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Etude phytochimique et évaluation in vivo de ’activité antidiabétique et

anti-inflammatoire des feuilles de I’olivier (Olea europaea L.)

Résumé

Le travail s’est porté sur les feuilles de I’olivier (Olea Europe L.) qui appartient a la famille

des Oléacées.

Une étude phytochimique a été réalisée en faisant un criblage qui a révélé plusieurs
métabolites secondaires, en 1’occurrence les flavonoides, les tanins et les quinones. Une
séparation chromatographique sur couche mince (CCM) a donné un chromatogramme avec
trois taches. Le rapport frontal nous a permis de preciser les familles des polyphénols

présents, qui sont les flavonols, les dihydroflavonols et les flavonones.

Les résultats de I’activité anti-inflammatoire réalisée in vivo sur des rats indiquent que
I’extrait foliaire du I’olivier exerce un effet anti-inflammatoire intéressant et plus important

que le Diclofénac en agissant positivement sur I’cedéme.

Le potentiel antidiabétique a été également évalué. Les résultats obtenus montrent une activité

remarquable en diminuant la glycémie des rats testés in vivo.

Mots clés: Olea Europaea L.- Criblage- CCM- Métabolites secondaires- Activité anti-

inflammatoire- Activité anti-diabétique.
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Phytochemical study and in vivo evaluation of the antidiabetic and anti-
inflammatory activity of olive oil trees (Olea europaea L.)

Abstract

This work has revolved around the olive leaves (Olea Europaea L.) which belongs to the Oleaceae
family.

the phytochemical aspect has been studied by performing a screening, which revealed several
secondary metabolites, namely flavonoids, tannins and quinones. A thin layer
chromatographic separation (TLC) gave a chromatogram with three spots. The frontal ratio
allowed us to specify the families of polyphenols present, which are flavonols,
dihydroflavonols and flavonones.

The results of the anti-inflammatory activity carried out in vivo on rats indicate that the leaf
extract of the olive tree exerts an interesting and more important anti-inflammatory effect than
Diclofenac by acting positively on the edema.

The anti-diabetic potential was also evaluated. The results obtained show a remarkable
activity in decreasing the glycemia of rats tested in vivo.

Key words: Olea Europaea L.- Screening- TLC- Secondary metabolites- Anti-inflammatory
activity- Anti-diabetic activity.



Sommaire

REMEICIBMENTS ...t
D=0 oot P
RESUIMI . . e e
LiSte deS abrBVIATIONS. ... . ..t
LISTE S FIQUI. ... bbb bbbt b bt e bt bbb e et b e n b
Liste des tableaUX. ... ..o
100 [ Tox 1 T o PP 01
Etude bibliographiqUe. ...
Chapitre 1 : Présentation de I'eSpece 6tUAIBe. .........ooiriiiii i,
1. Généralités sur I’olivier (Olea europaea L.)........cooiiiiiiiii e 03
L L HIStOIE B O IgINe. .o e e 03
1.2.Répartition géographigque et ClMat. ... ... 04
1. 3.1. Répartition géographique de Olea europaea subsp SYIVeStris...........ccoooviiiiiiiiiiiin . 05
1.3.2. Répartition géographique de Olea europaea subsp laperrinei...............cooooiviiiiiiienn... 05
1.3. Oléiculture et ProdUCHION. ... ... e e e e 06
1.3.1.DANS 18 MONUE. ... et 06
LB 2 N Al . e 07
1.4.Industrie Oléicole et transSTOrmMation.............coooiiii it 07
1.5.Propriétés thérapeutiques des feuilles ........ ... 08
2. EtUdE DOTANIQUE ..o 09
2.1.POSItION SYSTEMALIGUE. ... ..ttt e e e 09
2.2.DesCription de a Plante. ...t 10
2.2.0.LES TRUIIIES. .. 10
2.2.2. LS TlRUIS. ..o 11
2.2, 3 L UL OU AIUPE. . .ttt e e et et e e e e 11
2.2.4. SYStBME FACINAITE. ...\ ittt ettt e et e e e e ettt et e e e e 12
2.2.5. LB TIONC. ... 12
2.3.Composition chimique des feuilles de 1’olivier (Olea europaea L.).............ccevviiiiiiiiinnnn.n. 12
2.4, Gyl VAGB AT . .. . e 14

2.5.Pathologies de IOliVIeT. . ...oue ittt 14



Chapitre 2 : MétaboliSme SECONTAITE. ... ...ouuii e

1. Définition des métaboliteS SECONAAITES. ........c.iuiniii i 16
2. Classification des métaboliteS SECONTAITES. .........ouiuinin it 16
2.1, LS COMPOSES AZOTES. ...\ ee ettt et e e e e e e e e e e 16
2.1.0. LeS alCaloideS VIAIS. ... ..cuee et e 18
2.1.2. LesS Proto alCalontes. .......ovinitie e 18
2.1.3. Les pseudos @lCalOTUES. .. .. .ovitii e 18
2.2, LS B PENOTUES. .. .ttt 18
2,20, LS MONO LI PEINIES. ..ttt ettt e e e e e 19
2.2.2, DIEBIPENOIAES. . ...t e 19
2.2.3.Tri-terpenoides et saponines StEroIdIENS. ..........oe ittt 19
A W (<] = (1 0L L OO 20
2.3. Les CompoSES PhENOIIGUES. ... ..t e 21
2.3.1. ACIAES PENOIIGUES. ...t 21
2.3.2. LS FlaVONOTAES. . ... et 22
2.3.3 LS TANINS. .ttt e 23
2.3.4. Les coumarings €L LigNaneS. ... .ouvrit it e 25
2.3.4.1. LS COUMANINES. ...ttt ettt et e e et ettt e 25
2.3 4.2, LS LgNaNES. . ...ttt e e 26
Chapitre 3 : ACHVILES DIOIOGIQUES. .......ccueuiieiiiieiiiee e e

1. Activité anti-inflammatoire. ..o 27

1.1. L’inflammation €t SES MECANISITIES . ... .. uuuutreerttettettenteteeneenteneaneaeenenneaneaneaeareaneans 27

1.2.Les anti-inflammatoires. ... 28
1.2.1. Anti-inflammatoires StEroTdieN. .........covuieie e 28

1.2.2. Anti-inflammatoires NON-StEroTdIENS. ...........iuiee e 28
1.2.3. Anti-inflammatoires d’origine vEEEtale.............oiiiiiiirii i 29
2. ACHIVIEE ANtIdIADEtIQUE. . ...\ttt e 29
2.1.Définition et diagnostic du diabete SUCTE. ..........o.iniiiiie e 29
2.2. Traitement du diaDELE SUCTE. ... ... . ettt e 30



2.3. 0. LS BIQUANIAES. ... ettt ettt 31

2.3.2.Sulfamides hypoglycémiants (SUIfONYIUFEES)...........oiiiii i, 31
2.3.3.Insulinosécréteurs non sulfamidés (QHNIdes)...........coiiiiiiirii e 31
2.3.4.Agonistes des récepteurs du GLP-1..... ... 31
2.3.5. Inhibiteurs de DPP-4 (QIIPLINES) .....ouvirii i e 31
2.3.6.Inhibiteurs des o-gIUCOSTAASES ......o.vieiitit it 32
Partie eXPErimMeNTale .. ... e
Chapitre | : Matériel €t MELNOTES ..o s
L1 Matlriel VEQELal. .. ..., 35
L L RECOIE. . ..o 35
1.1.2. SEChAgE BL DIOYAQE. ... et 35
1.2, Etude phytOChIMIGUE. .. .o e e e e 36
I 4 o o PPN 36
1.2.1.1. Macération (Extraction solide-lquide)............cooo i 36
1202, EVAPOTALION. . ...t e 36
1.2.1.3. Conservation de IeXIIait. . ......oouiitiie ittt et e eiaeeeeeaeaaas 37
1.2.2. Criblage phytoChimigUE. ..o e 38
1.2.2.1. Détection des QUINONES HIBIES. .. ... i 38
1.2.2.2. Détection des ANthraqUINONES. .. ... oottt e e e 38
1.2.2.3. DELECHION AES TANINS. ... ..ttt e 38
1.2.2.4. Détection des flavonOTades. ..........ouen i 38
1.2.2.5. Détection des anthOCYaNES. ..........oinir i 39
1.2.3. Chromatographie sur couche mince (CCM).... ..ot 39
1.2.3.1. Principe de la teChNIQUE. ..ot e e 39
1.2.3.2. ApPareillage. . ..o s 40
1.2.3.3. Protocole eXpérimental....... ... ..o 40
1.3. Evaluation de I’activité anti-inflammatoire................oooi i 41
13,1 Matlriel VBQATAL. .. ... 41
1.3.2. Matériel animal..... ... 42
1.3.3. Protocole eXperimental......... ... 42

1.4. Evaluation de 1’activité antidiab@tique. .........c.oviiiiitii e 44



LA.L Matlriel VEQELAL. ... ..ot e 44

1.4.2. Matériel animal..........ooi i 44
1.4.3. Protocole eXperimental......... ..o 45
Chapitre 11 : RESUITAS €1 AISCUSSION. .......cuiuiitiiiiiiieeeisie ettt
I1.1. Criblage phytoChImMIQUE. ..ot e e e e e aeees 47
11.1.1. Criblage des QUINONES. ... .outei ittt e e et et et e e e e e 47
11.1.2. Criblage des ANtNraqUINONES. .......o.uirini i e e e et e e 47
11.1.3. Criblage des tanins. .. . ..ouiiiri i e e e e 48
11.1.4. Criblage des flavonOides. ........oirinii e 48
I1.1.5. Criblage des anthOCYanEsS. ........o.virine it e 48
11.2. Chromatographie sur couche mince (CCM)...... ..o 49
I1.3. Evaluation de Iactivité anti-inflammatoire............. ..o 51
IL.4. Evaluation de I’activité antidiab@tique. ............ovriiriiiiiii e enes 54
L0703 4 Te] 1113 o3 4 58

R TaANCES ...ttt e



Liste des abréviations
(-) : Test négatif.
(+) : Test positif.
°C : Degré celsius
pl : Microlitre
AA : Acide arachidonique.
ADN : Acide Désoxyribonucléique.
ATP : adénosyne-triphosphate
AINS : Anti- inflammatoire non stéroidiens.
AIS : Anti-inflammatoire stéroidiens.
AMPK :adénosine-monophosphate activated protein kinasee
ans : Années
Bo OH : Butanol
C : carbone
Car : carragénine
CAT : Catalase.
CCM : Chromatographie sur couche mince
CHCI3 : Chloroforme
COl : conseil oléicole internationale
COX : Cyclo-oxygénase.
COX 2 : Cyclo-oxygeénase type 2.
DSA : Direction des Services Agricoles
DPP64 : dipeptidyl-peptidase-4
EP : éther de pétrole
EX : Extraits
FeClI3 : trichloride de fer

GLP-1 : glucagon-like-peptide-1



h : Heure

HCI : Acide chlorhydrique
IL-1: Interleukine 1.

IL-1p : Interleukine 1-Béta.
IL-6 : Interleukine 6.

IL-8 : Interleukine 8.

IP : Intra péritonéale.

Kg: Kilo gramme.

KOH : Hydroxyde de potassium
LDL : low density lipoproteine
HDL : high density lipoproteine
L : Leucocyte.

MAC : Complexe Attaque Membranaire.
MEOH : Méthanol

mg/Kg : Milligramme par kilogramme
MS : matiére seche

MAT : matiere azotée totale
MG : matiére grasse

min : Minutes

MI : millilitre.

Mm : Masse molaire.

NaCl : Chloride de sodium
NaOH : hydroxyde Sodium

nm : Nanométre

OH : hydroxyde

PG : Prostaglandine.

PGE?2 : Prostaglandine E2.



PLAZ2 : Phospholipase A2.

PLC : PhospholipaseC.

PLD : PhospholipaseD.

PMN : Polymorpho nucléaire Neutrophile.
PN : Poly nucléaire Neutrophile.

SUR : sulfonyl-urea-receptor

TNF —a : Tumore Necrosis Factor.

TXA2 : Thromboxane A2.



Liste des figures

Figure N° 1 : Arbre de I'olivier (Olea europaea L.)...........coooviiiiiiiiiiiiiiiie 03
Figure N° 2: Répartition de la culture de L’olivier dans le monde..............................e. 05
Figure N° 3: Production de I’huile d’olive par les grands pays reproducteurs .................. 06
Figure N°4: Feuilles de I’olivier (Olea europaea L.).........c.ccoviiiiiiiiiiiiiiiieiieeenn 10
Figure N°5: Fleurs de ’olivier (Olea europaea L.)............coviiiiiiiiiiiiiiaeeee 11
Figure N°6: fruit d’OlIVIET .....vie e e 11
Figure N°7: Racines noueuses dun OlIVIeT...........ovuiiiiitiit i 12
Figure N°8: Structure de quelque tétra-terpene. ............coooiviniiiiii e 20
Figure N°9 : Structure chimique des acides hydroxybenzoique ...............ccevviiiiiinnn. 21
Figure N°10: Structure chimique des acides hydroxycinnamique ...............cccooeeveeenn... 21
Figure N°11: Squelette de base des flavonoldes .............ooviiiiiiiiiiiii e 22
Figure N°12: Structure chimique (a) d’un tanin condensé et (b) d’un tanin gallique........... 23

Figure N°13: Exemple d’ellagitannins (télémagrandines) formée par simple liaison des

groupes allyl. ... 24
Figure N°14: biosynthese des proanthocyanidines par consendation des molécules de
FlAVONOTARS ...t e 25
Figure N° 15: Squelette de base des COUMAriNeS ...........c.viieiiiiiieiiiieeeeeeeene, 25
Figure N°16: Structure de base des lignanes............cc.oiiiriiiiii e, 26
Figure N°17: Régulation de la glyCemie ............ooiiiiiiii e 30
Figure N° 18: Emplacement geographique de sidi mabrouk Constantine........................ 35
Figure N° 19: Broyage des feuilles d’olivier (Olea europaea L.)..........ccoovviiniiiininnnn.. 35
Figure N°20: La filtration du macérat des feuilles...............coooiiiiiiiiii i 36
Figure N°21: Evaporateur rotatif......... ..ot 37
Figure N°22: Extrait brut des feuilles d’olivier (Olea europaea L.)...............cooviiinnin 37
Figure N°23: Schéma représentant les étapesde laCCM..........ccooiiiiiiiiiiiiiiii i 41
Figure N°24: rats males de SouChe WISTar..........c.oovuiniiitiii e 42

Figure N°25: injection des différents traitements par voie intra-péritonéale..................... 43



Figure N° 26: technique de mesure de ’cedéme.............ooiiiiiiiiiiiii i 44

Figure N°27: administration de la solution de glucose a I’aide d’une seringue de gavage....45

Figure N°28: criblage des qUINONES. ...t e 47
Figure N°29: criblage des anthraqUinOnes. ..........c.ooviiiiiii e 47
Figure N°30: criblage des tanins. ... ......oouiiniiiii e 48
Figure N° 31: Criblage des flavonoides. ..., 48
Figure N°32: criblage des anthOCYanes............coouiiriiiiii e 49
Figure N°33: Révélation de la CCM sous lampe UV..........oooiiiiiiiiiiiiieen 49

Figure N°34: Evolution de I’cedéme induit par injection de formol1% en présence de trois
différents traitements, Chaque point représente une moyennede 5rats........................... 53

Figure N°35: évolution du taux de glycémie observé avec trois prétraitements différents....55



Liste des tableaux

Tableau 1 : Production mondiale d’olive de table et d’huile d’olive de compagne
(2003/2004) . . e e, 08

Tableau 2 : position systématique de 1’olivier (Olea europaea L.)..................ooiienn... 09

Tableau 3 : Structure chimique des composés phénoliques les plus abondants dans les feuilles

4 S 0] U174 1<) P 13
Tableau 4 : Quelques types d'alcaloides et leur précurseur acide aminé......................... 17
Tableau 5 : valeurs des rapports frontaux et couleurs des spots révélés sous UV.................50
Tableau 06 : Relation entre la fluorescence sous UV et la structure des flavonoides.......... 50

Tableau 07 : Progression du volume de 1‘cedéme enregistré lors de 1’évaluation de 1’activité

ANtI-INT MM O . . . .ot 52

Tableau 08 : progression du taux de glycémie enregistrés lors de 1’évaluation de 1’activité

ANTIIADETIGUE. . ..o e 54



Introduction



Introduction

Les plantes occupent une place prépondérante dans la vie humaine. Toutes les civilisations
connues ont utilisé les plantes soit sauvages soit cultivées en plusieurs domaines,
principalement comme reméde a plusieurs maladies telle que les maladies infectieuses

d’origine microbienne (Svoboda, 2000).

Les plantes médicinales restent le premier réservoir de nouveaux médicaments. Elles sont
considérées comme une source de matiere premiere essentielle pour la découverte de

nouvelles molécules nécessaires a la mise au point de futurs drogues (Maurice, 1997).

Les plantes médicinales traditionnellement utilisées attirent l'attention du secteur
pharmaceutique et la communauté scientifique. Leur utilisation implique 1’isolement et
I’identification des métabolites produits par les plantes et leur utilisation comme principes

actifs dans les préparations médicinales (Ikpefan et Ayinde, 2013).

Aujourd’hui, la recherche de nouvelles molécules médicamenteuses d’origine naturelle est
basée sur la répartition des plantes médicinales et sur les études ethnobotaniques qui
permettent de réaliser des inventaires de plantes d’une zone ou d’un pays, puis par des
étudesphytochimiques et pharmacologiques. De ce fait, la valorisation des ressources
naturelles est une préoccupation qui devient de plus en plus importante dans de hombreux
pays (Muanda, 2010).

Dans ce contexte, le but de notre travaille, était d’étudier les effets antidiabétiques et anti
inflammatoires d’ extraits de feuilles de olea europaea L. qui est une plante médicinale de la
famille des Oleaceae utilisée dans la médecine traductionnelle en raison de ses propriétés

nutritives et médicinales (Adeyemi et al., 2002).
Les objectifs de ce travail sont :

e La préparation des extraits aqueux et méthanolique des feuilles de olea europaea L.

e Le criblage phytochimique (révélation qualitative) des différents métabolites
secondaires composants les extraits des feuilles de olea europaea L.

e Et I’évaluation de I’activité anti-inflammatoire et antidiabétiques des extraits des

feuilles olea europaea L
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Chapitre 1 : Présentation de 1’espéce étudiée

Etude bibliographique

Chapitre 1 : Presentation de I'espece étudiée

1. Généralités sur I’olivier (Olea europaea L.)

1.1.  Histoire et origine

L’olivier (Olea europaea L.) est certainement 1’un des plus anciens arbres cultivés, pour
certains historiens il date depuis le néolithique : 2000 a 3000 ans avant J.-C. en Syrie, en Asie
Mineure, au Proche-Orient. Pour d’autres auteurs, c’est en Afrique du coté de I’Egypte ou de
I’Ethiopie qu’il a d’abord été cultivé vers 3200 a 3800 ans avant J.-C (Gaussorgues, 2009).
Mais les premicres traces découvertes de sa présence a 1’état sauvage dans le bassin
méditerranéen, remontent a bien avant cela, au tertiaire, il y’ a plus de 3 millions d’années.
L’olivier (Olea europaea L.) a donc une histoire bien plus longue que celle de I’homme
(Terral et al, 2009).

Actuellement, il existe des études archéobiologiques et génétiques qui indiquent une
domestication en plusieurs points du bassin méditerranéen sur une tres longue période. Plus
récemment, on sait que les Phéniciens I’ont introduit dans la Péninsule Ibérique. Les Romains
ont ensuite développé sa culture car I’huile était fort appréciée a Rome. Avec 1’occupation
arabe, la culture a été renforcée et diversifiée par I’importation de nouvelles variétés ce qui

explique I’importance de 1’olivier dans le sud de I’Espagne (Gaussorgues, 2009).

Figure 01: Arbre de I’olivier (Olea europaea L.) (Site 01).
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1.2. Répartition géographique et climat

Depuis l'antiquité, I’olivier (Olea europaea L.) a faconné le paysage méditerranéen. Son
rendement élevé en huile et sa large couverture géographique ont contribué, a faire de cette
plante, la principale productrice d'huile du monde classique antique (Doveri et Baldoni,
2007). Une hypothése commune, basée sur des ressources archéologiques, géographiques et
des données biologiques (Green, 2002 ; Zohary, 1995), est que I’olivier cultivé (Olea
europaea L. var. Sativa Lehr) a été dérivé de la domestication de I’olivier sauvage ou
I'oléastre (Olea europaea L. subsp. Sylvestris), car ils sont semblables a la forme sauvage
(Zohary et Spiegel-roy, 1975). La domestication de I'oléastre a commencé probablement
dans la partie orientale du bassin méditerranéen (Bonnet, 1950) dans la préhistoire (au moins

5000 ans) par la multiplication végétative (Zohary et Hopf, 2000).

L'oléastre dont le fruit est oléagineux, est un arbre indigene en Afrique du Nord qui pousse a
I'état naturel comme la vigne et I'amandier. L'importance de I'oléastre a été signalée dans I'
alimentation des anciens habitants de Djerba, en Tunisie qui, en pressant ses fruits, obtenaient
de I'huile, ce qui nécessitait sGrement une grande quantité de grains d' oléastre etexigeait
certainement la maitrise d'une technique plus ou moins développée, pour soigner les arbres

méme les greffer ou les planter afin d'obtenir de bons rendements (Boudribila, 2004).

L’olivier (Olea europaea) demande un climat méditerranéen avec un hiver pluvieux, un

printemps court, un été chaud et sec et une période automnale longue (Charlet, 1975).
La répartition mondiale de I’olivier est en :

-Europe Méditerranéenne : 71 % des arbres sur 60 % des surfaces. Environ 800 millions
d'arbres d’Olivier, 26,6 % sont cultivé en Espagne, 24,2 % en Italie, 12,3% en Grece, 9,3 %

en Turquie, 6,8 % en Tunisie et seulement 2 % en Algérie (Maillard, 1975).
-Proche Orient : 13 % des arbres sur 11 % des surfaces.
-Afrique du nord : 13 % des arbres sur 23 % des surfaces.

-Amérique latine et les U.S.A : 3 % des arbres sur 2 % des surfaces (Mahbouli, 1974),
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Figure 02 : Répartition de la culture de I’olivier dans le monde (COI, 2013)

1. 3.1. Répartition géographique de Olea europaea subsp sylvestris :

L’olivier sauvage, ou oléastre, est un elément caractéristique de la végétation
méditerranéenne. On le rencontre, souvent en mélange avec de nombreux individus féraux,
dans les matorrals et boisements des zones méditerranéennes xérophiles. Son extension
géographique est donc plus réduite que celle de I’olivier cultivé. Il est actuellement présent
dans le Maghreb, le sud de la péninsule ibérique, les iles de la Méditerranée, le sud de I’Italie,
le Péloponneése, les cotes de Grece, de Turquie, du Levant et du nord de la Lybie, beaucoup

plus sporadiquement sur le littoral nord méditerranéen (Zohary et al., 2012).

1.3.2. Répartition géographique de Olea europaea subsp laperrinei :

Olea europaea subsp laperrinei se rencontre en Afrique Septentrionale de I’atlasMarocain a
la Libye en passant par le massif du Hoggar et le Tassili des Adjers. On le trouvea I’état
spontané jusqu’a 2700 m d’altitude (Loussert et Brousse, 1978). Espéce endémique du
Sahara central, I’olivier de Laperrine se rencontre principalement dans les massifs a partir de
1400 m d’altitude. Il se rencontre aussi dans les ravins de 1’étage supérieur de 1I’Ahaggar, ou il

est signalé a 2600 m d’altitude. Il pousse dans les amonts pierreux des oueds, les fissures des
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roches. Il présent dans la Tefedest en Ahaggar, le plateau du tassili et dans le massif de 1’ Air
(Benchelah et al., 2006).

1.3.  Oléiculture et production

L’oléiculture est I’'un des principaux secteurs stratégiques de I’économie en général et de
I’agriculture en particulier. Parmi les objectifs que vise I’oléiculture ; I’autonomie alimentaire,

I’équilibre de la balance de paiement et la réduction du chomage (Jachson et al, 2015).

1.3.1. Dans le monde

La surface oléicole totale est d’environ 11 millions d’hectares, comptabilisant prés de 1,5
milliard de pieds (Pluvinage, 2013). Autre que I’olivier soit maintenant cultivé dans
différentes parties du monde, la région méditerranéenne continue d’offrir I'olé0 majoritaire et
représente une production d'huile environ 98% de la culture oléicole mondiale (Ghanbari et
al., 2012) Le nombre mondiale dolivier Olea europaea est évalué a 784millions, dont
754millions dans le bassin méditerranéen. L Europe représente 66% de verger oléicole
mondiale (2,18 millions de tonnes), I'Asie (17%) et le Maghreb (14%).0n trouve des oliviers

en Chine, Australie, USA, Afrique du sud et en Argentine (Ghedira et al., 2008).
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Figure 03 : Production de I’huile d’olive par les plus grands pays producteurs
(COI 2013)
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1.3.2.En Algérie

L'Algérie reste loin derriere la Gréce, I'Espagne, I'ltalie, la Syrie, le Portugal, la Tunisie et le
Maroc, qui sont les plus grands pays producteurs et consommateurs dans le monde. En
Algérie, I’oléiculture couvre environ 2 % de 1’oliveraie mondiale, soit 200.000 ha environ.
Cette superficie représente 46 % de I’arboriculture fruitiecre (Mohammedi, 2004). L’oliveraie

est concentrée essentiellement en Oranie et en Kabylie (Brikci, 1993 et Belhoucine, 2003).

La superficie est passée de 165.000 hectares en 2000 a 400.000 hectares en 2012. Selon les
statistiques agricoles du ministere de I'Agriculture et du Développement rural, la production
d'olives de table augmente chaque année de 5 a 6% en moyenne. Sur une production totale de
3,9 millions de quintaux, la récolte d'olives de table représente 1,4 million de quintaux.
Concernant les exportations algériennes d'huile d'olive, elles sont, contrairement aux pays
voisins, a un niveau modeste, ne dépassant pas les 2.500 tonnes par an. Elles sont
essentiellement destinées a la France, au Canada, a la Belgique, en plus de quelques tentatives
récentes vers la Chine. Cela au moment ou la consommation locale devient de plus en plus
importante (DSA, 2015). Dans la wilaya de Msila ’olivier est considéré parmi les plus
anciens arbres fruitiers connu a travers la Wilaya, ainsi comme en témoigne de nombreux
outils et ustensiles utilisés pour I’extraction d’huile d’olive découverts sur des ruines qui
dattes depuis 1’époque romaine (DSA, 2014). L’olivier a prouvé tout le long des programmes
qu’a connus la wilaya, que c’est une culture qui s’accommode bien a la condition climatique
et édaphique. La superficie oléicole totale de la wilaya de Msila est de 3150 ha. La production
oléicole pour ’année 2014 a atteint 63000 Qx (DSA, 2015).

1.4. Industrie Oléicole et transformation

L’huile d’Olive est le principal produit tiré de 1’olivier puisque plus de 93% de la production
est destinée a I'huilerie. Elle est obtenue par séparation de la phase solide de la phase huileuse.
L'huile représente 19% en valeur et 6% en volume du commerce mondial des principales

huiles végétales alimentaires (Fausto, 1993).

De nombreux travaux ont montré la valeur biologique de I'huile d'olive pour la santé humaine,
notamment pour les maladies cardiovasculaires (Mancini et Giacco, 1993). Les principaux
antioxydants de I’huile d’olive sont des dérivés de 1’oleuropéine et du ligstroside et font donc

partie de la classe des composés phenoliques. Ces composes vont permettre une bonne
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conservation de I’huile d’olive dans le temps puisque ces molécules ainsi que le tocophérol
vont prévenir son oxydation. De nombreux critéres de qualités nutritionnelles et
organoleptiques permettent de différencier les huiles obtenues, ’appellation la plus
recherchée étant celle d’huile d’olive vierge extra. Généralement les huiles d'olive de qualité
supérieure sont des fruités verts et I’acidité ne peut dépasser 1 % (exprimé en acide oléique
sans défaut majeur.) avec un goQt sain. Pour produire 1 litre d'huile d'olive il faut environ
entre 4 et 7 kilos de fruit (Verdier, 2008).

Tableau 01: Production mondiale d’olive de table et d’huile d’olive de compagne
(2013/2014) (COI , 2014).

Producteurs Production d’huile d’olive | Production d’olives de table
Unité : 1000 tonnes Unité : 1000 tonnes

UE 1459 698

Algérie 66 168.5

Tunisie 220 22

Maroc 100 100

Syrie 198 172

Turquie 195 430

Argentine - 145

Egypte - 400

Autres 1840 569

Total 3098 2574.5

1.5.  Propriétés thérapeutiques des feuilles :

L’olivier est cultivé depuis au moins 3 500 ans avant notre €re, pour ses fruits et pour I’huile
qu’on en tire. Le nom scientifique de 1’arbre, Olea, vient d’un mot qui signifiait « huile » chez
les Grecs de ’Antiquité. A cette époque, les feuilles sont employées pour désinfecter les
blessures cutanées. Les Anciens leur attribuaient des vertus antiseptiques et la propriété de
combattre toutes sortes d’infections. Au XIXe siecle, elles servaient pour combattre le
paludisme (malaria). Ces usages sont tombés en désuétude pendant un certain temps en raison
de I'omniprésence des antibiotiques. Cependant, depuis quelques années, des suppléments de
feuille d’olivier se trouvent sur le marché. Les fabricants de ces produits en vantent les vertus
pour le systeme immunitaire et contre les infections virales, bactériennes, fongiques et a
levure (Micol et al, 2005).
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La feuille d'olivier est un des hypotenseurs vegétaux les plus intéressants. Les résultats
d’essais menés sur des animaux indiquent que la feuille d’olivier a une action hypotensive.
Cependant, un seul essai préliminaire a été publié. Réalisée auprés de 30 sujets souffrant
d’hypertension artérielle, cette étude signale que la prise d’un extrait de feuille d’olivier
durant trois mois a fait baisser la tension artérielle des participants (Aydogan, 2008 ; cherif ,
1996).

2. Etude botanique
2.1. Position systématique

L’olivier (Olea europaea L.) appartient a la famille des oléacées. Son genre, Olea se compose
de 33 espéces (Van der vossen et Mkamilo, 2007). L’espéce (Olea europaea L.) a été
nommee par Linné en raison de son aire geographique. C'est l'unique espéce du bassin

méditerranéen représentative du genre Olea.

On distingue deux sous-espéeces, I’olivier cultivé ou olivier commun (Olea europaea sativa) et

I’olivier sauvage ou oléastre (Olea europaea sylvestris) (Bianchi, 1999).

D’aprés (Ghedira, 2008 ; Basim et al., 2017) la classification botanique de I’olivier est

comme représenté dans le tableau suivant :

Tableau 02 : position systématique de 1’olivier (Olea europaea L.)

Régne : Plantae
Embranchement : Magnoliophyta
Sous-Embranchement : Magnoliophytina
Classe : Magnoliopsida
Sous-classe : Dialypétales
Ordre: Lamiales
Famille : Oléacées

Genre : Olea

Espeéce : Olea europaea L.
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2.2.  Description de la plante

L’olivier (Olea europaea L.) est un arbre de la famille des oléacées moyennement trapu (de 2
m) qui peut pour certain sujet atteindre les 15 métres de hauteur et son tronc tourmenté et
noueux. Son bois est brun clair veiné de marbrures sombres (Merah, 2016).1l présente une
cime arrondie avec des rameaux étalés trés nombreux, enchevétrés les uns dans les autres,
plus ou moins épineux ou internes. Dimensions et formes varient avec les conditions

climatiques, 1’exposition, la fertilité du sol et la variété (Argenson et al., 1999).

L’olivier (Olea europaea) s’adapte aux conditions extrémes de 1’environnement, mais exige
une intensité lumineuse importante et un sol aéré. L utilisation la plus connue de I’olivier est
sans doute la production de I’huile d’olive qui est un composant essentiel du régime
méditerranéen. Riche en acides gras insaturés, en vitamine et en polyphénols (Akrour et al.,
2011).

2.2.1. Les feuilles

Les feuilles sont opposeées, étroites, allongées, coriaces, vert-gris luisant en dessus, argentées
en dessous (figure 04), persistantes, mesurent de 2 a 8 centimétres de long et de 0.5 a 1.5
centimetres de large, elles restent en place trois ans et se renouvellent donc par tiers tous les
ans. En cas de sécheresse, les feuilles sont capables de perdre jusqu'a 60% de leur eau, de
réduire fortement la photosynthese et de fermer les stomates permettant les échanges gazeux

pour réduire les pertes en eau par évapotranspiration (Loussert et Brousse, 1978).

Inodore, amére et acerbe, elles vivent en moyenne trois ans puis jaunissent et tombent,
principalement en été (Molina-Alcaide et al., 2008). La production des feuilles d olivier est

estimé de 25 kilogrammes par olivier (Boudhrioua et al., 2008).

Figure 04 : Feuilles de I’olivier (Olea europaea L.) (site 02)
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2.2.2. Les fleurs

Les fleurs de I’olivier sont groupées en inflorescence comportant un nombre de fleurs,
variables d’un cultivar a un autre de 10 a plus de 40 par grappe en moyenne (Loussert et
Brousse ,1978). Ce sont des fleurs hermaphrodites, tétrameéres. Au cceur de la fleur, I'ovaire a
2 loges se prolonge par un épais stigmate, et les 2 étamines saillantes s'attachent sur le tube de
la corolle. Les fleurs sont petites, blanches, odorantes, regroupées en grappes dressées a
l'aisselle des feuilles (Douat, 1998). La plupart des oliviers sont auto fertiles, leur propre
pollen pouvant féconder leurs propres ovaires. La fécondation se fait principalement par le

vent et ne dure qu'une semaine par an.

Figure 05 : Fleurs de I’olivier (Olea europaea L.) (site 03).

2.2.3. Le fruitou drupe

D'abord vert, il devient noir a maturité compléte. Le noyau trés dur, osseux, est formé d'une
enveloppe (endocarpe) qui se sclérifie I'été a partir de la fin juillet, et contient une amande
avec deux ovaires, dont l'un est généralement stérile et non-fonctionnel : cette graine
(rarement deux) produit un embryon, qui donnera un nouvel olivier si les conditions sont
favorables (Bonnet, 1960).

11
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Figure 06 : Fruit de I’olivier (Rossini, 1999)

2.2.4. Systeme racinaire

Le développement du systéme racinaire de [’arbre deépend des caractéristiques
physicochimiques du sol, sa profondeur, sa texture et sa structure. Le jeune plant issu de semi
développe une racine pivotante. A I'état adulte, 1’olivier présente deux a trois racines
pivotantes qui s'enfoncent profondément et de celles-ci, part un systeme racinaire peu profond
a développement latéral, qui donne naissance a des racines secondaires et des radicelles
pouvant explorer une surface de sol considérable (Kasraoui, 2010), les racines des oliviers
s’entrelacent (Loussert et Brousse, 1978). Le systéme radiculaire devient de moins en moins

dense avec la profondeur (Kasraoui, 2010).

Figure 07 : Racines noueuses d’un Olivier

2.2.5. Letronc

Selon Beck et Danks (1983), le tronc est jaunatre puis passe a la brune tres claire. Il est tres
dur, compacte, court, trapu (jusqu’a 2m de diamétre), et porte des branches assez grosses,
tortueuses, et lisse. En vieillissant, il se déforme et acquiert son aspect tourmenté
caractéristique. Des zones successives de dépression, les cordes, apparaissent. Dans les zones

tres humides, des caries peuvent déformer le bois pourtant tres dur (Douat, 1998).

2.3.  Composition chimique des feuilles de I’olivier (Olea europaea L.)

Les feuilles de I’olivier (Olea europaea L.) contiennent des quantités variables d’oligo-

élément dont la concentration est en fonction de plusieurs facteurs : la physiologie de la
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plante, les conditions environnementales (principalement, les éléments disponibles dans le
sol) et I’age de la feuille (Bouabdallah, 2014).Généralement, la matiére séche (MS) des
feuilles vertes se situe autour de50 a 58%, celle des feuilles séches autour de 90%. La teneur
en matieres azotées totales(MAT) des feuilles varie de 9 a 13%, alors que les rameaux ne
dépassent guére 5 a 6%. La solubilité de I’azote est faible, elle se situe entre 8 et 14%, selon la
proportion de bois. La teneur en matiéres grasses (MG) est supérieure a celle des fourrages et
oscille autour de 5 a7%, mais celle des constituants pariétaux et en particulier de la lignine est
constamment élevée (18 a 20%) (Civantos et al., 1983). La feuille de I’olivier est riche en
triterpénes, flavonoides, sécoiridoides dontl’oleuropéoside et en phénols. Elle exerce des
activités antioxydantes, hypotensives,spasmolytiques, hypoglycémiantes,
hypocholestérolémiantes et antiseptiques, outre les propriétés diurétiques pour lesquelles elle
est utilisée sous forme de spécialité phytothérapeutique (Gonzalez et al., 1992 ; Zarzuelo et
al., 1991).

Les phénols présents dans les feuilles de I’olivier (Tableau 03) sont essentiellement
I’hydroxytyrosol, Tyrosol, Catechin, acide caféique, acide vanillique, vanilline, Rutine,
Lutéolin-7-glucoside, ~ Verbascoside,  Apigenin-7-glucoside,  Diosmetin-7-glucoside,

Oleuropeine, et la Lutéoléine (Benavente-Garcia et al., 2000).

Tableau 03 : structure chimique des composés phénoliques les plus abondants dans les

feuilles de I’olivier (Benavente-Garcia et al., 2000).
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2.4.  Cycle végétatif

Le cycle végétatif de I’olivier (Olea europaea L.) est en étroite relation avec les conditions
climatiques de son aire d’adaptation, caractérisée essentiellement par le climat méditerranéen.
Aprés la période de ralentissement des activités végétatives (repos hivernal), qui s’étend de
novembre a février, le réveil printanier (mars-avril) se manifeste par I’apparition de nouvelles
pousses terminales et 1’éclosion des bourgeons axillaires. Ces dernier, bien différenciés,
donneront soit du bois (jeunes pousses), soit des fleurs ; Au fur et a mesure que la température
printaniére s’adoucit, que les jours s’allongent et I'inflorescence se développe ; la floraison
aura lieu en mai —juin C’est en juillet aout que I’endocarpe se sclérifie (durcissement du

noyau). Les fruits grossissent pour atteindre leur taille normale fin septembre-octobre.

Suivant les variétés, la maturation est plus ou moins rapide ; La récolte s’effectue de la fin
septembre pour les variétés précoces récoltées en vert, jusqu’en février pour les variétés

tardives a huile (Mendil ,2012).
2.5. Pathologies de I’olivier

L’olivier (Olea europaea L.) est sujet a plusieurs maladies et ravageurs qui causent des dégats
importants sur les arbres ; défoliation, dessechement des branches et la mortalité (Delphine et

Francois, 2002). La plupart des virus sont associés a des dégats plus ou moins graves aux
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plantes qu’ils parasitent qui se traduisent par des pertes quantitatives et/ou qualitatives de la

récolte (Clara et al., 1997).

On en compte :
e (FEil de paon (Cycloconium oleaginum)

Ses dégats se présentent comme des taches foliaires circulaires s’accroissant depuis le point
de pénétration du champignon. Il s’ensuit une chute massive des feuilles, 1’affaiblissement des

arbres et des pertes de récoltes (Guechi et Girre, 2002).
e Verticilliose (Verticillium dahliae Kleb)

Desséchement rougeatre des rameaux. Sortie importante de rejets. Perte d’une charpentic¢re ou

de I’arbre (Matallah boutiba, 1998 ; Bellahcene et al., 2005).

e Bactériose par (Pseudomonas Savastanoi Smith)

Tumeurs, nodules sur le bois. Eclatement de 1’écorce, baisse de vigueur et de production

(Assawah et Ayat, 1985).
o Bactériose par (Xylella fastidiosa)

C’est un organisme de quarantaine, signalé actuellement dans plusieurs pays dont 1’Italie. Il
cause brdlure et dessechement des feuilles. La périphérie des feuilles passe ainsi du jaune au
brun foncé, puis le brunissement se propage vers l’intérieur de la feuille pour finalement
aboutir a la dessiccation. Les feuilles desséchées et les drupes flétries restent attachées
(Thillier, 2013).
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Chapitre 2 : Métabolisme secondaire

1. Définition des métabolites secondaires

Les métabolites secondaires sont des composés non essentiels aux métabolismes basiques.
Ces composés sont géneralement produits au cours de I’idiophase et sont trés diversifié au
niveau de leur structure chimique. Quelques métabolites sont spécifiques a une ou deux
espéces alors que d’autres peuvent étre produits par différents genres. Les métabolites
secondaires sont créés a partir de précurseurs originaires du métabolisme primaire (acétyl-
CoA, acides aminés...). Les enzymes responsables de la syntheése des métabolites secondaires
sont trés diversifiées suite a I’évolution de génes impliquées, a I’origine, dans les fonctions

métaboliques fondamentales (Steyn, 1980 ; Gaitatzis et al., 2002).

2. Classification des métabolites secondaires

2.1. Les composés azotes

Les alcaloides sont des substances organiques naturelles composés de carbone, d’hydrogéne,
d’oxygeéne et d’azote (Schauenberg et Paris, 2005). Typiquement comme les amines
primaires, secondaires, ou tertiaires et cela confére la basicité a I'alcaloide, en facilitant leur
isolement et purification comme sels solubles dans I'eau formés en présence des acides
minéraux (Hess, 2002). Les alcaloides existent rarement a 1’état libre dans la plante, mais le
plus souvent ils sont combines a des acides organiques ou a des tanins (Ziegler et Facchini,
2008).

L’atome d’azote dans les alcaloides provient, en général, d’un acide aminé dont la structure
carbonée reste souvent intacte dans la structure finale de 1’alcaloide (tableau 04). Une fagon
raisonnable est alors de classer les alcaloides en groupes, selon leur précurseur
biosynthétique. Il existe cependant un grand nombre d’alcaloides qui n’ont pas forcémentun
acide aminé comme precurseur. Dans ces cas-la, 1’atome d’azote est incorporé a unstade
avancé de la biosyntheése par réactions d’amination sur des intermédiaires aldéhydes ou

cétones (Hesse, 2002 ; Mann et al., 1996 ; Bhat et al., 2005)

La classification des alcaloides la plus utilisée est celle se basant sur la structure chimique de

ces composés et leurs précurseurs moléculaires, ainsi les alcaloides sont classés en trois
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grands types : les alcaloides vrai, les pseudo- alcaloides et les protoalcaloides (Aniszewski,
2007).

Tableau 04 : Quelques types d’alcaloides et leur précurseur acide aminé (Mauro Neves
Muniz, 2006)

Acide aminé Type d’alcaloide
CO.H
ZN/\/YH Pyrrolidines, pyrrolizidines, tropannes
NH,
Omithine

Pipéridines, quinolizidines, indolizidines

Alcaloides du type éphédrine, 1soquinoléines

R =H, Phénylalanine
R =OH , Tyrosine

Indoles

Tryptophane

COOH

Quinoléines, quinazolines, acridines
NH,

Acide anthranilique

COOH
~

< Pyridines

Acide nicotinique

CO,H
H Imidazoles
Histidine
Via aminations Alcaloides terpéniques et stéroidiens
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2.1.1. Les alcaloides vrais

Qui représentent le plus grand nombre d'alcaloides, sont toxiques et disposent d'un large
spectre d'activités biologiques importantes. Ils derivent d'acides aminés et comportent un
atome d'azote dans un systeme hétérocyclique. Ces substances sont douées d'une grande
activité biologique, méme a faible dose. Ils sont présents dans les plantes, soit sous forme

libre, soit sous forme de sel, soit comme N-oxyde (Stewart, 2003).
2.1.2. Les proto alcaloides

Sont des amines simples dont I'azote n'est pas inclus dans un systéme hétérocyclique ; ils ont
un caractére basique et sont élaborés in vivo a partir d'acides aminés. lls sont souvent appelés
« amines biologiques » et sont solubles dans I'eau. Diverses substances répondent a cette
définition : des amines simples comme la sérotonine, la mescaline du peyotl ou la cathinone
du thé des Abyssins, mais aussi les bétaines (qui résultent de la quaternarisation de I'azote des
acides aminés). Certains auteurs incluent les bétalaines (parfois appelées chromo- alcaloides)

dans ce groupe c'est I'exemple de la bétanine (Stewart, 2003).
2.1.3.Les pseudos alcaloides

Présentent le plus souvent toutes les caractéristiques des alcaloides vrais, mais ne sont pas des
dérivés des acides aminés. Les alcaloides stéroidaux et les purines sont les représentants
principaux de cette classe d'alcaloides. Il s'agit, dans la majorité des cas connus,
d'isoprénoides et I'on parle d'alcaloides terpéniques : les alcaloides monoterpéniques tels que
la B-skytanthine, sesquiterpéniques des Nymphaeaceae, les alcaloides diterpéniques comme
I'aconitine, du tubercule d'aconit ou stéroidiques (paravallarine). On connait également des
substances azotées hétérocycliques issues du métabolisme de l'acétate : c'est le cas de la

coniine, principe actif de la cigué (Stewart, 2003).
2.2. Les terpenoides

Les terpenoides représentent le groupe le plus &gé des petits produits moléculaires
synthétiséspar les plantes. Le terme de terpénoide est attribué a tous les composés possédant

unestructure moléculaire construite d’un monomere a 5 carbones appelé isoprene.

Dans le régne végétal, les terpénes sont classés dans la catégorie des métabolitessecondaires.
Leur classification est basée sur le nombre de répétitions de 1’unité de baseisopreéne (a 5

atomes de carbone). A ce jour, avec plus de 30 000 moléculesidentifiées, les terpenes
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constituent I’une des plus polymorphes et des plus grandesfamilles de composés naturels :
hémiterpenes (C5), monoterpénes (C10), sesquiterpénes(C15), diterpénes (C20), sesterpenes
(C25), triterpenes (C30), tetraterpenes,(C40) et polyterpénes (Bruneton, 1999 ; Dey,1991 ;
Manitton, 1981).

2.2.1. Les mono terpenes

Les mono terpenes sont constitués de deux unités d’isopréne .Une variété étonnante
d'arrangements de décane a base d'isoprene existe dans la nature (Liao et al., 2003). Les mono
terpénes (C10) sont le principal composant de nombreuses huiles essentielles. Ils ont une
importance économique en tant que saveurs et parfums. Les structures acycliques
comprennent le myrcéne, le géraniol et le linalol. Les structures cycliques comprennent de

nombreux composes bien connus, tels que le menthol, le camphre, le pinene et le limonéne.
2.2.2. Diterpenoides

Les diterpenes, de structure en quatre (4) unités d’isopréne (C20) sont un groupe trés varié de
composés (Hanson, 2004). En raison de leurs points d'ébullition plus élevés, ils ne sont pas
considérés comme constituants des huiles essentielles. Ainsi, ils sont classiqguement

considérés comme des résines.
2.2.3. Tri-terpenoides et saponines stéroidiens

Les terpenes de structure carbone en C30 sont basés sur six unités d'isopréne et sont dérivés
biosynthétiqguement du squaléne (Connolly and Hill, 2005). Ils sont souvent des matieres
solides incolores a haut point de fusion et sont largement répartis entre les résines végétales,
le liege et les cutines. Il existe plusieurs groupes importants de triterpénes, parmi lesquels les
triterpénes simples, les stéroides, les saponines et les glycosides cardiaques. Parmi ceux-ci se
trouve 1’azadirachtine (Schmutterer, 1988), issu des graines du neem (Azadirachta indica). Il
a été isolé pour la premiére fois en 1985 a partir de I'huile de neem. Seuls quelquesuns des
triterpenes communs sont largement répartis entre les plantes. Il s'agit notamment des
amyrines (Boar and Allen, 1973) et des acides uranique et oléanique (Liu, 1995), qui sont
communs dans les cires issues des feuilles et de la peau de certains fruits. D'autres triterpenes
comprennent les limonines et les cucurbitacines, considérés comme des antagonistes puissants

des hormones stéroides d'insectes (Miro, 1995).
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2.2.4. Les tétra-terpenes

Les tétraterpenes les plus courants sont les caroténoides (Britton, 1995), un groupe largement
distribué de composés dont la chaine carbonée est en C40. Les caroténoides sont
généralement dérivés du lycopéne. La cyclisation a une extrémité donne un y-carotene et celle
aux deux extrémités fournit du B-caroténe. Ce pigment a été isolé pour la premiéere fois en

1831. Il est pratiqguement universel dans les feuilles des plantes supérieures (Kouwelton,

2018).
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Figure 08 : structure de quelque tétra-terpéne (Kouwelton, 2018).
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2.3. Les composés phénoliques

Les composes phénoliques sont caractérisés par au moins un cycle aromatique substitué par
un ou plusieurs groupes hydroxyles. Plus de 8000 structures de composés phénoliques ont été
rapportées dans la littérature et elles sont largement dispersées dans les plantes (Strack et al.,
1992). lls peuvent étre classés en fonction du nombre et de I'agencement de leurs atomes de
carbone et sont communément substitués par des sucres et des acides organiques (Crozier et
al., 2008).

2.3.1. Acides phénoliques

On distingue deux principales classes d’acide phénolique : les dérivés de 1’acide benzoique
(figure 09) et les dérivés de 1’acide cinnamique (figure 10). La concentration de I’acide
hydroxy-benzoique est généralement tres faible chez les végétaux comestibles. Ces dérivés
sont assez rares dans I’alimentation humaine par contre ceux d’acides hydroxy cinnamiques

sont tres presents (Fleuriet et al., 2005).

R2 RI1
R1=R2=R3=R4=H : acide benzoique (non phénolique)
R1=R2=R4 =H, R3 = OH : acide p-hydroxybenzoique
R3
COOH R1=R4=H, R2=R3 = OH : acide protocatéchique
R1=R4 =H, R2=0CH3, R3 = OH : acide vanillique
R4 R1=H, R2=R3=R4 = OH : acide gallique

Figure 09 : structure chimique des acides hydroxybenzoiques
(Thompsen et Mottola ,1984)

R1=R2=R3=R4 =H_: acide cinnamique (non phénolique)

! N R1=R3=R4 =H, R2 = OH : acide p-coumarique
O-R, R1=R2=0H, R3=R4 =H: acide caféique
' R1=0CHs, R2 = OH, R3 = R4 = H : acide férulique
R1=R3=0CHs, R2 = OH, R4 = H : acide sinapique
R2 R1=R2=0H, R3 = H, R4 = acide quinique : acide chlorogénique

Figure 10 : structure chimiques des acides hydroxycinnamiques
(Chung et al., 1991 ; Afanaseva et al., 2001)
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2.3.2. Les flavonoides

Le terme flavonoide regroupe une tres large gamme de composés naturels polyphénoliques.
On distingue différents types de noyaux : flavones, flavonols, flavanones, flavanonols,
flavanes, flavan-3-ols, flavylium, chalcones, aurones, isoflavones, isoflavonols, isoflavanes,
ptérocarpanes, coumaronochromones, 3-arylcoumarines, coumestanes, roténoides etc. Les
flavonoides ont tous une origine biosynthétique commune et par conséquent, possédent tous
un méme squelette de base de quinze atomes de carbones constitué de deux unités

aromatiques, deux cycles en C6 (A et B) reliés par une chaine en C3.

Les flavonoides font partie d’une classe de composés naturels largement répandue chez les
végétaux. Ils sont trés présents dans les feuilles, les graines, 1’écorce et les fleurs de plante,
abondants dans les 1égumes feuilles et présents dans les aliments d’origine végétale (1égumes,
céréales, légumineuse, fruits, etc.) et les boissons (vin, thé, cidre biére, cacao, etc.). Cette
présence est en grande partie influencée par des facteurs génériques et des conditions
environnementales (Lugasi et al., 2003).

Figure 11: Squelette de base des flavonoides (Korkina et Afanaseva, 1997)

Les flavonoides se répartissent en plusieurs classes de molécules, dont les plus importantes
sont les flavones, les flavonols, les flavanones, les dihydroflavonols, les isoflavones, les

isoflavanones, les chalcones, les aurones et les anthocyanes (Szent-Gyorgyi, 1938).
e Les Flavones

Les flavonoides sont des dérivés du noyau flavone ou 2-phényl chromone portant des
fonctions phénols libres, éthers ou glycosides. Le noyau flavone est lui-méme un dérivé du

noyau flavane de base (Szent-Gyorgyi, 1938).
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e Les Flavonols

Elles se différencient des flavones par 1’existence d’un hydroxyle en position 3, qui n’est pas

un OH phénolique. Ce sont les flavonoides les plus répandus (Szent-Gyorgyi, 1938).
e | es flavonone

Ce sont des dérivés des flavones. Ces composes possedent un carbone asymeétrique (C2). Il
existera donc 2 isoméres optiques pour chaque composé (Szent-Gyorgyi, 1938).

e Les isoflavones

Les isoflavones sont des isomeres des flavones. Le noyau benzénique latéral est fixé en
position 3 et non pas en position 2. Ces composés se trouvent essentiellement dans les
Iégumineuses (Harborne ,1994 ; Stafford, 1997).

2.3.3. Les tanins

Les tanins représentent une classe tres importante de polyphénols localisés dans les vacuoles.
Historiquement, le terme « tanin » regroupe des composés polyphénoliques caractérisés par
leurs propriétés de combinaison aux protéines, d’ou leur capacité a tanner le cuir. Sur le plan
structural, les tanins sont divisés en deux groupes, tanins hydrolysables et tanins condensés
(figure 12) (Aguilera-Carbo et al., 2008)

OH
OH o
HO _ i "
| ] OH “SOH
on | " |
0
HO
- . HO“" " oH i
k OH OH
OH Ro
(a) (b)

Figure 12 : Structure chimique (a) d’un tanin condensé et (b) d’untanin gallique
(Moran et al., 1997)
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e Les tannins hydrolysables

Sont formés par liaison de plusieurs acides galliques & un carbonhydrate, généralement le
glucose. On parle de gallotannins. Aussi des unités de galloyl peuvent étre ajoutées par
liaisons esters, généralement en position C3 de ’acide gallique. Et les unités d’acide gallique

voisines s’accouplent formant les esters d’acide hexahydroxydiphénique, dits : ellagitannins

(figure 13) (Dangles et al., 1992).

O

HC
G = galloyl “(Q/'\ R —

OH

G-G = Hexahydroxydiphenoyl
+

/ L Glucose A
& 6 G hd
b0 o 0 o
X G
6~ o7 06G > ot OH
. & . |
GO 06 o GO 06 o

télémagrandine I1 télémagrandine I

Figure 13 : Exemples d’ellagitannins (t¢€lémagrandines) formés par simple liaison des
groupes galloyl (Dangles et al. 1992).

e Les tannins condensés

Ce sont des proanthocyanidines. C'est-a-dire, descomposés polyphénoliques hétérogene :
diméres, oligomeres ou polyméres de flavanes, flavan-3-ols, 5-flavanols, 5-deoxy-3-flavanols
et flavan-3,4-diols (Sarni-Manchado et Cheynier 2006).

Ces composes sont formés par condensation des molecules de flavonoides entre elles (Figure
14). En effet, les tannins condensés ont tous comme precurseurs des flavonoides (C6-C3-C6)
et different entre eux par le type de liaison, les monomeéres de flavonoides impliqués, la
position stéréochimique des carbones 2, 3 et 4, les hydroxylations et la présence ou non de

substituants comme I’acide gallique.
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R

Flavonoide constitutif

. OH
'
v

R

N

R

i OH
)
HO ‘ ]

K
OH R
HO

Liaison des
Ciet C8
successifs

v

i OH
O
““ Rin=0a8o0u
plus
: R

OH

OH
O S t ‘
HO O R
OH

HO
Oligoméres ou polyméres

OH

Figure 14 : Biosynthese des proanthocyanidines par condensation des molécules de

flavonoides (Sarni-Manchado et Cheynier, 2006).

2.3.4. Les coumarines et lignanes

2.3.4.1. Lescoumarines

Les coumarines est également le point de départ d’une famille de composés, qui se forment

par une substitution sur un cycle aromatique, analogue a celle des dérivés de 1’acide

cinnamique (Gerhard ,1993).

Les coumarines sont substituées par un hydroxyle ou plus sur les six positions disponibles. La
majorité des coumarines sont substituées en C-7 par un hydroxyle. Selonla nature des
substituant sur leurs structures On peut classer les coumarines en cing catégories :
Coumarines Simples ; Furanocoumarines ; Pyranocoumarines ; Dicoumarines (coumarines

dimériques) ; Tricoumarines (coumarines trimériques). (Guignard, 1998 ; Deina et al., 2003

; Booth et al., 2004).

Figure 15 :

squelette de base des coumarines (Gerhard ,1993).
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2.3.4.2. Les lignanes

Les lignanes constituent une classe importante de métabolites secondaire dans le regne
végétal. La distribution botanique des lignanes est large, plusieurs centaines des composés ont
été isolés dans environ soixante-dix familles. Chez les gymnospermes, lls sont surtout
rencontrés dans les bois alors que chez les Angiospermes, ils ont été identifiés dans tous les
tissus. Ils ont été découvert dans toutes les parties des plantes : les racines, les feuilles, les

fruites est les graines (Midoun, 2011).

Les lignanes sont répartis en huit groupes structuraux, classés selon le mode d’incorporation

du (ou des) atome (s) d’oxygene dans le squelette carboné et selon le type decyclisation
(Umezawa, 2003).
CH-O O CH:OH
HO CH:OH
‘ OCH-

O

Figure 16 : Structure de base des lignanes (Umezawa ,2013)
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Chapitre 3 : Activités biologiques
1. Activité anti-inflammatoire

1.1. L’inflammation et ses mécanismes

L’inflammation est un moyen de défense naturelle des organismes supérieurs contre toute
agression extérieure qu’elle soit d’origine bactérienne traumatique, thermique ou
immunologique (infection, blessure, agression meécanique, etc.). Elle a pour role essentiel
I’¢limination de 1’agent pathogéne et la réparation du tissu lésé. L’inflammation se manifeste
par quatre signes cardinaux (la rougeur, I’cedéme, la chaleur et la douleur) résultant d’une
augmentation du flux sanguin et de la perméabilité capillaire permettant aux compléments,
aux anticorps et aux cytokines de franchir la barriére endothéliale et de la migration des
leucocytes vers le tissu endommageé pour une réparation de la lésion (Yougbaré-Ziébrou et
al (2015). Les cellules extravasées, polynucléaires, monocytes et lymphocytes, liberent de
nombreux médiateurs : histamine, sérotonine, prostaglandine, leucotriénes, enzymes,

lysosomes et radicaux libres réactifs (Alliet, 1998).

La réponse inflammatoire implique de nombreuses enzymes parmi lesquels les lipoxygénases
et les cycloxygénases (COX 1 et COX 2) qui synthétisent des médiateurs pro-inflammatoires
tels que les leucotriénes et les prostaglandines a partir de 1’acide arachidonique (Yougbaré

Ziébrou et al., 2015).

La production de cytokines en cascade, des phénomeénes d’inhibition ou de rétro-inhibition et
des activités en synergie sont autant de parameétres qui caractérisent la participation de ces

médiateurs au cours des mécanismes inflammatoires.

De nombreuses cytokines sont retrouvées au sein des foyers inflammatoires. Deux d’entre
elles, I’interleukine-1 (IL-1) et le tumor necrosis factor (TNF), jouent un role majeur dans
I’orchestration des mécanismes qui régissent 1I’inflammation. Sous leur action, de nombreuses
cellules produisent des médiateurs lipidiques, des enzymes protéolytiques, des radicaux libres,

autant de facteurs directement responsables des effets déléteres observés. (Cavaillon, 1993)

A cet événement initial, font suite plus tardivement des modifications des matrices
extracellulaires avec, souvent, une prolifération des cellules fibroblastiques et la naissance
d’une fibrose (Alliet, 1998).
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1.2. Les anti-inflammatoires

Les inflammations aigués peuvent se guérir de maniére spontanée ou avec un traitement en
faisant appel aux anti-inflammatoires stéroidiens (glucocorticoides) et non stéroidiens. Ces
molécules bien qu’étant efficaces sont associées a des effets iatrogeénes tels des dommages
digestifs (ulcéres gastroduodénaux, sténose, perforation) et des toxicités rénales (insuffisance

rénale aigué, rétention hydrosodée) (Yougbaré-Ziébrou et al., 2015).
1.2.1. Anti-inflammatoires stéroidien

Les anti-inflammatoires stéroidiens sont également appelés corticoides. Ils sont dérivés des
corticostéroides naturels, hormones sécrétées par les glandes surrénales. Les corticostéroides
sont trés puissants et permettent de controler 1’inflammation quand elle devient sévére ou
qu’elle se déclenche sans raison apparente, comme dans les maladies dites inflammatoires
(Thomas, 2017).

Les anti-inflammatoires stéroidiens, dérivés synthétiques de la cortisone sont de puissants
anti-inflammatoires doués également de propriétés immunomodulatrices et antiallergiques.
Ces corticoides représentent le traitement le plus efficace utilisé pour les maladies
inflammatoires chroniques tel que 1’arthrite rhumatoide et les maladies auto immunes (Payne

et Adcock, 2001).
1.2.2. Anti-inflammatoires non-stéroidiens

Les propriétés anti-inflammatoires des composés non-stéroidiens ont été mises en évidence
depuis I’introduction de I’indométhacine en 1963. Les études de la relation entre structure et
activité ont généralement penché en faveur de molécules capable d’atteindre une
configuration planaire contenant un noyau aromatique et possédant une fonction acide
(Brooks et al., 1991).

La premiére famille et la plus importante, est la famille des carboxyliques, classe possedant
plusieurs sous-classes, et c’est dans cette famille que ’on trouve la majorité des anti-
inflammatoires non stéroidiens utilisés. La deuxiéme famille est celle des dérivés énoliques
qui, pendant longtemps, n’était composée que de la classe des pyrazolones ; en 1971, aux état
unis, une nouvelle classe, celle des oxicams, a été développée permettant la commercialisation
en 1982 du premier oxicam sur le marché, le piroxicam. La troisiéme famille est celle des

composés non acides, représenté essentiellement par le bufexamac et la nabumétone non
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commercialisée. Enfin il existe une nouvelle famille, toujours acide mais dépourvue d’acide

carboxylique, celle représentant un radical sulfoanilide (Brooks et al., 1991).

Les AINS sont souvent administrés par voie orale, cela signifie que selon leurs propriétés
individuelles, les AINS sont absorbés par le systéme digestif pénétrant dans la circulation
sanguine et sont métabolisés par le foie ou les reins. Les AINS agissent en bloquant la cyclo-
oxygénase (Cox), inhibant ainsi la synthése des prostaglandines a partir d’acides
arachidoniques, tandis qu’une partie de la cascade d’acide arachidonique continue sur la voie

de la lipo-oxygeénase (Zitelener et al., 2010).
1.2.3. Anti-inflammatoires d’origine végétale

A T’heure actuelle un grand nombre de plantes de la médecine traditionnelle sont utilisées
pour traiter des maladies d’infections, les troubles immunologiques et le cancer (Ganju et al.,
2003). Des études menées in vitro et in vivo ont démontré 1’effet anti-inflammatoire et
antioxydant d’un grand nombre de plantes utilisées en médecine traditionnelle ainsi que le
mécanisme d’action de plusiceurs substances naturelles extraites de ces plantes. Ces substances
actives peuvent agir a plusieurs niveaux de la réaction inflammatoire en inhibant par exemple
I’activation des cellules inflammatoires, la synthése des cytokines pro-inflammatoires

(Duwiejua et Zeitlin, 1993).

2. Activité antidiabétique

2.1. Définition et diagnostic du diabete sucré

Le diabéte sucré est un trouble métabolique progressive et complexe qui se caractérise
principalement par le taux de glucose dans le sang anormalement élevé dont le nom est
I’hyperglycémie. Dans le monde, environ 90% des patients atteints sont des malades non
insulinodépendants (diabete de type 2) (Xiong et al., 2013). L’enzyme a-D-glucosidase (EC
3.2.1.20), aussi connu comme a-D-glucoside hydrolase, est 1’hydrolase du maltose, du
saccharose, et d'autres oligosaccharides dans l'intestin. L'activité inhibitrice d’a-D-glucosidase
peut ralentir la production et I'absorption de glucose. Des études rapportent que les inhibiteurs

de I'a-D-glucosidase peuvent prévenir le diabéte et I'obésité (Zhu et al., 2014).
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Figure 17 : Régulation de la glycémie (Barau et al., 2016).

Le diabéte de type 2 résulte a la fois d'anomalies de la sécrétion de 1'insuline par les cellules
pancréatiques et d'une résistance périphérique des tissus a I'action de I'insuline, aboutissant a
une hyperglycémie. Important facteur de risque cardiovasculaire, le diabéte augmente le
risque d'insuffisance coronaire et d'ischémie myocardique ainsi que d'accidents vasculaires
cérébraux. Il apparait que le maintien de I'équilibre glycémique permet de prévenir ou de
ralentir la survenue des complications vasculaires. L'approche thérapeutique pour maintenir le
contrble glycémique consiste a stimuler la sécrétion d'insuline, favoriser ['utilisation
périphérique du glucose, diminuer sa production hépatique ou réduire I'absorption intestinale

des glucides.(Barau et al., 2016).
2.2. Traitement du diabéte sucré

Les medicaments antidiabétiques se divisent en trois catégories : les biguanides, les
médicaments qui augmentent la sécrétion d'insuline (insulinosécréteurs) et les inhibiteurs des
a-glucosidases. La classe des biguanides ne comporte qu'un seul représentant, la metformine.
Deux inhibiteurs des a-glucosidases sont actuellement disponibles, l'acarbose et le miglitol.
Enfin, plusieurs familles de médicaments entrainent une augmentation de la sécrétion
d'insuline : les sulfamides hypoglycémiants (sulfonylurées), les insulinosécréteurs non
sulfamidés (glinides), les agonistes des récepteurs du GLP-1 et les inhibiteurs de DPP-4
(gliptines) (Barau et al., 2016).
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2.3. Mécanismes d’action des antidiabétiques

2.3.1.Les Biguanides

La metformine est la seule molécule représentante de la classe des biguanides, a une action
anti- hyperglycémiante. Elle augmente [l'activit¢ de I'AMPK (AMP-dependent Protein
Kinase), une enzyme clef de la régulation du métabolisme énergétique. L'activation de
I'AMPK entraine, d'une part, une diminution de la production hépatique de glucose par
I'inhibition de la néoglucogenése et, d'autre part, la capture et l'utilisation périphérique du
glucose par les muscles squelettiques. En revanche, la metformine n‘augmente pas la sécrétion

d'insuline et n'entraine donc pas d'hypoglycemie (Barau et al., 2016).
2.3.2.Sulfamides hypoglycémiants (sulfonylurées)

Les sulfamides hypoglycémiants stimulent la sécrétion d'insuline par les cellules
pancréatiques en les sensibilisant a I'action du glucose. lls se fixent sur la protéine SUR
(Sulfonyl Urea Receptor) des canaux potassiques ATP-dépendants et induisent leur fermeture.

Celle-ci est responsable d'une dépolarisation des cellules B, engendrant la sécrétion d'insuline.
2.3.3. Insulinosécréteurs non sulfamidés (glinides)

Le répaglinide est la seule molécule commercialisée de cette classe. Il n'appartient pas a la
famille des sulfamides mais il se fixe également sur la protéine SUR, sur un site distinct de
celui des sulfamides. Il entraine la fermeture des canaux potassiques ATP-dépendants de la
membrane des cellules B. La dépolarisation cellulaire qui en résulte est a l'origine de la

sécretion d'insuline (Barau et al., 2016).
2.3.4. Agonistes des récepteurs du GLP-1

Ces medicaments sont des peptides synthétiques dont la séquence en acides aminés est proche
de celle du GLP-1. Deux molécules sont actuellement disponibles, I'exénatide et le liraglutide.
Elles stimulent la sécrétion d'insuline en activant le récepteur GLP-1 des cellules P
pancréatiques d'une fagon dépendante de la glycémie et présentent une stabilité accrue voire

une résistance vis-a-vis de l'action des DPP-4.
2.3.5. Inhibiteurs de DPP-4 (gliptines)

Les gliptines sont des inhibiteurs de DPP-4, I'enzyme responsable de I'inactivation du GLP-1

large ment distribuée dans I'organisme. La sitagliptine est un inhibiteur compétitif, tandis que
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la vildagliptine et la saxagliptine se lient a I'enzyme de maniére covalente. Cette inhibition
permet au GLP-1 de demeurer plus longtemps dans la circulation sanguine, ce qui entraine
une augmentation de la sécrétion d'insuline et une diminution de I'hyperglycémie

postprandiale (Barau et al., 2016).
2.3.6.Inhibiteurs des a-glucosidases

L'acarbose et le miglitol sont des inhibiteurs compétitifs des a-glucosidases intestinales. Par
cette action, ils inhibent de maniére sélective euse intestinale. Ces médicaments entrainent
donc une diminution de I'hyperglycémie postprandiale, sans augmentation de la sécrétion
d'insuline. lls n'entrainent donc pas dhypoglycémie. Du fait de leur mécanisme d'action,
I'administration est recommandée au début des repas (Barau et al., 2016).
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Chapitre | : Matériel et méthodes

1.1. Matériel végétal
1.1.1. Récolte
Les feuilles de I’arbre Olea europaea L. ont étés récoltées le mois de janvier 2021, a sidi

mabrouk wilaya de Constantine.

Figure 18 : Emplacement géographique de Sidi Mabrouk a Constantine (site 05).
1.1.2. Séchage et broyage

Les feuilles ont été laissées sécher entiérement dans un endroit sec a I’air libre et a I’abri de la
lumiere. Le séchage des feuilles a été réalisé pendant environ 15 jours (jusqu’a I’obtention
d’une plante vraiment seche). Ensuite, les feuilles sont broyées a 1’aide d’un broyeur jusqu’a

I’obtention d’une poudre fine préte a la préparation des extraits.

(@) Feuilles séches (b) Poudre obtenue

Figure 19 : Broyage des feuilles de 1’olivier (Olea europaea L.)
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1.2. Etude phytochimique

1.2.1. Extraction
Cette partie du travail a été réalisée au niveau du laboratoire de recherche de Biochimie

Appliquée de I'université Fréres Mentouri, Constantine 1.

1.2.1.1. Macération (Extraction solide-liquide)

50 g de la poudre végétale ont été macérés dans une solution hydro méthanolique
(MeOH/H20 70 :30 v: v) dans I’obscurité. L’opération a été répétée trois fois, la premiére
pendant 48 heures et les deux derniéres 24h chacune, avec renouvellement du solvant pour
extraire le maximum du produit bioactif. Le mélange solvant-végétal est agité grace a un

agitateur magnétique. La solution obtenue est filtrée avec du coton apres chaque opération.

Figure 20 : La filtration du macérat des feuilles.

1.2.1.2. Evaporation

L’extrait hydroalcolique obtenu est évaporé grace a un évaporateur rotatif a sec a 40 c°. Cette
étape permet de séparer I’extrait végétal et le solvant hydrométhanolique utilisé pendant la
macération pour obtenir 1’extrait brut des feuilles de 1’olivier (Olea europaea L.).

L’extrait brut obtenu est d’une texture pateuse collante.
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Figure 22 : Extrait brut des feuilles de 1’olivier (Olea europaea L.)
1.2.1.3. Conservation de I’extrait

L’extrait était conservé dans des flacons opaques au réfrigérateur a température de 4 C°.

1.2.2. Criblage phytochimique

Cette partie du travail a été réalisée au niveau du laboratoire de recherche de Biochimie
Appliquée de I’université Fréres Mentouri, Constantine 1.

Le criblage Phytochimique permet de découvrir la présence des grandes familles de composé
dans un matériel végétal, notamment les Alcaloides, les Flavonoides, les Tanins, les
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Anthraquinones, les Terpenoides, les Stéroides, les Glycosides, les Polysaccharides, les

Coumarines et les Saponines.

Dans cette étude, les tests se font sur extraits hydroalcoolique, les criblages sont des tests
colorimétriques et la couleur obtenue lorsque I’extrait est mis en contact avec le réactif
détermine le résultat du test, les solutions seront donc comparées avec un tube témoin

représentant la couleur originale de 1’extrait des feuilles de I’espéce Olea europaea L.
1.2.2.1. Détection des Quinones libres

1.5g de de la poudre des feuilles d’Olea europaea L sont placés dans des tubes avec 20ml
d'éther de pétrole. Apres agitation et un repos de 24heures, 1’extrait est filtré.
La présence de quinones libres est confirmée par 1’ajout de quelques gouttes de NaOH 1/10,

lorsque la phase aqueuse vire au jaune, rouge ou violet (Dohou et al., 2003).
1.2.2.2. Détection des Anthraquinones

La présence des Anthraquinones est confirmée par un virage de la phase aqueuse au rouge
(Rizk, 1982).
De la méme facon on prépare un extrait chloroformique, auquel on ajoute du KOH aqueux 10

% (v / V) et on agite.

1.2.2.3. Détection des tanins

On prend 2 tubes et on met dans chacun 10ml d’extrait méthanolique des feuilles de Olea
europaea.

L’ajout du FeCls 1% permet de détecter la présence ou non des tanins galliques ou
catéchiques.

Dans le tube 02, La couleur vire au bleu noir en présence de tanins galliques et au brun
verdatre en présence de tanins catéchiques (Dahou et al., 2003).

Tube n°01 : gélatine 1%

L’ajout de la gélatine 1% permet de détecter la présence des tanins. La présence de
précipitation dans le tube 1 indique la présence tanins.

Tube n°02 : 1 goutte de FeCl; 10% dans le méthanol

1.2.2.4. Détection des flavonoides

La présence de flavonoides est confirmée par 1’apparition de la couleur rouge ou orange
(Karumi et al., 2004).
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On met 10ml d’extrait méthanolique des feuilles d’Olea europaea L. auxquels sont ajoutés 3

goutes de HCI et 1g de Mg.

1.2.2.5. Détection des anthocyanes

La couleur rouge dans le tube 01 ou bleu violacé dans le tube 02 indique la présence
d’anthocyanes (Badiaga, 2011).

On prend 2 tubes dans lesquelles on met 10ml d’extrait méthanolique des feuilles d’Olea
europaea L chacun.

Tube 01 : On ajoute 3gouttes d’HCI

Tube 02 : On ajoute 3gouttes d’NaOH

1.2.3. Chromatographie sur couche mince (CCM)

Cette partie du travail a été réalisée au niveau du laboratoire pédagogique de Biochimie de

I’université Fréres Mentouri, Constantine 1.

1.2.3.1. Principe de la technique
La chromatographie sur couche mince est basée essentiellement sur le principe d’adsorption,

utilisée dans un but analytique afin de déterminer les composants de 1’échantillon.

Dé¢s que le gel de silice est mis en contact avec 1’éluant, commence la migration du solvant
sur la phase stationnaire. Quand le solvant arrive au niveau de la ligne de dépét il entraine
avec lui les composants de 1’échantillon. Les composants migrent plus rapidement quand leur

polarité est plus proche de celle du solvant.

Avec un éluant peu polaire, plus la polarité des composants est forte, plus ils restent collés au

gel de silice fortement polaire ce qui diminue leur migration

La vitesse de migration de chaque analyte ou composant est exprimé par son Rf ou rapport
frontal, qui est la distance parcourue par le composant depuis a ligne de dépdt rapporté a la

distance parcourue par 1I’¢luant jusqu’a la ligne du front.

Les composants seront ensuite identifiés par leur vitesse de migration qui differe d’une
molécule a une autre en fonction de sa solubilité dans 1’éluant et de la force électrostatique

retenant I’échantillon a la silice trés polaire.
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1.2.3.2. Appareillage
Les principaux éléments utilisés dans une chromatographie sur couche mince sont :

- Une phase stationnaire : une couche fine de gel de silice fixé sur une plaque semi rigide
en aluminium. On a utilisé des plagques commerciales de gel de silice 60 (20cmx20cm)

- Une phase mobile : aussi appelé éluant, composé d’un seul solvant pur ou d’un mélange
de solvant, qui migre sur la phase stationnaire en entrainant avec lui les composants de
1’échantillon.

- Une cuve chromatographique : un récipient dans lequel on met en contact la phase fixe
et la phase mobile, fermé par un couvercle étanche empéchant 1’évaporation du solvant.

- L’échantillon : quelques gouttes de I’extrait dilué de 2 a 5%, déposées a 1 cm au-dessus

de ligne de contact avec I’¢luant.

1.2.3.3. Protocole expérimental

- Préparer I’échantillon qui est ’extrait méthanolique des feuilles d’Olea europaea L. dilué a
5%

- Marquer la ligne de dépdt avec un crayon a 2cm du bord inférieur de la plague, en veillant
a ne pas toucher le gel avec les mains.

- Déposer une goutte de 1’échantillon sur la ligne de dépdt a I’aide d’une pipette pasteur.

- Mélanger les solvants : Butanol, Acide acétique, eau. (4/1/5). Et les verser dans la cuve.

- Placer la plaque CCM dans la cuve puis la fermer et laisser migrer.

- A la fin de la migration, marquer le front de migration a 1’aide d’un crayon.

- Lavisualisation des plaques est effectuée sous une lampe UV dans I’obscurité.

- Marquer les spots.

- Calculer le Rf de chaque spot puis les identifier. Le Rf est calculé selon I’équation

suivante :

- d: ladistance parcourue par la molécule ;

- D : ladistance parcourue par la phase mobile (front du solvant).
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Une manipulation de CCM peut se résumer a l'aide du schéma suivant :
plaque de phase
stationnalre /
/ fpm
1d S S w—-— 00— I fhror .
On réalise des dépbts des
témoins el échantillons au On arréte la migration.
niveau de Ia ligne de dépbts t::::;:r'l‘:bh? (::II: On marque le front de
(d). s i nl'n . I phase mobile (fpm).
ainsi chromatographier :::."n:":" .
les dépdts.
Chague spot révélé se D ® [ ] On révéle les analytes
caractérise par son rapport d avee |a méthode choisie
au front de migration RY. (réaction colorée
Pour chaque spot, Rf = d/D. *e @ spécifique, fluorescence
—e P 5

Figure 23 : Schéma représentant les étapes de la CCM (site 04).

1.3. Evaluation de P’activité anti-inflammatoire

Cette partie du travail a été réalisée au niveau du laboratoire de 1’animalerie de I’université

des Fréres Mentouri, Constantine 1.
1.3.1. Matériel végétal

Extrait hydro méthanolique des feuilles de Olea europaea L. préalablement prépare.
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1.3.2. Matériel animal

Les animaux utilisés dans notre étude sont des rats albinos adultes males (cobayes) de souches
Wistar dont le poids est compris entre 275 et 360 g, élevés a I'animalerie de 1’université des
fréres Mentouri.

L’expérience a été réalisé sur 15 rats répartis en trois lots :
Lot 01 : Témoin negatif
Lot 02 : Témoin positif

Lot 03 : Expérimental

Figure 24 : Rats méles de souche Wistar.

1.3.3. Protocole expérimental
- Les rats ont été pesés et mis a jeun pendant 12h avant I’expérience.

- Les trois lots ont recu préalablement different traitements ; soit 30 min avant 1’injection du

formol.

- Le volume naturel la patte du rat est mesuré en la plongeant dans une solution colorée et
calculant la différence de volume.
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- On a provoqué une réaction inflammatoire au niveau du coussinet plantaire de la patte

arriére des rats repartis en trois lots, en leur injectant 10 microlitres de formol (1%).

- On a mesuré I’cedéme induit par la méthode de I'immersion avec le dispositif de Bhatt

(1977) en plongeant le pied du rat dans une solution coloreée.

Figure 25 : Injection des différents traitements par voie intra-péritonéale.
Les différents traitements sont injectés par voie intrapéritonéale.
Lot 01 (Témoin négatif) : traités avec de 1’eau physiologique 0.9% a dose de 250mg/kh.

Lot 02 (Témoin positif) : traités avec un anti-inflammatoire (Diclofénac) a raison de
10mg/kg.

Lot 03 (expérimental) : traités avec 1’extrait des feuilles de I’olivier, a raison de 200mg/kg.

- On a mesuré 1’cedéme avant I’injection des différents traitements et 30 min apres. Puis a 30,

60, 120, 180 min apres I’injection du formol.
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Figure 26 : Technique de la mesure de I’cedéme.
1.4. Evaluation de I’activité antidiabétique

Cette partie du travail a été réalisée au niveau du laboratoire de I’animalerie de I'université

des Fréres Mentouri, Constantine 1.

1.4.1. Matériel végétal

Extrait hydro méthanolique des feuilles de Olea europaea L. préalablement prépare.
1.4.2. Matériel animal

Les animaux utilisés dans notre étude sont des rats albinos adultes males (cobayes) de souches
Wistar dont le poids est compris entre 275 et 360 g, élevés a 'animalerie de 1’université des

fréres Mentouri.

L’expérience a été réalisée sur le méme groupe de rats préalablement utilisé aprés une période

de rétablissement.

L’expérience a été réalisé sur 15 rats répartis en trois lots :
Lot 01 : Témoin négatif

Lot 02 : Témoin positif

Lot 03 : Expérimental
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1.4.3. Protocole expérimental

- Les rats ont été pesés et mis a jeun pendant 12h avant I’expérience.

- Les trois lots ont regu préalablement différent traitements

Les différents traitements sont injectés par voie intrapéritonéale.

Lot 1(témoin négatif) : traité avec de 1’eau physiologique 0.9% a dose de 250mg/kg.

Lot 02 (témoin positif) : traité avec de la Répaglinide, un médicament antidiabétique qui aide
le pancréas a produire plus d’insuline et donc a réduire le taux de glycémie a dose de

0.5mg/kg.
Lot 03 (expérimentale) : traité avec I’extrait de feuilles de I’olivier a raison de (200mg/kg)

- On a mesur¢ le taux de glycémie aprés 30min de I’administration des différent traitements
puis on augmente la glycémie des rats en leur administrant une solution de glucose par voie

orale a I’aide d’une seringue de gavage a raison de 4g/kg de masse corporel.

- On a mesuré¢ la glycémie des rats aprés 30, 60, 120, 180 min apres I’administration de la

solution de glucose.

- L’évaluation du taux glucose sanguin a été faite a 1’aide d’un glucomeétre et des bandelettes
adaptées (accu-chek active, Roche) aprés prélevement du sang au niveau de la veine

principale de la queue (obtenu par une coupe de 2mm).

x
!.

Figure 27 : Administration de la solution de glucose a I’aide d’une seringue de gavage.
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Résultats et discussion
11.1. Criblage phytochimique
11.1.1. Criblage des Quinones

Le criblage phytochimique, par le réactif spécifique NaOH a montré que les feuilles de

I’espéce étudiée (Olea europaea L.) sont riches en quinones.

Figure 28 : Criblage des quinones

11.1.2. Criblage des Anthraquinones
Le réactif KOH utilisé pour la détection des anthraquinones dans I'extrait chloroformique des

feuilles étudiées ne contiennent pas des anthraquinones.

Figure 29 : Criblage des anthraquinones
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11.1.3. Criblage des tanins

La présence des tanins est confirmée par le développement d’une coloration bleu noir intense

lors de I’ajout des gouttes de solution diluée de chlorure ferrique a I’extrait.

Figure 30 : Criblage des tanins

11.1.4. Criblage des flavonoides

La mise en évidence des flavonoides dans I'extrait méthanolique de la plante Olea europaea
L.est confirmée par I'apparition d'une couleur rouge intense dans les feuilles étudiées ce qui

indiquent I'abondance de cette plante en ces métabolites secondaires.

Figure 31 : Criblage des flavonoides

11.1.5. Criblage des anthocyanes

L’absence de la coloration bleu violacé indique I’absence des anthocyanes dans I’extrait des

feuilles d’Olea europaea L.
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Figure 32 : Criblage des anthocyanes.

11.2. Chromatographie sur couche mince (CCM)

L’analyse des polyphénols par CCM a révél¢é trois spots, plus visibles sous la lampe UV a

254- 365 nm. La figure ci-dessous montre le chromatogramme obtenu.

Spot 3

Spot 2

Spot 1

Figure 33 : Révélation de la CCM sous lampe UV.

Les couleurs des spots et leur rapport frontaux sont mentionnés dans le tableau ci-dessous.
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Tableau 05 : valeurs des rapports frontaux et couleurs des spots révéles sous UV.

Rf Couleur
Spot 1 0.24 Marron
Spot 2 0.8 Jaune clair
Spot 3 0.95 Bleu verdatre

Les tests chromatographiques, effectués sur les extraits des feuilles de I’olivier (Olea

europaea L.), nous a permis d’avoir une idée sur les formes flavonoiques présentes dans les

feuilles de I’olivier.

Les Rf et la fluorescence sous lampe UV sont corrélés a la structure des flavonoides, et on les

utilise comme indicateurs primaires pour 1’identification (Mabry et al., 1970 ; Feng et

al.,1988).

En effet, il existe une relation étroite entre la fluorescence du composé, sa nature et son mode

de substitution. Le tableau 3 résume la relation entre les couleurs et les spots des flavonoides

et leurs structures (Himour et al, 2016).

Selon Lahouel (2005) les trois spots apparus témoignent de la présence de ces trois types de

flavonoides : flavonols, dihydroflavonols et flavonones.

Tableau 06 : Relation entre la fluorescence sous UV et la structure des flavonoides (Lahouel,

2005).

Spot coloré

Types de flavonoides

Noir, Marron

Flavonols 5, 6, 7 tris-OH libres
Flavonols 5, 7, 8 tris-OH libres
Flavones 5 - OH et 4’ —OH
Flavones 3— OR et 5 -OH, 4’ -OH

Violet Flavones ou Flavonols 5 — OH avec 4’ —=OH absent ou substitué en 3.
Flavones 6 —ou 8 -OH
Chalcones, isoflavones, dihydroflavonals, flavanones.

Bleu- clair Flavones sans 5 — OH libres.

(fluorescent) Flavones sans 5 — OH libres avec 3 —OH substitué

jaune Flavonols 3- OH libres avec ou sans 5 —OH substitué.

Jaune Fluorescent Flavonols avec 3- OH libre

Jaune padle Dihydroflavonols
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Nos résultats de criblages et de chromatographie sur couche mince (CCM) ont prouvé que
notre extrait est riche en flavonoides, ce qui a déja été mentionné dans nombreux travaux sur
les feuilles deOlea europaea. Les flavonoides sont responsables de 1’activité anti-
inflammatoire et sont capable de moduler le fonctionnement du systeme immunitaire, par
I’inhibition des enzymes de régulation. Par ailleurs, 1’acide arachidonique peut étre métabolisé
par la voie de la lipo-oxygénase pour aboutir & la formation de leucotrienes et par la voie de la
cylo-oxygénase pour produire des thromboxanes et des prostaglandines, molécules fortement
impliquées dans le processus inflammatoire. En effet, certains flavonoides sont de puissants
inhibiteurs de la production des prostaglandines, molécules pro-inflammatoires tres actives.
Cet effet serait dii a la réduction du métabolisme de 1’acide arachidonique par I’inhibition de
la lipo-oxygénase, de la cyclo-oxygénase et de la phospholipase (Viji et Helen, 2008 ;
Anilkumar, 2010).

I1.3. Evaluation de Pactivité anti-inflammatoire

L’évaluation de I’activité anti-inflammatoire de I’extrait des feuilles de Olea europaea a été
réalisée in vivo en induisant des cedémes dans la patte droite des rats en injectant du formol

1% afin de provoquer une inflammation au niveau du coussinet plantaire.

L’extrait utilis¢ dans cette étude est un extrait méthanolique administré a la dose de
200mg/kg, par voie intra-péritonéale. Les résultats obtenus sont comparés avec ceux des
témoins (+) traités avec du Diclofénac a la dose de 10mg/kg, un medicament anti-
inflammatoire non stéroidien. Et ceux des témoins (-) auxquels on a administré de 1’eau

physiologique 0.9% a dose de 250mg/Kkg.

Le volume de la patte injecté de formol est mesuré toutes les demi-heures, le volume de
I’cedéme est la différence entre le volume de la patte a chaque étape et le volume initial, les

résultats de cette étude sont rapportés dans le (tableau 07) et la (figure 34).
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Tableau 07 : Progression du volume de 1‘cedéme enregistré lors de 1’évaluation de ’activité

anti-inflammatoire.

Répétition | Poids(g) | Dose | To V30 V60 V120 | V180
(mg) min min min | min
Extrait | R1 275 5 7 8 8 8.5 7
R2 345 69 7 8 9 8.5 7.5
R3 288 57 7.5 8+ 8+ 85 |85
R4 300 60 7 7 7.5+ 8 8
R5 360 72 8 8.5 9 10 10
Moy 7.3 7.3 7.9 83 |82
v eed 0 0 0.6 1 0.9
Témoin | R1- 243 60 5 6.25 7 8 8
) R2- 240 60 6.5 8 8.5 10 11
R3- 230 50 6 7.75 8.75 9 9.5
R4- 250 60 5.75 7 8 8.75 |8.75
R5- 246 60 5 6.5 7 8 8.5
Moy 5.65 7.1 7.85 8.75 |9.15
v eed 0 1.45 2.2 31 |35
Témoin | R1+ 247 2.4 6 6 6.75 6.5 6.75
(+) R2+ 200 2 5 6 6.5 7 7
R3+ 253 2.5 5 5.5 5.75 7 7
R4+ 258 2.5 6 6.5 6.75 6.75 |7
R5+ 280 2.8 5 5.5 6.5 7 6.5
Moy 5.4 5.9 6.45 6.85 |6.85
v eed 0 0.5 1.05 145 | 1.45

v ced : moyenne du volume de I’cedéme par lot de rats & un moment t.

Les résultats obtenus chez le lot auquel on a administré de I’eau physiologique montrent une
augmentation importante et continuelle du volume de 1I’cedéme tout le long de 1’expérience,
les moyennes suivantes ont été enregistrées : 0 étant la moyenne du volume initial de 1’cedéme
avant I’injection du formol. Puis 1,45 ; 2,2; 3,1 a la minute 30 ; 60 et 120 respectivement
apres 1’injection du formol. Le volume maximal de 3,5 est atteint a la fin de I’expérience soit

apres 180 min.

Dans le cas des témoins (+), ’administration du Diclofénac a réduit le développement de
I’cedéme. Nous avons noté une faible augmentation de volume de t30 & t 160min ayant atteint
0,5; 1,05; 1,45 respectivement & t 30min ; t 60min ; t 120min. le volume s’est stabilisé de t

160min at 180min, a un volume de 1,45.

Quant au 3éme lot, les résultats constatés lors de I’injection de 1’extrait des feuilles de Olea
europaea, sont largement plus bas que ceux du lot auquel on a administré de 1’eau

physiologique, et également meilleur que ceux du deuxiéme lot, traité avec du Diclofénac.
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Les volumes notés étaient de : 0; 0,6 ; 1 ; 0,9 respectivement a t 30min ; t 60min ; t 120min et
t 180min (figure 33).

3,5
2,5
1,5
1 /
0’5 /
0

v (t0) v(t30min) v (t60min) v(t120min v(180min)

_—

= témoin + témoin - extrait

Figure 34 : Evolution de 1’cedéme induit par injection de formol 1% en présence de trois

différents traitements, Chaque point représente une moyenne de 5 rats.

Les tests d’évaluation de I’activité anti-inflammatoire ont permis de prouver le pouvoir anti-
inflammatoire des feuilles de Olea europaea L. Les résultats montrent que ’extrait a pu
prévenir le développement de 1’cedéme induit de facon plus efficace que le médicament anti-

inflammatoire.

L’évaluation de I’activité anti-inflammatoire de 1’extrait méthanolique des feuilles de I’olivier
in vivo a été réalisée selon la méthode de Bhat (1997) via I’injection de 10 micro litres d’une
solution de formol a 1% dans la zone plantaire de la patte arriére droite des rats Wistar,
L’injection du formol entraine la mort des cellules, cette I1ésion tissulaire provoque une
inflammation locale résultant de 1’action des prostaglandines et de 1’histamine produites. Ces
médiateurs augmentent la perméabilité des capillaires de la région. En conséquence, I’exsudat
s’échappe de la circulation sanguine vers 1’espace interstitiel. Cet exsudat est la cause de
I’cedéme localisé (Devulder et al., 2002 ; Rousselet et al., 2005).

L’administration de [D’extrait méthanolique des feuilles de [Iolivier a diminué
significativement le volume de 1’cedéme (v max= 1,6) par rapport aux témoins negatifs (eau
physiologique), qui a présenté un volume de gonflement important. L’extrait s’est méme

présenté plus performant que le médicament antiinflammatoire administré aux lot de témoins
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positifs. Nos résultats sont similaires a ceux de Lakache et al (2019) qui ont observé une
réduction dans le gonflement de 1’cedéme grace a la présence des stéroides, des tris terpénes et
de polyphénols dans leur extrait des feuilles deOlea europaea. Leur mécanisme d’action
correspondrait a celui des anti-inflammatoires stéroidiens (AlS) qui consiste a 1’inhibition du
métabolisme de I’acide arachidonique par blocage de la phospholipase au niveau des

phospholipides membranaires (Kumar et al,. 2012 ; Nabavi et al,. 2015).

I1.4. Evaluation de P’activité antidiabétique

L'activité antidiabétique de I'extrait de feuille d’Olea europaea a été évaluée in vivo en
effectuant un suivi du taux de glycémie aprés injection de 1’extrait par intra-péritonéale une

demi-heure avant administration de la solution de glucose a 1’aide d’une seringue de gavage.

Les résultats sont comparés a ceux des témoins (+) traités avec de la Répaglinide, un
médicament antidiabétique a raison de (0.5mg/kg), et a ceux des témoins (-) auquel a été

injectée de I’eau physiologique 0.9% a une dose de 250mg/kg.

L'extrait utilisé dans cette étude est un extrait méthanolique administré a la dose de 200 mg/kg

par voie intrapéritonéale.Les résultats obtenus sont illustrés dans le tableau suivant :

Tableau 08 : progression du taux de glycémie enregistrés lors de 1’évaluation de I’activité

antidiabétique.

Rats | Poid | Dose Dose To |30min | 60min | 120min | 180min
s(g) | glucose | (mg)
9
Témoin |1 243 |09 60 101 | 180 144 123.48 | 97
négatif | 2 240 | 0.9 60 98 182 138 12154 |94
3 230 |09 50 95 180 143 127 92.6
4 250 |1 60 95 178 1405 | 127 90
5 246 | 0.9 50 97.5 | 180 140.5 | 122.44 | 94
Moy 97.5 | 180 141.2 | 142.29 | 93.52
Témoin |1 247 | 0.9 120 825 | 77 65 63 47
positif 2 200 | 0.8 100 86 74 64 59.8 51
3 253 |1.01 120 86 78.6 61 64 54
4 258 | 1.03 120 86.2 | 77 64 63 51
5 280 |1.12 140 82.5 | 81.1 65.86 | 64 50.75
Moy 84.6 | 775 63.97 | 62.76 50.75
lot 1 225 | 1.1 55 76 106 133 119 100
Extrait |2 345 | 1.38 69 83 141 127 128 132
3 288 | 1.15 57 86 173 192 163 162
4 300 [1.2 60 103 | 153 157 129 125
5 360 |1.44 72 87 139 150 130 126
Moy 87 142.4 | 151.8 | 133.8 129
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Les résultats obtenus chez le lot auquel on a administré de I’eau physiologique augumentent
de facon rapide jusqu’a atteindre un pic de 180 a la minute 30. Puis commence a redescendre

jusqu’a atteindre un taux de 100 a t 180min.

Chez les temoins (+), I'administration de Répaglinide a engendré une glycémie plus basse que
celui de départ : 97.5 observé a ty jusqu’a atteindre un taux de 50.75 a t 180min.

Concernant le troisiéme lot, les résultats observés lors de l'injection de 1’extrait de feuille
d'Olea europaea présentent une hausse du taux de glycémie relativement important par
rapport a celui observe chez les témoins positifs. Néanmoins, I’administration de 1’extrait a
empéché d’atteindre un pic semblable a celui des témoins négatifs, le taux le plus élevé étant

de 151.8 contre un taux de 180 chez les témoins négatifs.

200
180
160
140
120
100

80 \

60 \

40

20

tinjection 30 min 60 min 120min 180 min

e témoin + télmoin - extrait

Figure 35 : évolution du taux de glycémie observé avec trois prétraitements différents.

Concernant I’évaluation de 1’activité antidiabétique des feuilles de Olea europaea réalisée in
Vvivo sur des rats de souche Wistar, I’efficacité de I’extrait a diminuer 1’hyperglycémie causée
par ’administration d’une solution de glucose a 4g/kg, est jugée en comparant les résultats

obtenus avec ceux des deux prétraitements 1’un positifs et 1’autre négatifs.

Les résultats obtenus témoignent de 1’activité hypoglycémiante des feuilles de I’olivier, car les
taux de glycémie atteints sont nettement inférieurs a ceux des témoins traités avec de 1’eau

physiologiques, une étude réalisée par Arab et al. (2019) a aboutis aux mémes résultats en
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traitant les rats avec des tisanes de feuilles de I’olivier sauvage et cultivé. Cette étude a mis en
évidence une tolérance élevée des tissus au glucose. Ceci attribue a ces substances la
stimulation de la néoglycogenese, favorisant ainsi le stockage du glucose, ces substances sont
dotées d’un pouvoir antiradicalaire trés élevé comparé a celui de la vitamine E. I’activité
hypoglycémiante des feuilles de ’olivier serait principalement due a un type de tanins qu’on
trouve dans tous les constituants de 1’olivier appelée Oleuropéine.
En effet L'Oleuropéine a été rapporté avec une action hypoglycémiante effective chez les
animaux diabétiques (Al-Azzawie et Alhamdani, 2006). L'activité hypoglycémiante de ce
composé peut résulter de deux mécanismes :

e L'augmentation de I'utilisation périphérique du glucose.

e Augmentation de la libération d'insuline induite par le glucose (Fehri, 1994).
D’autres polyphénols serraient également dotée d’un effet hypoglycémiant, des études ont
démontré que I’administration aigué ou chronique de polyphénols dans des mod¢les animaux
a montré des effets sur la glycémie, comme dans le cas de la catéchine, un type de flavonoide
capable d’inhiber 1'a-amylase et de la sucrase chez le rat. les polyphénols agissent par
différents mécanismes dont l'inhibition de I'absorption du glucose au niveau intestinal, son
assimilation dans les tissus périphériques (Matsumoto et al., 1993). Ou encore : inhibition de
la gluconéogeneése, de la stimulation de la libération de I'insuline par les cellules du pancréas
(Scalbert et al., 2005).
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Conclusion

La phytothérapie a connu un véritable essor ces derniéres années. Cet intérét pour la
phytothérapie s’explique par le besoin de retour a la nature et les avantages importants liés a
la réduction des effets indésirables. Notre travail de recherche est consacré essentiellement sur
le plan botanique, phytochimique et activités biologiques de 1’espéce (Olea europaea), qui a
été choisi sur la base de son usage traditionnelle et thérapeutique, en se basant sur des données

disponibles dans la littérature et les travaux effectués sur cette espece.

Les tests phytochimiques, réalisés sur les feuilles de 1’olivier ont révélé la présence de
plusieurs familles de composes naturels, en particulier les flavonoides, les tanins et les

quinones. Ces métabolites secondaires ont de grandes valeurs thérapeutiques.

A la lumiére de nos résultats nous pouvons dire que les feuilles de 1’olivier (Olea europaea)
sont riches en principes actifs dotés d’un potentiel hypoglycémiant, Ainsi qu’une activité anti-
inflammatoire remarquable ce qui supporte son usage traditionnel pour le soulagement de

diverses affections inflammatoires.

Olea europaea contient une variété de composés polyphénoliques de fortes activités anti-
inflammatoires et antidiabétiques, Cette ¢étude pourrait contribuer a d’éventuelles
approfondissement afin d’exploiter le potentiel de la plante dans Industrie alimentaire et

pharmaceutique.
Comme perspectives, nous pourrions :
-Etudier d’autres parties de 1’arbre de I’olivier, a savoir les fruits et I’écorce.

-Faire une séparation chromatographique qualitative comme la LC-MS pour identifier les

composés phénoliques présents dans 1’extrait.
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Etude phytochimique et Evaluation in vivo de ’activité
antidiabétique et anti-inflammatoire des feuilles de
I’olivier (Olea europaea L.)

Résumé

Le travail s’est porté sur les feuilles de 1’olivier (Olea Europe L.) qui appartient a la famille

des Oléacées.

L’étude de I’aspect phytochimique a été réalisée en faisant un criblage qui a révelé plusieurs
métabolites secondaires, en 1’occurrence les flavonoides, les tanins et les quinones. Une
séparation chromatographique sur couche mince (CCM) a donné un chromatogramme avec
trois taches. Le rapport frontal nous a permis de preciser les familles des polyphénols

présents, qui sont les flavonols, les dihydroflavonols et les flavonones.

Les résultats de I’activité anti-inflammatoire réalisée in vivo sur des rats indiquent que
I’extrait foliaire du I’olivier exerce un effet anti-inflammatoire intéressant et plus important

que le Diclofénac en agissant positivement sur 1’cedéme.

Le potentiel antidiabétique a été également évalué. Les résultats obtenus montrent une activité

remarquable en diminuant la glycémie des rats testés in vivo.

Mots clés : Olea Europaea L.- Extrait foliaire- Criblage- CCM- Métabolites secondaires-

Activité anti-inflammatoire- Activité anti-diabétique- Rats.
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