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RESUME

L'objectif de cette étude est de déterminer la terem composés phénoliques totaux de I'huile déoliv
de la variétéChemlal obtenue par extraction artisanale et d’en tester fmuvoir antioxydant. La teneur
phénolique a été déterminée par la méthode unileisealin-Ciocalteu, alors que l'activité antioxydana été
évaluée par deux méthodes complémentaires: leltestdical libre 2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl ettest du
B-carotene/acide linoléique. Cette huile d'olive aniné une teneur en composés phénoliques totaugd@d
+ 2,71mg EAG/kg et une valeur digégale a 25, 38 + 0,64mg/kg par le test DPPH et act&vité
antioxydante relative par le teftcaroténe/acide linoléique de I'ordre de 67,40 @2%. Le contr6le positif
hydroxy toluene butyle (BHT) a dévoilé respectivem2®,86 + 0,14mg/kg et 95,88 + 0,85%. Ces résultats
révélent une possible utilisation de cette huilesda lutte contre les maladies liés au stressantyd
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INTRODUCTION intérét vu leurs effets fonctionnels et
Un radical libre est une molécule ou un  alimentaires bénéfiques. Outre le
atome ayant un ou plusieurs électrons non prolongement de conservation des denrées
appariés, ce qui le rend extrémement réactif alimentaires, ces composés éteignent les effets
(Benimlih et Ganam, 2012). L'’ensemble des des radicaux libres et protégeant ainsi le corps
radicaux libres et de leurs précurseurs est humain contre leurs dommages (Cicerale et
souvent appelé : espéces réactives de al., 2009).
I'oxygéne (Favier, 2003). Les huiles végétales représentent un
L’oxydation est I'un des processus les produit trés varié de corps gras, qui se
plus producteurs des radicaux libres dans les caractérisent par leur intérét nutritionnel, leurs
aliments et les tissus vivants. Ces radicaux US2ges et leurs criteres biologiques tels que la
causent des dégradations majeures dans les composition en acides gras et en antioxydants,

. L i, particulierement en composés phénoliques qui
macromolécules et l'acide  nucléique . o
: . présentent une source d'antioxydants
(Bubonja-Sonje et al., 2011).

; . o puissants (Pellegrini et al., 2001), en plussa
o Les composes phenoliques dorigine participation dans la  détermination des
végetale prennent de plus en plus un grand caractéristiques organoleptiques (Marsilio et
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al., 2001). Habituellement, [lactivité
antioxydante est évaluée par la capacité des
antioxydants a retarder au maximum
I'oxydation. Dans le cas de I'huile d'olive,
une multitudes de méthodes est employée tel
que : lindice de peroxyde, les substances
réactives d'acide thio-barbiturique (TBARS),
la teneur en acides gras libres, 2,2-diphényle-
1-picrylhydrazyle (DPPH), 2,2 0 -azino-bis(3-
éthylbenzothiazoline-6-sulphonique acide)
(ABTS) (Antolovich et al., 2004; Carrasco-
Pancorbo et al., 2005; Frankel, 2010).
L'olivier, Oleaeuropeal., fait partie de la
famille des oléacées. L'objectif principal de sa
culture a été toujours les olives donnant
I'huile d’'olive bien qu'il a pris aujourd’hui le
statut d'arbre d'ornement (Wagner, 1999). Les
composés mineurs représentent environ 2% du
poids total de I'huile d’olive (Servilism et al.,
2002). Cette fraction renferme leurs
principaux antioxydants: les caroténes et les
composés phénoliques (Boskou, 1996), que
représentent la classe la plus étudiée
(Montserrat Fit6 et al., 2007).

En matiére de production d’huile
d'olive, I'Algérie est classée ali'§ rang avec
1,7% de la production mondiale (Semenuik,
2013). La structure variétale montre la
prédominance de la variét€hemlal qui
occupe 30% des superficies totales et 44% des
terres destinées a I'huile d'olive (Hadjou et
al., 2013).

L'objectif de cette étude est
I’évaluationin vitro de I'activité antioxydante
des composés phénoliques totaux de I'huile
d'olive extraite traditionnellement de la
variétéChemlal

MATERIEL ET METHODES
Matériel végétal

Sur un champ d'olivier de la variété
Chemlal a Beni-Haoua au nord-ouest
Algérien, trois plantes récoltées au hasard
servent a la cueillette des olives.

Extraction des huiles

Les olives ont été lavées et bouillies,
ensuite pétries et mixées dans un récipient a
une température ambiante. L'huile a été
obtenue par suintement, une quantité de 400 g

a été conservée dans un flacon sombre a 4 °C de DPPH (0,004%).

jusqu'au moment d’analyse.
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Extraction des composés phénoliques

Pour extraire les composés
phénoliques, nous avons adopté le protocole
de Pirisi et al. (2000). Brievement, 02 ¢
d’huile d’olive ont été introduits dans un tube,
additionnés de 1 mh-hexane et 02 ml de
méthanol 60%. Aprés homogénéisation, la
mixture a été centrifugée pendant 05 min a
3000 tpm. Le surnageant (méthanol)
contenant les polyphénols a été récupéré.
Cette procédure a été répétée deux fois afin
d'épuiser I'huile. Les surnageant, ont été
réunis avant d’étre concentrés a sec sous vide
a 40 °C, puis récupérés dans 1 ml de méthanol
50%.

Teneur en composés phénoliques

Les composés phénoliques totaux ont
été déterminés selon la méthode préconisée
par Vasquez Roncero et al. (1973) qui utilise
le réactif Folin-Ciocalteu et I'acide gallique
comme standard. En bref, 500 pl de réactif
Folin-Ciocalteu et 450 ul d’eau distillée ont
été ajoutés a un tube contenant 50 pl d’extrait
avec agitation vigoureuse. Aprés 3 minutes,
400 pl de NgCO; (75 g.L'Y) ont été
additionnés. Les tubes ont été incubés & 25 °C
et a I'obscuritt pendant 40 minutes.
L'absorbance est lue a 725 nm contre un blanc
qui contient le méthanol au lieu de I'extrait.
La teneur en composés phénoliques de
I'extrait a été déterminée a partir de la courbe
d’étalonnage d'acide gallique et les résultats
sont exprimés en mg équivalent acide gallique
par kg d’huile d’'olive (mg EAG/kg d’huile).

Essai antiradicalaire DPPH

Le principe de ce test se résume en la
capacité de I'extrait a réduire le radical libre
DPPH (2,2-diphenyl-1-picrylhydrazyl) de
couleur violette foncée, qui se transforme en
coloration jaunatre (apres réduction). Cette
décoloration est mesurable par
spectrophotométrie (Brand-Williams et al.,
1995). Le test de DPPH a été réalisé suivant la
méthode décrite par Bektas et al. (2005). Une
série de concentration d’extrait est préparée
dans le méthanol, 50 pl de chacune sont
ajoutés a05 ml d’'une solution méthanolique
Aprés une période
d’incubation de 30 min a 25 °C, I'absorbance
a été lue a 517nm. L'inhibition du radical libre
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de DPPH en pourcentage (I %) a été calculée
de la maniére suivante:
I % = [(A blanc ™ Aéchantillor) I'A bIanJ x100.

Une courbe des concentrations de
I'extrait en fonction de | % a été tracée afin
d'obtenir l'index 1G,. Ce parametre est défini
comme la concentration en composés
phénoliques (mg/kg d’huile) requise pour
diminuer la concentration du DPPH initiale de
50%. Le BHT (hydroxytoluénebuthylé)
dissous dans le méthanol a été utilisé comme
contrdle positif.

Test de blanchissement dp-carotene

L'évaluation de l'activité antioxydante
par le test de blanchissement fitcaroténe
repose sur la mesure d'inhibition des
composés organiques volatils et des hydro-
peroxydes conjugués diéne résultant de
l'oxydation d'acide linoléique (Dapkevicius et
al., 1998).

Le test duB-caroténe/acide linoléique a
été réalisé suivant la méthode décrite par
Kelen et Bektas (2008) avec modifications
(Tween 80 au lieu de Tween 40). Deux
milligrammes dep-caroténe ont été dissous
dans 1 ml de chloroforme, la solution obtenue
a été introduite dans un ballon contenant 2 mg
d’'acide linoléique et 200 mg de Tween 80.
Aprés évaporation du chloroforme sous vide
(40 °C), 100 ml d'eau distillée saturée en
oxygéne (30 ml/min pendant 30 min) ont été
ajoutés avec agitation vigoureuse. De cette
nouvelle solution, 2.5 ml ont été transférés
dans un tube contenant 350 ul de l'extrait a
une concentration de (0,5 mg/ml). Ce systéme
d'émulsion a été incubé pendant 48 heures a
I'obscurité, avec répétition du méme procédé
pour I'antioxydant synthétique I'nydroxytolué
nebuthylé (BHT) a 0,5 mg/ml et le tube blanc.
L'absorbance a été mesurée a 490 nm et
I'activité antioxydante relative (AAR) a été
calculée selon la formule suivante:

AAR (%) = (A ¢chantiton/ A grt) X 100.

Etude statistique

Les résultats obtenus représentent la
moyenne de trois essais réalisés en paralléle +
I'écart-type, ceux de l'activité antioxydante
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sont soumis a une analyse de variance
(ANOVA); la valeur avec p<0,05 est
considérée significative. Les données ont été
traitées par le logiciel (free software) PAST
version 2.15.

RESULTATS ET DISCUSSION
Teneur en composés phénoliques

Les composés phénoliques jouent un
rble tres important dans la caractérisation et la
valeur nutritionnelle des huiles (Brenes,
2002). lls peuvent agir comme antioxydants
en aidant le corps a renforcer son systéeme de
défense contre les anomalies liées au stress
oxydatif  telles que les maladies
cardiovasculaires, le cancer et le processus
inflammatoire (Rojas et al., 2005).

La présence des composés phénoliques
dans I'huile d'olive a été mise en évidence
pour la premiére fois par Cantarelli (1961). La
méthode de dosage que nous avons utilisée est
celle de Folin-Ciocalteu, universellement
employée par les laboratoires de recherche.
Ladite méthode est trés satisfaisante sur le
plan faisabilité et reproductibilité (Huang et
al., 2005). Les résultats sont présentés dans le
Tableau 1. Nos résultats révelent que la teneur
en composés phénoliques totaux dans I'huile
d'olive, obtenue par voie traditionnelle, de la
variété Chemlal, est de 167,29 + 2,71 mg
EAG/kg d’huile, cette valeur est légerement
supérieure a celle annoncée par Nakbi et al
(2010) pour la variété tunisienne nommée
Chemlalj treés voisine de Chemlal Algérienne
(Trabut, 1900), qui est de I'ordre de 158.00 +
2.82 mg EAG/Kkg.

En effet, plusieurs facteurs peuvent
influer la teneur en composés phénoliques
dans l'huile d'olive tels que la maturation
d'olive, la variation saisonniere, le facteur
environnemental, la diversité intravariétale de
I'olivier et la méthode d’extraction (Ranalli et
al., 1999). D'une maniéere générale, la variété
chemlal possede une richesse modérée en
polyphénols comparativement aux autres
variétés d'olivier a [linstar de Chétoui
Tunisienne renfermant 395.00 + 8.48 mg
EAG/kg d’huile (Nakbi et al., 2010) et
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Saurani Turque contenant 320 mg EAG/kg
d’huile .

Les effets bénéfiques de I'huile d'olive
sur la santé dépendent largement a sa teneur
en composés phénoliques (Gimeno et al.,
2002). Ces métabolites secondaires ont la
capacité de piéger les radicaux libres,
d'interrompre la réaction catalytique de
peroxydation des lipides (Angerosa et al.,
1999), et d’inhiber I'oxydation des LDL (Fito
et al., 2000). Ces composés, comme les autres
constituants ~ mineurs  dhuile  d'olive,
contribuent aux propriétés organoleptiques
sensorielles et a la prévention de l'auto-
oxydation d'huile (Esti et al., 2009).

Activité antioxydante

L'activité antioxydante de I'huile a été
évaluée en utilisant  deux  essais
complémentaires a savoir : le test du DPPH et
le test dup-caroténe/acide linoléique ce qui
nous permet de mieux apprécier [effet
antioxydant. Les résultats sont répertoriés
dans le Tableau 1.

L’activité anti-radicalaire de ['extrait
phénolique, évaluée par le DPPH a enregistré
une valeur d'lG, de 25, 38 + 0,64 mg/kg
comparable a l'effet du BHT (p<0,05) alors
que le test de blanchissementfdearoténe a
donné une activité antioxydante relative de
'ordre de 67,40 + 1,02% moins performant
(p<0,05) que le contrdle positif BHT
atteignant 95,88 * 0,85 mg/kg. L'activité
antioxydante examinée par le test de
blanchissement de3-caroténe des variétés
Turques Halhali, Egriburun,  Hagebi,
Karamani et Saurani était comprise dans un
intervalle de 10 & 75%, dont la vari&éurani

Tableau 1: Teneur en composés phénoliques et
Chemlal

possede l'effet le plus élevé (Arslan et
Schreiner, 2012).

Cette activité antioxydante de I'huile
d'olive serait due & sa richesse en
antioxydants notamment en composés
phénoliques (Benlmlih et Ganam, 2012) qui
peuvent exercer un effet antioxydant
important mémein vivo (Bonanome et al.,
2000).

Les travaux de Galvano et al. (2007)
ont reporté une corrélation positive entre
I'activité antioxydante de I'huile d'olive et sa
teneur en composés phénoliques, mais cette
activité n'est pas attribuée seulement au
facteur quantitatif, dont la qualité du contenu
phénolique joue un réle déterminant pour
cette activité biologique (Morello et al., 2004).
La part de la fraction phénolique dans la
stabilité oxydative de I'huile d'olive est de
30%, cette contribution est la plus importante
comparativement aux autres fractions,
notamment la compaosition en acide gras et en
caroténoides qui participent a environ 27% et
6% respectivement (Apparicio et al., 1999).

Malgré son pouvoir antioxydant
inféerieur a celui des antioxydants
synthétiques, I'huile d'olive reste tres

avantageuse par sa capacité de continuer a
piéger les radicaux libres pour une durée
allongée qui peut s'étendre jusqu’au sixieme
jour (Keceli et Gordon, 2001). Ce potentiel
antioxydant confére a I'huile d’olive un grand
intérét dans la prévention contre les maladies
cardiovasculaires, les cancers, le diabéte, les
maladies neurodégénératives, l'inflammation
et le vieilissement (Benlmlih et Ganam,
2012).

activité aydante de I'huile d’olive de la variété

Parametre Huile d'olive BHT*
Composés phénoligu(mg EAG/kg 167,29+ 2,7 /
DPPH (mg/kg 25,38+0, 6° 23,86 +0,1°
B-caroténe/acide linoléique (' 67,40+ 1,2° 95.88 + 0.8°

EAG: équivalent acide gallique ; DPPH: 2,2-diphetypicrylhydrazyl ; BHT: hydroxytoluénebuthylé
*: le BHT a été dissous dans le méthanol ; a:deb moyennes de la méme ligne portant des lattfigsentes

sont significativement différentes (p<0,05).
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Conclusion

La présente étude montre une teneur
modérée en composés phénoliques de I'huile
d'olive extraite par des moyens traditionnels
de la variété Chemlal en Algérie,
comparativement aux autres  variétés.
L’activité antioxydante de ces composés était
trés importante, comparable, dans une certaine
mesure, a l'antioxydant synthétique BHT. II
serait trés intéressant de déterminer la
composition phénolique qualitative de cette
huile d’'olive ainsi sa constitution en acides
gras et de l'affronter a des tests antioxydants
in vivo.

Le systéme traditionnel de production
d’huile d'olive, largement adopté en Algérie,
est moins compétitif malgré la présence des
variétés présentant une multitude d’atouts, a
l'instar de la variétéChemlal donnant une
huile de bonnes vertus. Ceci nécessite, comme
mesure urgente, une modernisation de la
filiere et une valorisation et promotion des
variétés locales.
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