Total 0,000
InfTn Inter- 0,000 0,000 0,000 1,000
groupes
Intragroupe 0,000 0,000
S
Total 0,000
Chol Inter- 0,960 0,960 9600,000 0,000
groupes
Intragroupe 0,000 0,000
S
Total 0,960
CholTémoi Inter- 0,000 0,000 0,000 1,000
n groupes
Intragroupe 1,334 0,333
S
Total 1,334
Gly Inter- 0,060 0,060 600,000 0,000
groupes
Intragroupe 0,000 0,000
S
Total 0,060
GlyTémoin Inter- 0,000 0,000 0,000 1,000
groupes
Intragroupe 0,000 0,000
S
Total 0,000
TenMatExt Inter- 1549,469 1549,469 1549,469 0,000
groupes
Intragroupe 4,000 1,000
S
Total 1553,469
DosPhen Inter- 0,009 0,009 24,777 0,008
groupes
Intragroupe 0,002 0,000
S
Total 0,011
DosFlav Inter- 0,015 0,015 43,490 0,003
groupes
Intragroupe 0,001 0,000
S
Total 0,017
DosTan Inter- 0,000 0,000 12,462 0,024
groupes
Intragroupe 0,000 0,000
S
Total 0,000




Annexe 05

Tableau I: corrélation entre les activités biologique et la teneur en matiére extrait et les dosages des polyphéenols, flavonoides et tanins.

VAR Nor500TO | Nor500T1 | Nor500T2 | Nor500T3 | Nor350T0 | Nor350T1 | Nor350T2 | Nor350T3 | Nor250TO
TenMatExt | Corrélation ,999™ -0,601 -0,601 -0,532 0,006 -0,750 -0,689 0,015 -0,656 0,657
de Pearson
Sig. 0,000 0,207 0,207 0,277 0,992 0,086 0,130 0,977 0,157 0,156
(bilatérale)
N 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6
DosPhen | Corrélation ,928™ -0,307 -0,640 -0,262 0,135 -0,766 -0,786 -0,268 -,818" 0,401
de Pearson
Sig. 0,008 0,555 0,171 0,615 0,799 0,076 0,064 0,608 0,047 0,430
(bilatérale)
N 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6
DosFlav | Corrélation 957" -0,622 -0,563 -0,363 0,255 -,861" -0,773 -0,070 -,827" 0,534
de Pearson
Sig. 0,003 0,187 0,245 0,479 0,626 0,028 0,071 0,895 0,042 0,275
(bilatérale)
N 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6
DosTan | Corrélation 870" -0,144 -0,663 -0,403 -0,221 -0,603 -0,678 -0,322 -0,491 0,403
de Pearson
Sig. 0,024 0,785 0,151 0,428 0,673 0,205 0,139 0,534 0,323 0,428
(bilatérale)
N 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6




Nor250T1 | Nor250T2 | Nor250T3 | Nor50TO | Nor50T1 | Nor50T2 | Nor50T3 | NorTpTO | NorTpT1 | NorTpT2
TenMatExt | Corrélation 0,612 0,732 -0,031 0,090 -0,046 0,399 0,217 0,051 0,046 0,049
de Pearson
Sig. 0,196 0,098 0,953 0,865 0,931 0,433 0,679 0,924 0,931 0,926
(bilatérale)
N 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6
DosPhen | Corrélation 0,508 0,553 0,068 0,124 0,144 0,078 -0,001 -0,280 -0,344 -0,316
de Pearson
Sig. 0,304 0,255 0,897 0,814 0,786 0,883 0,999 0,591 0,505 0,542
(bilatérale)
N 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6
DosFlav | Corrélation 0,441 0,752 -0,028 -0,024 0,059 0,408 0,252 -0,091 -0,102 -0,098
de Pearson
Sig. 0,381 0,085 0,958 0,964 0,912 0,422 0,630 0,864 0,848 0,853
(bilatérale)
N 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6
DosTan | Corrélation 0,655 0,413 -0,030 0,343 0,158 -0,105 -0,051 -0,243 -0,272 -0,262
de Pearson
Sig. 0,158 0,416 0,955 0,505 0,765 0,843 0,923 0,642 0,602 0,616
(bilatérale)
N 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6




NorTpT3 | NorTnTO | NorTnT1 | NorTnT2 | NorTnT3 | Hypo500TO | Hypo500T1 | Hypo500T2 | Hypo500T3 | Hypo350TO
TenMatExt | Corrélation | 0,041 0,051 0,040 0,036 0,028 -0,266 0,428 -0,074 -0,221 0,691
de Pearson
Sig. 0,938 0,924 0,940 0,946 0,958 0,611 0,397 0,889 0,673 0,128
(bilatérale)
N 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6
DosPhen | Corrélation | -0,082 -0,246 -0,068 -0,358 0,049 -0,188 0,301 -0,078 -0,434 0,476
de Pearson
Sig. 0,877 0,639 0,899 0,486 0,926 0,721 0,563 0,883 0,390 0,340
(bilatérale)
N 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6
DosFlav | Corrélation | -0,043 -0,084 -0,039 -0,099 -0,007 -0,148 0,304 -0,211 -0,348 0,473
de Pearson
Sig. 0,936 0,875 0,941 0,852 0,990 0,779 0,558 0,688 0,500 0,344
(bilatérale)
N 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6
DosTan | Corrélation | -0,115 -0,223 -0,104 -0,264 -0,018 -0,302 0,265 0,170 -0,323 0,603
de Pearson
Sig. 0,829 0,670 0,844 0,614 0,974 0,560 0,612 0,747 0,532 0,205
(bilatérale)
N 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6




Hypo50T3 | HypoTpTO | HypoTpT1l | HypoTpT2 | HypoTpT3 | HypoTnTO | HypoTnT1 | HypoTnT2 | HypoTnT3 | Coal50
TenMatExt | Corrélation -,961" 0,011 -0,050 -0,038 -0,050 -0,015 0,044 0,051 0,046 -,815"
de Pearson
Sig. 0,002 0,984 0,925 0,943 0,925 0,978 0,933 0,924 0,931 0,048
(bilatérale)
N 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6
DosPhen | Corrélation -,891" 0,176 0,305 0,359 0,232 0,306 -0,350 -0,280 -0,144 -,964™
de Pearson
Sig. 0,017 0,739 0,556 0,485 0,658 0,556 0,496 0,591 0,786 0,002
(bilatérale)
N 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6
DosFlav | Corrélation -,864" 0,031 0,096 0,100 0,081 0,075 -0,102 -0,091 -0,059 -,884"
de Pearson
Sig. 0,027 0,953 0,856 0,850 0,879 0,888 0,847 0,864 0,912 0,019
(bilatérale)
N 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6
DosTan Corrélation -,882" 0,084 0,257 0,268 0,215 0,200 -0,273 -0,243 -0,157 -,824"
de Pearson
Sig. 0,020 0,875 0,623 0,607 0,682 0,705 0,600 0,642 0,766 0,044
(bilatérale)
N 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6




Coal00 Coab0 | CoaTémoin | Inf500 Inf350 Inf250 Inf50 InfTp InfTn Chol
TenMatExt | Corrélation | -0,516 -,896" -0,047 ,999™ ,999™ -,998™ 0,751 0,000 0,000 997"
de Pearson
Sig. 0,294 0,016 0,929 0,000 0,000 0,000 0,085 1,000 1,000 0,000
(bilatérale)
N 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6
DosPhen | Corrélation | -0,649 -,851" 0,165 924" 927" -,929™ 0,577 0,058 0,058 -,933"
de Pearson
Sig. 0,163 0,032 0,755 0,008 0,008 0,007 0,230 0,914 0,914 0,007
(bilatérale)
N 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6
DosFlav | Corrélation | -0,723 -,906" 0,064 956" 957" 957" 0,609 0,235 0,235 -,959™
de Pearson
Sig. 0,104 0,013 0,904 0,003 0,003 0,003 0,200 0,654 0,654 0,003
(bilatérale)
N 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6
DosTan | Corrélation | -0,297 -0,696 0,172 867" 870" -,871° 0,666 -0,355 -0,355 -,875"
de Pearson
Sig. 0,567 0,125 0,745 0,025 0,024 0,024 0,148 0,490 0,490 0,023
(bilatérale)
N 6 6 6 6 6 6 6 6 6 6




CholTémoin Gly GlyTémoin | TenMatExt | DosPhen | DosFlav | DosTan
TenMatExt | Corrélation 0,001 1,000™ 0,051 1 913" 951" 857"
de Pearson
Sig. 0,999 0,000 0,924 0,011 0,004 0,029
(bilatérale)
N 6 6 6 6 6 6 6
DosPhen | Corrélation -0,243 903" -0,269 913" 1 926" ,900"
de Pearson
Sig. 0,643 0,014 0,607 0,011 0,008 0,014
(bilatérale)
N 6 6 6 6 6 6 6
DosFlav | Corrélation -0,053 947 -0,089 951" 926" 1 0,749
de Pearson
Sig. 0,921 0,004 0,867 0,004 0,008 0,086
(bilatérale)
N 6 6 6 6 6 6 6
DosTan | Corrélation -0,141 848" -0,237 857" ,900" 0,749 1
de Pearson
Sig. 0,790 0,033 0,651 0,029 0,014 0,086
(bilatérale)
N 6 6 6 6 6 6 6
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Activités biologique des extraits phénoliques de I’olivier « Olea europaea L. »

Résumé

L’objectif de notre travail est voir différents familles bioactives existants dans 1’olivier
Olea europaea L. Var frantoye puis 1’évaluation de I’activité anti-inflamatoire, ’activité
hypoglycémie ,anticoagulant ,analyses biochimique et [’activités hémolytique d’extraits
obtenus des feuilles et fruits prélevées de la station Maazouzi Lakhdar wilaya Mila
(Algérie).L’extrait méthanoliques brut a été obtenu par une macération avec un rendement de
52.58% dans les feuilles et 20.44% dans les fruits. Les différents tests de screening
phytochimique utilisées dans notre expérimentation ont permis la détection de plusieurs
molécules bioactives : polyphénols, flavonoides, tanins, quinones libres, coumarines,
anthraquinones, triterpénes et stéroides, alcaloides (feuilles), par contre les tests de recherche
de dérivés des glycosides, anthocyanes ont été négatifs. Concernant La quantité en phénols
totaux, flavonoides et tanins des extraits de feuilles et fruits de frantoye montrent la richesse
de cette plante en ces composants, une quantité 676,66EAG/Kg MS des polyphénols totaux
et 27,30 ug/mg des flavonoides et pour les tanins 107,77 ug/mg, on faveur les feuilles.

L’étude comparative des extrait méthanoliques des feuilles et fruits de 1’olivier Olea
europaea L. sur I’inflammation induite dans les oreilles des souris par le xyléne, a revelé les
propriétés anti-inflammatoires de ces extraits, on faveur la dose 500 mg/kg PC d’extraits
méthanolique des fruits.

L’étude de D’activité hypoglycémie des extraits hydrométhanolique des feuilles et des
fruits de D’olivier nous a permis de trouvé que ces extrais présentent un bon potentiel
hypoglycémiant.

L’effet de ’extrais sur I’activité anticoagulante des extraits de 1’olivier Olea europaea
L. Var (TQ) in vitro en présence de I'un des deux extraits indiquent qu’elles exercent une
activité anticoagulante sur la voie exogéne de la coagulation avec une activité trés importante
des feuilles par apport a les fruits .

La grande richesse de I’olivier en saponine et les composés terpénique provoquer
I’hémolyse de sang qui influencé par une faussement augmentation sur les analyse
biochimique (cholestérol, glycémie).

Mots clés: Olea europaea L, métabolite secondaire, polyphénols, activité antiinflamatoire,
activité hypoglycémie, activité anticoagulante.
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