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GLOSSAIRE

> Athérosclérose : est caractérisée

par la formation d’une plaque d’athérome
au niveau de la paroi des artéres. Cette
plaque constituee de lipides a des
conséquences néfastes au niveau des
arteres. L’athérosclérose constitue un

facteur de risque cardiovasculaire majeur.

> Alzheimer : est une maladie neuro
dégenérative caractérisée par une perte
progressive de la mémoire et de certaines
fonctions intellectuelles (cognitives)
conduisant a des répercussions dans les

activités de la vie quotidienne.

> Cardiovasculaire : Les maladies
cardiovasculaires constituent un ensemble
de troubles affectant le coeur et les

vaisseaux sanguins.

> Cholestérol HDL : Appelé bon
cholestérol, est une lipoprotéine qui

rameéne le cholestérol au foie.

> Cholestérol LDL : Appelé «
mauvais cholestérol », est une lipoprotéine

qui amene le Cholestérol aux tissus.

> Le microbiote est I'ensemble des
micro-organismes — bacteries, virus,
parasites, champignons non pathogénes,
dits commensaux — qui vivent dans un

environnement spécifique.

> Le diabéte sucré est une affection
chronique, caractérisée par une
insuffisance absolue ou relative de la

sécrétion en insuline.

> ABCAL1 : est une protéine
appartenant a la famille des transporteurs
ABC et intervenant dans le transport du

cholestérol.

> ABCGL : est un demi-transporteur
transmembranaire qui exporte les lipides
cellulaires vers les accepteurs
extracellulairesl, 2. La fonction principale
d’ABCG1 est d’évacuer le cholestérol vers
les lipoprotéines sphériques de haute
densité (HDL)

> NF-kB (nuclear factor-Kappa
B): Est un complexe protéique qui contréle
la transcription de I'ADN, la production de

cytokines et la survie cellulair.
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Introduction

Introduction :

L'olivier (Oleaeuropaea L.) fait partie des arbres les plus répandus dans le bassin
Meéditerranéen, il comprend deux formes: cultivée (var. Europaea) et sauvages (var.
Sylvestris). L'arbre, célébre pour son fruit, I’olive, est commercialement important dans la
région méditerranéenne en tant que principale source d'huile d'olive (Ghambari et al., 2012).
Les historiens modernes considérent ’olivier comme un marqueur culturel et une boussole
pour explorer le développement de la civilisation. Il appartient a la famille des Oleaceae
(Boskou D, 2008), qui comprend 600 espéces réparties en 25 genres (Laria et al.,2016)

En Algérie, l'oléiculture représente la culture fruitiére la plus répandue ; elle couvre 35 % de
la surface agricole cultivable, soit 315 000 hectares avec environ 35 millions d’oliviers et une
production moyenne annuelle de 35000 tonnes. Cette production est notamment concentrée
sur les zones Est et Centre-Est du pays, en particulier Bejaia, Tizi-Ouzou, Bouira, Bordj-
Bouarreridj, Sétif et Jijel, qui représentent ensemble 69 % de la superficie totale de
l'oléiculture (ITAFV). Avec une production de 3 %, 1’Algérie occupe la 6™ place de la
production mondiale (COl, 2016).

L’huile d’olive est la principale source de lipide dans le régime méditerranéen, elle est
considérée comme I'huile comestible la plus essentielle dans le monde, grace a sa richesse en
acide gras monoinsaturés, principalement 1’acide oléique, et a sa résistance a 1’oxydation, elle
est caractérisée par un aréme et un godt agreable (Visioli et al., 2002).

Plusieurs études récentes ont rapporté l'effet bénéfique sur la santé humaine de I'huile d'olive,
notamment la prévention contre les maladies coronariennes, certain cancer particuliérement
celui du colon et du sein le diabéte de type Il, la neurodégénérescence, les maladies

cardiovasculaires et la réduction de la mortalité total.

Pour cela nous avons entrepris ce présent travail dans le but de faire une recherche sur le
développement récent sur les effets nutritionnels et thérapeutique de I’huile d’olive. Afin de
mieux situer le contexte dans lequel s’inscrit cette étude, ce présent manuscrit s'articule autour
de trois chapitres, le chapitre I comprend une présentation générale sur l'olivier et son fruit, le
deuxiéme chapitre comprend une définition ainsi que la composition biochimique de I'huile
d'olive, et enfin le dernier chapitre est consacré a l'étude des antioxydants et propriétés

biologiques de I'huile d'olive.
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Chapitre | L’olivier et Fruit d’olive

I.1. Historique et Origine
L'histoire de l'olivier se confond avec celle des civilisations qui ont vu le jour autour du bassin
méditerranéen. Ainsi, l'olivier et son huile occupent une place prépondérante dans la culture et

e patrimoine des grandes civilisations antiques (Henry, 2003).

L’olivier (Olea europea) est un arbre robuste qui vit plusieurs siécles, jusqu’a 300 ou 400 ans.
Il produit des “‘rejets’” qui assurent sa descendance, au point que les anciens le croyaient

immortel (Gilbert et Yvette, 2007).

L'olivier (Olea europaea L.), originaire du bassin méditerranéen et de certaines régions
d'Asie, est maintenant largement cultivé dans de nombreuses autres régions du monde pour la

production d'huile d'olive et d'olives de table (Ghanbari et al., 2012).

L'olivier est nettement présent dans toutes les religions (chrétienne, judaisme, islam)
symbolisant la paix, le vieillissement, la longévité, le rajeunissement, l'autorité,... et de
nombreuses légendes et histoires sont ancrées dans son histoire dans les cultures

méditerranéennes (Catherine et al., 2012).

L'olivier est maintenant utilisé pour la production d'huile et de fruits en conserve, avec une
utilisation limitée du bois pour l'artisanat. Les feuilles sont utilisées en médecine comme
tisane (Catherine et al., 2012).

Figure 1: la culture de I'olivier dans le monde ( Labdaoui, 2016)




Chapitre | L’olivier et Fruit d’olive

I.1.1. Olivier sauvage ou oléastre

L’oléastre appelé Olea europaea sylvestris ou Olea europaea oleaster (Caravaca et al., 2003),
se caractérise par la présence de branches épineuses, feuilles petites sphériques ou ovales (4
cm de long environ), clairsemées, étroites, courtes et vertes avec des petits fruits peu charnus
et nombreux et qui donnent une huile fine mais peu abondante, commence a fleurir et a
produire des fruit a I'dge de 8 ans (Terral et Arnold-Simard, 1996).

L’oléastre differe de I’olivier cultivé par la présence de pousses courtes et épineuses, des
fruits de petite taille avec moins de mésocarpe, une faible teneur en huile et par un stade
juvénile long (Terral et Arnold-Simard, 1996).

1.1.2. Olivier cultive

L’olivier (Oleaeuropeae var eauropeae) est 1’'un des arbres agricoles les plus anciens du
bassin méditerranéen (Barranco et al., 2005), il constitue la principale source fruitiére de ses
populations, tant pour le nombre d’arbres cultivés, que pour I’importance économique de sa
culture et son réle environnemental (Lumar et et al., 2004).

L’olivier cultivé est un arbre de 5 a 15 m de hauteur, a tronc tortueux et a écorce grisatre,
crevassee, muni de feuilles, blanches argentée a la face inférieure, vert grisatre a la face
supérieure, persistantes de 2 a 3 ans, coriaces, lancéolées, avec des petites fleurs blanches, a
quatre pétales, réunies en grappes dressées, chaque grappe donne un fruit, 1’olive, de forme
ovoide, et de couleur verte puis noire a maturité, a noyau dur fusiforme (Ghedira, 2008). Sa
longévité et sa productivité dépassant la centaine d’années et la production commence apres 5
a 6 ans de plantation (Fabri et al., 2009).

Afin de conserver les caractéristiques de I’olive et de I’huile, I’olivier est multipli€¢ par voie
vegétative ; bouturage (souquets) et tres souvent par greffage, ce dernier permet au greffon de
bénéficier de certaines propriétés du porte-greffe.

Le greffage sur oléastre est pratique dans plusieurs pays méditerranéens, afin de faciliter
I’adaptation et d’obtenir de nouveaux cultivars, différentiées par leurs ports ainsi que par la
phénologie et la morphologie des feuilles et des fruits caractérisés par des formes locales
(Breton et al., 2006).

Ces cultivars existent a la fois pour répondre aux exigences des microclimats et territoires

variés, ainsi que pour satisfaire les goQts des consommateurs (Besnard et al., 2001a).

v
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1.2. principales variétés d’oliviers en Algérie

L'Algérie, comme tous les pays méditerranéens, a une longue histoire de la culture de l'olivier

(Olea europaea L.).Avec sa grande diversité d'étapes bioclimatiques, il constitue un grand

réservoir de ressources oléicoles (Boukhari et al., 2020).Le tableau | représente les principales

variétés d’olives cultivées en Algérie répertoriées selon le catalogue des variétés Algériennes.

Tableau I: Variétés de l'olivier en Algérie (Catalogue des variétés Algériennes)

Variétés Origine Utilisation Le rendement en huile
Abani Vallée Oued ElI Arab - | Huile 16 2 20%
Chechar (KHENCHELA)
Aberkane Akbou (Bejaia) Huile et olives de table 16220 %
Aaleh Chechar (Khenchela) Huile 18222 %
Aghchren d’El Ousseur Bougaa (Sétif) Huile et olives de table 16220 %
Aghchren de Titest Hammam Guergour (Sétif) Huile et olives de table 14218 %
Aghenfas Bougaa (Sétif) Huile et olives de table 16a20%
Agrarez Tazmalt (Bejaia) Huile et olives de table 16220 %
Aguenaou Bousselah (Sétif) Huile et olives de table 16220 %
Aharoun Haute vallée Soummam Huile et olives de table 18222 %
Aimel Ait aimel (Bejaia) Huile 18 222 %
Akerma Hammam Guergour (Sétif) Huile et olives de table 18222 %
Azeradi Kabylie (Région de sedouk — | Huile et olives de table 24328%
W de Bejaia)
Blanquette de Guelma Guelma Huile 18222 %
BouchoukGuergour Guergour (Sétif) Huile et olives de table 22326 %
Bouchouklafayette Bougaa (Sétif) Huile et olives de table 22326 %
BouchoukSoummam Sidi-aich (Bejaia) Huile et olives de table 22326 %
Boughenfous Bouandas Huile 22326 %
Bouichret Tazmalt (Bejaia) Huile 20424 %
Boukaila Constantine Huile 16420 %
Bouricha El Harrouch (Skikda) Huile 18 4 22%
Chemlal Kabylie Huile 18422 %
Ferkani Ferkane (Tebessa) Huile 28432%
Grosse du Hamma Hamma (Constantine) Huile et olives de table 16420 %
Hamra Jijel Huile 18422 %
Limli Sidi aich (Bejaia) Huile 20424 %
Longue de Miliana Miliana Huile et olives de table 16420 %
Mekki Khenchla Huile 12316 %
NebDjemel Vallée d’oueElArab(cherchar— | Huile 16420 %
Khenchla)
Ronde de Miliana Valée de Miliana (Ain Defla) Huile et olives de table 16420 %
Rougette de Mitidja Plaine de Mitidja Huile 18420 %
Sigoise Plane de sig (Mascara) Huile et olives de table 18422 %
Souidi Chechar (Khenchla) Huile
Tabelout Zone montagneuse de golf de | Huile 20424 %
Bejaia (Versant nord des
Babors)
Tefah Sedouk (Bejaia) Huile et olives de table 18422 %
Takesrit El kseur (Bejaia) Huile 16320 %
Zeletni Chechar (Khenchla) Huile 14 18%
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1.3. Fruit d'olive

1.3.1.Structure et caractéristiques

Selon Ghanbari et al. (2012) et Stéphanie (2003), L’olive est une drupe charnue ayant
une forme plus au moins ovale, ou ellipsoide a peau lisse, et de dimensions tres variables
selon les variétés. L'olive est essentiellement composée de 3 parties (figure 1): I'épicarpe, le
mesocarpe et I'endocarpe.

a) L’épicarpe est la couche fine externe de I’olive. Il comprend I’épiderme avec sa
cuticule. 1l représente 1 a 3 % du poids total du fruit. La couleur de la peau varie
selon le stade de maturité du vert au debut de la maturation a noir & pleine maturité.
Ces variations de couleur sont liées a la composition en pigments dans le fruit
(Bianchi, 2003).

b) Le mésocarpe, ou pulpe, represente 70 a 80% du poids du fruit, il renferme la plus
grande partie d’huile (96 a 98 %) qui se trouve sous forme libre dans des vacuoles et
sous forme liée a I’intérieur du cytoplasme (EIl Antari et al., 2003a).

c) L’endocarpe ou noyau, qui est I'unité principale de dispersion et de propagation, il
représente 18 a 22 % du poids du fruit (Rodriguez et al., 2007), trés caractéristique
de la variété (Rodriguez et al., 2008) ; avec une forme sclérifiée, fusiforme et uni-
tégumentaire composes de deux valves asymetriques protégeant une graine, la

superficie montre des sillons longitudinalement alignés (Terral et al., 2004).

Epicarpe
\ Mésocarpe (Pulpe) Fruit
LY Endocarpe lignifié

\ \ Albumen

Cotylédons

Graine

—— o RadiGiile

Figure 2: Aspect morphologique de I'olive (Loussert et Brousse, 1978).
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1.3.2. Composition de I’olive

Selon Roehlly, 2000 et Conde et al. (2008), I’olive renferme une quantité considérable d’eau,
de protéines, des polysaccharides, des minéraux et des composés mineurs (Tableau I1) qui
conferent a I’huile d’une part, une partie de ses qualités gustatives et nutritionnelles et d’autre
part, sa stabilité oxydative. Cette composition est influencée par le cultivar, les conditions

agronomiques, ainsi que le degré de maturité des olives (Zarrouk et al., 1996 ; Gomez-Rico et

al., 2008).
Tableau I1: La composition de l'olive (Jaouane-Adel, 2002).
Verte Noire
Eau 75,40 % 0,00 %
Protides 0,76 % 3,10 %
Lipides 14,48 % 58,85 %
Substances extractibles 8,04 % 32,67 %
Celluloses 0,90 % 32,67 %
Cendres 0,42% 1,70%
100 % 100 %
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Chapitre 11 : Huile d’olive
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11.1. Définition

Selon CODEX, 1981 T’huile d’olive est une huile obtenue a partir du fruit de
I’olivier (Olea Europaea L), a I’exclusion des huiles obtenues par solvants ou par des

procédés de réestérification et de tout mélange avec les huiles d’autre nature.

Figure 3: L'huile d'olive (Google image 2021)

11.2. Classification de I’huile d’olive

Selon le COI, 2019 la classification de huiles d’olive et huiles de grignons d’olive
présentées comme sulite :

I1.2.1.Huiles d’olive

11.2.1.1.Les huiles d’olive vierges

Ce sont les huiles obtenues du fruit de I’olivier uniquement par des procédés mécaniques ou
d’autres procédés physiques dans des conditions, particuliérement thermiques, qui
n’entrainent pas d’altération de I’huile et n’ayant subi aucun traitement autre que le lavage, la

décantation, la centrifugation et la filtration. Elles sont classées comme suit :

11.2.1.1.1. Les huiles d’olive vierges propres a la consommation en I’état
e I’huile d’olive vierge extra : huile d’olive vierge dont I’acidité libre exprimée en
acide oléique est au maximum de 0,8 ¢g/100 g et dont les autres caractéristiques

correspondent a celles indiquées pour cette catégorie.
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e Thuile d’olive vierge : huile d’olive vierge dont I’acidité libre exprimée en acide
oléique est au maximum de 2 g/100 g et dont les autres caractéristiques correspondent
a celles prescrites pour cette catégorie.

e T’huile d’olive vierge courante : huile d’olive vierge dont I’acidité libre exprimée en
acide oléique est au maximum de 3,3 g/100 g et dont les autres caractéristiques

correspondent a celles prescrites pour cette catégorie.

11.2.1.1.2. Les huiles d’olive vierges qui doivent faire I’objet d’un traitement avant
leur consommation

a) L’huile d’olive vierge lampante : ’huile d’olive vierge dont I’acidité libre exprimée

en acide oléique est supérieure a 3,3 g/ 100 g et/ou dont les caractéristiques

correspondent a celles fixées pour cette catégorie. Elle est destinée aux industries du

raffinage ou a des usages techniques.

I1.2.1.2. L’huile d’olive raffinée

Huile d’olive obtenue a partir des huiles d’olive vierges par des techniques de raffinage qui
n’entrainent pas de modifications de la structure glycéridique initiale. Son acidité libre
exprimee en acide oléique est au maximum de 0,3 g/100 g et ses autres caracteristiques

correspondent a celles prescrites pour cette catégorie.

I1.2.1.3. L’huile d’olive composée d’huile d’olive raffinée et d’huiles d’olive
vierges

L’huile constituée par le coupage d’huile d’olive raftinée et d’huiles d’olive vierges propres a
la consommation en I’état. Son acidité libre exprimée en acide oléique est au maximum de
1,00 g/ 100 g et ses autres caracteristiques organoleptiques correspondent a celles fixées pour

cette catégorie.

I1.2.2. L huile de grignons d’olive
L’huile obtenue par traitement aux solvants autres que des solvants halogénés ou par d’autres
procédés physiques, des grignons d’olive, a I’exclusion des huiles obtenues par des procédés

de réestérification et de tout mélange avec des huiles d’autre nature.

v
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11.2.2.1. L’huile de grignons d’olive brute
L’huile de grignons d’olive dont les caractéristiques organoleptiques correspondent a celles
fixées pour cette catégorie. Elle est destinée au raffinage en vue de son utilisation pour la

consommation humaine ou destinée & des usages techniques.

11.2.2.2. L’huile de grignons d’olive raffinée

Huile obtenue a partir d’huile de grignons d’olive brute par des techniques de raffinage
n’entrainant pas de modifications de la structure glycéridique initiale. Son acidité libre
exprimée en acide oléique est au maximum de 0,3 g/100 g et ses autres caractéristiques
correspondent a celles prescrites pour cette catégorie.

11.2.2.3. L’huile de grignons d’olive composée d’huile de grignons d’olive raffinée
et d’huiles d’olive vierges

L’ huile constituée par le coupage d’huile de grignons d’olive raffinée et d’huiles d’olive
vierges propres a la consommation en I’état. Son acidité libre exprimée en acide ol€ique est au
maximum de 1,00 g/ 100 g et ses autres caractéristiques organoleptiques correspondent a
celles fixées pour cette catégorie. Ce coupage ne peut en aucun cas étre dénomme « huile

d’olive ».

11.3. les procédés technologiques d’extraction de L’huile d’olive
La fabrication de I'huile a peu changé au cours des siecles. Les olives de différentes variéetes
subissent une extraction afin de récupérer I’huile (Figure 3). Il existe deux méthodes :

traditionnelle manuelle et moderne automatique, dont les principales étapes sont les suivantes:

a) Récolte des olives :
Elle s'effectue de différentes maniéres suivant la variété cultivée et les régions. Ainsi,
les olives destinées a la table sont cueillies avant celles destinées a I'huilerie qui doivent
attendre un degré de maturation plus avancé (Stéphanie, 2003). Les conditions climatiques
ainsi que la région de production ont également un impact sur la vitesse de maturation des
olives et donc sur la période optimale de récolte.
Il existe de nombreuses techniques de récolte des olives on distingue : La méthode

traditionnelle est la récolte a la main, la cueillette au peigne manuel, systemes de peignes
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mécaniques équipés d’un moteur faisant tourner les peignes au bout d’un manche

télescopique est celle par vibration des branches (Veillet, 2010).

b) Effeuillage, Triage et lavage des olives
Quelle que soit la méthode de cueillette utilisée, un triage des olives est nécessaire afin
d'éliminer les feuilles, brindilles, petits cailloux, terre et autres débris afin de protéger
I’installation d’extraction et d’éviter les mauvais gouts dus a la présence de corps étrangers.
Ensuite, les olives sont également lavées pour €éliminer la terre ou d’autres résidus. Une fois
I’étape et terminée les olives sont transporté vers la phase suivante le Broyage (Amirante et
al., 2017).

c) Broyage
Est la premiére phase du processus d’extraction. L’objectif de la phase de broyage est la
réduction de la taille des tissus de I’olive et la rupture des cellules végétales afin de faciliter la
libération de I’huile au moyen d’une forte action mécanique .la pate d’olive obtenue est

acheminée vers I’étape suivante (Amirante et al., 2017) .

d) Malaxage
Le malaxage a pour but d’homogénéiser la pate d’olive. Pendant cette phase la pate d’olive
est continuellement agité a une température contrélée pour aider les petites gouttelettes
d’huile formées pendant le broyage a fusionner en grosses gouttes (phénoménes de
coalescence). Et de les séparer des autres phases solide et liquide aqueuse, Ce processus est

réalisé au moyen d’un équipement dénommé malaxeur (Amirante R et al., 2017).

e) Séparation des phases
Elle permet de dissocier la phase solide (appelée grignon) de la phase liquide qui renferme
I'huile et les eaux de végétation (Stéphanie H, 2003).pour effectuer la séparation la pate
d'huile est soumise a une centrifugation horizontale, pour effectuer la séparation de la phase
huileuse des phases solide et liquide de la pate d’olive, Enfin une centrifugeuse verticale
permet de clarifier la phase huileuse extraite en ajoutant de ’eau tiede du robinet. De cette
fagon, I’équipement sépare I’eau résiduelle et les impuretés solides afin d’obtenir une huile

claire (Amirante et al., 2017).
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Figure 4: Schéma d'obtention de I'huile d'olive (Stéphanie, 2003).
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I1.4. La production et la consommation de I’huile d’olive

11.4.1 Dans le monde

La campagne 2019/2020, bien qu’encore avec des données provisoires, montre une

production mondiale de 3.207.000 t, soit une baisse de 1,7% (55.000 t) par rapport a la

campagne précédente.

L’olivier et Fruit d’olive
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Figure 5: Représentation graphique de la production d'huile d'olive (COI, 2020).

Selon les donnees officielles des pays et les estimations du secrétariat exécutif du COI, 2020.

La consommation mondiale pourrait atteindre 3.185.500 tonnes durant la compagne

2020/2021, soit une baisse de 1,5% par rapport a la campagne 2019/2020.
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Figure 6: La Représentation graphique de la consommation d'huile d'olive (COlI, 2021).
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11.4.2. En Algérie

En Algérie, ’huile d’olive joue un role économique et social majeur. La production nationale
a été estimée a plus de 80 000 tonnes durant la compagne 2019-2020, soit environ 2.56% de la
production mondiale. Le verger oléicole national couvre une superficie de plus de 328 884
hectares avec un nombre d’olivier atteignant les 32000000 arbres. Cette oléiculture est
localisée typiquement dans 03 régions du payer : au centre nord couvrant principalement les
Wilayas de Tizi-Ouzou, Bouira et Bejaia avec 54,3% de la surface totale, a ’Est occupant
surtout les Wilaya de Jijel, Guelma, Skikda et Mila avec 28,3% et a 1’ouest en particulier a
Tlemcen, Sig et Mascara avec a peine 17% de la production oléicole (Ait Saada et al.,2021).

Zone oléicole

Figure 7: Repartition de la zone oléicole en Algérie sur la carte geographique
(Boulkroune, 2018).

I1.5. Composition chimique de I’huile d’olive

La composition chimique de I’huile d’olive dépend essentiellement de la variété du fruit,
des conditions agronomiques, du degré de maturité, des procédés d’extraction et des
conditions de stockage (Dugo et al., 2004).
Les constituants de 1’huile d’olive sont souvent classés en deux catégories : la fraction

saponifiable, et la fraction insaponifiable (Ollivier et al., 2004).
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11.5.1. Fraction saponifiable

La fraction saponifiable représente environ 99 % de la composition de I’huile et lui confere
la plupart de ses caractéristiques physiques, chimiques et métaboliques (Ryan et al., 1998).
Elle se compose essentiellement de :

a) Glycérides
Les glycérides ou les acyl-glycérols sont représentés majoritairement par les triglycérides,
ces derniers résultent de D’estérification du glycérol par les acides gras (figure 7), et
représentent plus de 95 % des lipides totaux (Zarrouk et al., 1996), dont la majorité (environ
25 a 58,76 %) se présente sous forme de trioléine (Ollivier et al., 2003).Les triglycérides sont

fondamentalement responsables des propriétés physicochimiques de I’huile (1ddir, 2019).

CH20H + HOOC-R1 CH20-CO-R1

I I

CHOH + HOOC-R2 . CH20-CO-R2  + 3H20
| |

CH20H + HOOC-R3 CH20-CO-R3

Glycérol Acide gras Triglycéride

Figure 8: Réaction de formation de triglycéride.

b) Acides gras

La quantification et l'isolement des acides gras individuels de I’huile d’olive a été utilisée
pour I'évaluation de sa qualité ainsi que pour sa caractérisation (Aguilera et al., 2005).

La composition en acides gras est trés variable, elle joue un role important dans la
détermination de la qualité nutritionnelle et organoleptique et dépend essentiellement de la
variété mais également du climat, de la latitude et du degré de maturation des olives au
moment de la récolte de I’année ainsi que des techniques d’extraction et des conditions de

stockage (Faghim et al., 2016; Hadj sadok et al., 2018).
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L’huile d’olive a un profil d’acides gras caractéristiques (Tableau I11), dominé par I’acide
oléique (C18 :1) présent en grande quantité, 1’acide linoléique (C18 :2), I’acide palmitique
(C16:1) et I’acide stéarique (C18 :0) (Annexe 1) (Hadj sadok et al., 2018).

Tableau Ill: Exemple de composition en acide gras des cinq échantillons d'huiles
d'olive (Bouchenak et al., 2018).

Cl6:0 Acide 16,34 16,28 15,29 15,81 12,37
Palmitique

C16 :1w7 Acide 2,23 2,47 2,38 2,58 1,08
palmitoléique

C17:0 Acide 0,07 0,07 0,37 0,08 0,08
margarique

C18:0 Acide 2,09 2,37 2,03 2,32 3,18
stéarique

C18 :1w9 Acide oléique 63,32 61,28 66,10 63,60 62,72

C18:2w6 Acide 14,42 15,55 12,12 13,58 18,39
linoléique

C18 :3w3 Acide 0,75 0,73 0,77 1,25 1,34
linolénique

C20:0 Acide 0,40 0,48 0,40 0,43 0,35
Arachidique

C20:1w9 Acide 0,25 0,29 0,29 0,31 0,24
gondoique

11.5.2. Fraction insaponifiable

La fraction insaponifiable ou fraction non glycéridique, est souvent appelée composants
mineurs de I’huile, ces composées sont des indicateurs des caractéristiques d’authenticité
physico-chimique, et confére a I’huile ses propriétés sensorielles et biologiques distinctes

(Pinelli et al., 2003). Ces constituants représentent 1 a 2 % de la composition totale de I’huile
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d’olive et comptent plus de 230 composés présents essentiellement dans I’huile d’olive extra

vierge (Servili et al., 2004).

11.5.2.1. Les composés phénoliques

Les polyphénols sont des métabolites synthétisés par les végétaux en tant que réponse a un
stress environnemental (Anastasopoulos et al., 2011), ces composés ont en commun la
présence d’un ou de plusieurs cycles benzéniques porteurs d’un nombre variable de fonctions
hydroxyles. Leur classification est basée sur le nombre et la nature des substituants (Ribereau-
Gayon, 1968).

L’huile d’olive renferme plus de 30 composés phénoliques (Tuck et Hayball, 2002), et elle
est quasiment la seule huile contenant des quantités notables de substances phénoliques
naturelles, qui lui conférent son godt si particulier a la fois amere et fruité et contribuent a la
bonne stabilité de I’huile a I’oxydation (Benaziza A et Semad D, 2016). Outre leurs propriéetes
antioxydantes, ils possedent d’intéressantes propriétés anti-inflammatoires, antimicrobiennes
et thérapeutiques (Anastasopoulos et al., 2011).

L’huile d’olive contient des composés phénoliques simples et complexes qui augmentent sa
stabilite et lui conférent des propriétes antioxydants et modulent sa saveur. Certains composés
phénoliques conferent aux huiles vierges une saveur amere et une sensation piquante (Faghim
et al., 2016).

La quantité de composes phénoliques se défaire selon plusieurs facteurs : le cultivar, le degré
de maturation, possibilité d’infestation par la mouche de l'olive, le systéme d’extraction, ainsi
que les conditions climatiques Les teneurs usueclles pour une huile d’olive oscillent
généralement entre 75 et 700 mg /kg (Faghim et al., 2016).

Différentes familles de composés phénoliques sont presentes dans les olives et dans les huiles,

les classes les plus importantes sont :

a) Les secoiridoides
Les secoiridoides, appartiennent au groupe des coumarines, caractérisés par la présence de
I’acide linoléique dans leurs structures moléculaires (Tripoli et al., 2005).
Les secoiridoides aglycone de I’huile d’olive dérivent des formes glycosidiques
essentiellement 1’oleuropeine, demethyl oleuropeine et le ligstroside suite a l’activité
endogene de la B-glucosidases durant le broyage et le malaxage des fruits (Romero-Segura
et al., 2009).
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Ils représentent la fraction majoritaire des polyphénols de 1’huile d’olive, ils sont
généralement représentés par la forme dialdehydique de I’acide élénolique liée a
I’hydroxytyrosol (3,4-DHPEA-EDA) ou liée au tyrosol (p-HPEAEDA) et les isomeres
d’oleuropéine aglycone (3,4-DHPEA-EA) (Servili et al., 2009b).

Les formes dialdéhydiques de 1’oleuropéine aglycone et du ligstroside aglycone sont des
secoiridoides présents en faible quantités dans 1’huile d’olive (Carrasco-Pancorbo et al.,
2006).

b) Les alcools phénoliques

Les principaux alcools phénoliques présents dans I’huile d’olive sont : I’hydroxytyrosol (3,4-
dihydroxyphenyl-éthanol) et le tyrosol (p-hydroxyphenyléthanol) (figure 8), Ils dérivent
respectivement de 1’hydrolyse de 1’oleuropeine aglycone et du ligstroside aglycone durant la
maturation des olives (Boskou, 2009). Ces deux alcools existent essentiellement sous forme
estérifiée dans une huile fraichement extraite (Angerosa et al., 1995). Durant le stockage, les

formes libres priment suite aux réactions d’hydrolyse (Cinquanta et al., 1997).

5 6
OH
4
1
i 2 OCHCO

4-0H : Tyrosol ou p-HPEA ou 4-(acétoxyéthyl)-1,2-

[(Phydroxyphem) éhanol] dihydroxybenzéne ou
2-(3-4 dihdroxy phényle) ou
3.4-0H : Hydroxvtyrosol, 3.4-DHPEA ou Hydroxytyrosol acétate

[(3,4-dihydroxyphenyl) éthanol]

Figure 9: Structure chimique des alcools phénoliques présents dans I'huile d'olive (Bendini et
al., 2007 ; Cicerale et al., 2009).
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c) Les acides phénoliques

Les acides phénoliques sont le premier groupe de phénols découvert dans I’huile d’olive
vierge (Montedoro et al., 1992a ; Tsimidou, 1998), ils sont représentés par 1’acide caféique,
vanillique, syringique, p-coumarique, o-coumarique, protocatechique, sinapique,
p-hydroxybenzoique et I’acide gallique.

Les acides phénoliques (figure 9) sont des phénols monomeéres de structure hydroxybenzoique
(C6-C1) et hydroxycinnamique (C6-C3), présents a des proportions inferieures a 1 mg /kg
dans I’huile d’olive (Gomez-Alonso et al., 2002 ; Bianco et al., 2006).

CH=CH—-COOH CH=CH—COOH CH=CH—-COOH

B
/

CH,O OCH,4 OH
OH OH OH

COOH
: . Acide cafeique
Acide sinapique Acide p-comarique
COOH o S— ~ o
COOH COOH OH
= Acide protocatéchique
o’ N ocH
3 3 2 , =
OH Lo OCH4 HO OH
2 —— : OH
Acidi
SRS Acide vanillique Acide gallique

Figure 10: Formule chimique des principaux acides phénoliques de I'huile d'olive
(Perrin, 1992).

d) Les flavonoides

Les flavonoides représentent 2 % de la fraction phénolique polaire de I’huile d’olive (Pinelli
et al., 2003), de structure générale en C15 (C6-C3-C6), Ils sont représentés par ’apigénine et
la lutéoline (Murkovic, 2004).

La (+)-taxifoline (flavonol) a récemment été identifiée dans I’huile de quelques variétés
espagnoles (Carrasco-Pancorbo et al., 2004), ainsi que l'ériodictyol dans une huile d'olive

algérienne de la variété Chemlal (Bouarroudj et al., 2016).




Chapitre Il L'olivier et Fruit d’olive

e) Les lignanes

Les lignanes sont des diméres de phénylpropanoides dans lesquels les unités phénylpropanes
sont liées par le carbone central (C8) de chaque chaine propyle (figure 10). lls sont présents a
des concentrations considérables dans I’huile d’olive. Le pinorésinol, ’acetoxypinorésinol et

I’acide €lenolique sont les principaux lignanes détectées dans les huiles (Yang, 2007).

O H
()\
O
R:H Pinoresinol
HO R:CH3;COO 1l1-acetoxypinoresinol

Figure 11: Structure chimique des lignanes présents dans I'huile d'olive (Bendini et al., 2007).

f) Les hydroxy-isochroman

Selon Bendini et al. (2007), les hydroxy-isochromanes présents dans I’huile d’olive sont
générés par Dinteraction de I’hydroxytyrosol et les composes carbonylés résultants du
processus  d’extraction de T’huile. lls sont représentés par le I-phenyl-
6,7dihydroxyisochromane et le 1-(3 -methoxy-4"-hydroxy) phenyl-6,7-dihydroxyisochromane
(Bianco et al., 2001).

11.5.2.2.Les composes volatiles et aromatiques

La qualité d’une huile d’olive vierge peut étre définie par les caractéristiques sensorielles, en
effet, I'huile d'olive est caractérisée par une saveur unique, qui représente l'un des aspects
qualitatifs les plus importants de cette huile végétale, et joue un réle majeur dans
I'approbation du consommateur (Mahjoub Haddada et al., 2007).

La saveur unique et I'aréme de I'huile d'olive sont générés par un certain nombre de composés
volatils qui sont présents a de tres faibles concentrations, a savoir, les aldéhydes, les alcools,

les esters, les hydrocarbures, les cétones, les furannes et d'autres composés (Kiritsakis, 1998).
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Dans des huiles d’olives fraiches, la majorit¢é des composés volatils proviennent de la
dégradation des acides gras polyinsaturés suite & une cascade de réactions enzymatiques,
connue sous le nom de la voie de la lipoxygénase (LOX), qui se produit lors du processus
d'extraction de I’huile, et qui est responsable de son arome délicat (Manai et al., 2008), alors
que les oxydations chimiques et les enzymes exogenes généralement d’origine microbienne

sont associés a la qualité défectueuse de 1’huile d’olive (Kalua et al., 2007).

HoC ™ S0 oo "0
Hexanal 2-hexenal
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Figure 12: Structure chimique des composés volatiles majoritaires (Veillet, 2010)

11.5.2.3. Les stérols

Ce sont des composés tétra cycliques comportant 27 a 29 atomes de carbone. Ils sont présents
sous forme libre (80%) et estérifiée. Ils représentent 30 a 60% de I’insaponifiable (la fraction
du lipide qui, apres hydrolyse basique ou saponification, est trés peu soluble dans 1’eau et
soluble dans les solvants des graisses). Les stérols proviennent de la saponification d’esters
d’acides gras. Les stérols les plus abondants sont le - Sitostérol, suivi du Campestérol et du
Stigmastérol (Giuffre et al., 2012).

11.5.2.4. les pigments (chlorophylles et caroténoides)

Les pigments sont des substances colorantes. lls sont considérés egalement comme des
composés importants pour la conservation de la qualité d’huile d’olive. La coloration de
I’huile d’olive est due essentiellement a la présence de nombreux pigments : les

chlorophylles, les caroténoides (Iddir, 2019).
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Deux groupes de pigments présents naturellement dans le fruit d’olive, sont identifiés dans
I’huile d’olive, qui sont : les caroténoides et les chlorophylles (Minguez-Mosquera et al.,
1990).

Ces pigments ont un role important a 1’égard des caractéristiques technologiques et stabilité
de I'huile due a leur nature antioxydante en obscurité et prooxydante en présence de la
lumiere (Criado et al., 2008).

Les teneurs en pigments dans I’huile d’olive dépendent, du stade de maturité des fruits, des
facteurs genétiques (la variété des olives), des conditions environnementales, de I’année de
production, ainsi que du processus d'extraction et des conditions de stockage (Giuffrida et al.,
2011).

a) Les chlorophylles

Les chlorophylles sont des composés de nature terpénique, responsables de la couleur verte de

I’huile d’olive se trouve sous forme a et b.

Les chlorophylles a et b et leurs produits immediats de dégradation, (phéophytines a et b) sont
des photosensibilisateurs. En présence de lumiére, ces pigments passent de leur état singulet
fondamental a un état singulet excité puis a un état triplet excité métastable. Les pigments ont
alors tendance a revenir a 1’état singulet fondamental en transformant 1’oxygéne
atmosphérique en oxygene singulet tres réactif. Ce dernier réagit directement sur les acides
gras insaturés de I’huile en donnant des hydroperoxydes trés instables qui peuvent se
décomposer pour donner des composés volatils a faible poids moléculaire qui sont a I’origine

du rancissement de I’huile d’olive vierge (Ben Tekaya et Hassouna, 2007).
b) Les caroténoides

Les caroténoides sont des substances antioxydants naturelles liposolubles jouant un réle de

pigment de couleur jaune a rouge (Benaziza et Semad, 2016).

Les principaux caroténoides identifiés dans I’huile d’olive sont le B-caroténe, la lutéine et les
xanthophylles. Dont la plus abondante est le S-carotene. Ce composé est bien connu comme
étant un désactivant de I'oxygéné et sont donc des inhibiteurs plus efficaces de la photo-

oxydation induites par les pigments chlorophylliens (Boulkroune, 2018).

11.5.2.5. les Tocophérols
Les tocophérols sont des antioxydants naturels, solubles dans les lipides. Ils appartiennent au

groupe de la vitamine E et sont présents dans la plupart des huiles végétales et des plantes. Ils
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contribuent a la stabilité oxydative de I’huile d’olive (Martakos et al., 2020). On distingue 4
types de tocophérols (Henry, 2003) :

- les a - tocophérols ou vitamine E qui représente 90 % des formes de tocophérols.

- les f— tocophérols.

- les y— tocophérols.

- les §— tocophérols.

§3 CH
CH 3
e CHy
HO
Ry
R1 R2 R3
Alpha-tocophérol CHs CHs CHs;
Beta-tocophérol CHs H CHs
Gamma-tocophéral H CH; CHs
Delta-tocophérol H H CHs

Figure 13: Structure des tocophérols (Veillet, 2010).

11.5.2.6. Hydrocarbures

Le squaléne et le principal hydrocarbure de I’huile d’olive, Ce sont quantitativement les
principaux composants de la fraction insaponifiable qui constitue 30 a 50 % de cette fraction
(Henry, 2003).

11.6. Critéres d'évaluation de la qualité de I'huile d'olive

11.6.1. Critéres organoleptiques

La qualité d'une huile d'olive ne peut étre déterminé par une simple analyse chimique, en
effet au cour du procédés de fabrication et aussi pendent son stockage, des composes se
développent, c'est ce qu'on appelle les composés volatiles, ces derniers sont capables de
modifier I'odeur et la saveur de I'huile.
A cet effet, le COIl et la Communauté Economique Européenne (CEE) ont codifié et détailler

une analyse sensorielle.
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Les attributs sensoriels d’une huile ont été classés en deux catégories : les attributs positifs et
les defauts.
Il existe trois grands attributs positifs (COIl, 2007) :

» Amer : il est défini comme le golt élémentaire caractéristique de I’huile obtenue
d’olives vertes ou au stade de la véraison, percu par les papilles caliciformes formant
le V lingual ;

> Fruité : ensemble des sensations olfactives caractéristiques de 1’huile, dépendant de
la variété des olives, provenant de fruits sains et frais, percues par voie directe ou
rétro nasale. Le fruité vert correspond aux caractéristiques rappelant les fruits verts a
I’inverse du fruité mir qui témoigne d’une récolte des olives plus tardive;

» Piquant : sensation tactile de picotement, caractéristique des huiles produites au
début de la campagne, principalement a partir d’olives encore vertes, pouvant étre
percue dans toute la cavité buccale, en particulier dans la gorge. Toute caractéristique
autre que ces trois attributs sera percue comme un défaut de I’huile. 11 est a noter que
pour étre classée comme « huile d’olive vierge extra », I’huile ne doit présenter aucun

de ces défauts.

11.6.2. Critéres physico-chimiques
Selon le Codex, les caractéristiques physico-chimiques d'une huile d'olive vierge extra, sont

illustrés dans le Tableau 1V.

Tableau IV: Caractéristiques physico-chimiques d'huile d'olive vierge extra.

Indice de saponification 184 -196 (mg KOH/g d’huile)

Indice d’iode 75-94 (Wijs)

Absorbance dans I’ultraviolet 2,50 - 2,60 (a 232 nm).

Indice de peroxyde <5 - < 20 milliéquivalents d’oxygéne

actif /Kg d’huile.

Acidité libre 0,3 - 1 % (g d’acide Oléique libre/100g d’huile)
Densité relative 0,910 — 0,916 (20°C/eau a 20°C)
Indice de réfraction 1,467 - 4705 (nd20)
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I11.1. Les antioxydants de I'huile d'olive

Un antioxydant est une substance capable de ralentir ou d’empécher I’oxydation d'un substrat,
alors qu’elle présente une concentration trés faible dans le milieu ou elle intervient (Halliwell
et Gutteridge, 1990). Ainsi, ’antioxydant peut augmenter la durée de vie d’un aliment, réduire
les pertes en vitamines ou en acides gras essentiels et particulierement, augmenter le taux
d’agents antioxydants présents dans 1’organismes, le protégeant ainsi des maladies
dégénératives (Tripoli et al., 2005).

L’huile d’olive est une source de différentes classes de composés caractérisés par une activité
antioxydante, a savoir, les tocophérols, les caroténoides, les chlorophylles, le squalene et
particulierement les composés phénoliques polaires (Boskou, 2005). Ces antioxydants
naturels exercent leurs activités par de nombreux mécanismes, prévenant ainsi I’initiation de
la formation des radicaux libres, par diminution de la concentration d’oxygene contenu dans

I’huile, ainsi que par décomposition des peroxydes (Rodrigues et al., 2021).

I11.1.1. Les acides gras

La forte teneur de I’huile d’olive en acide ol€ique constitue un réel atout d’un point de vue
intérét nutritionnel. En effet des le début des années 80, Charbonnier (1982) suggeérait que
I’acide oléique était capable de ralentir la pénétration des acides gras dans les parois des
cellules artérielles (Veillet, 2010). L’acide oléique réduit particulierement le taux du
cholestérol total et le LDL responsable de la formation de 1’athérosclérose et augmente le
HDL. Il normalise également les paramétres membranaires détériorés en cas d’hypertension,
en améliorant la fluidité membranaire et la locution des protéines impliquées dans la

régulation de la pression artérielle (IDDIR ,2019).

111.1.2. Les composés phénoliques

Les composés phénoliques constituent le groupe le plus étudié de 1’huile d’olive, grace a
leurs propriétés chimiques et antioxydantes. Leur présence fournit un parametre qualitatif
important due a leur corrélation avec I’indice de peroxyde, I’acidité et la qualité sensorielle de
I’huile (Blekas et al., 2002; Morelld et al., 2005).

La capacité d’un composé phénolique a agir comme antioxydant dépend des propriéteés
redox de ses hydroxyles et I’agencement structurelles entres les différentes parties de sa
structure chimique (Ryan et Rolbard, 1998 ; Bianco et al., 2006).

Les composés phénoliques exercent une activité antioxydante par plusieurs

mecanismes tels que le piégeage des radicaux libres et le transfert d’atome d’hydrogeéne
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(Chimi et al., 1991), ils peuvent aussi exercer leurs effets de facon indirecte, en inhibant
’activité des enzymes de péroxydation, et en chélatant les métaux de transition qui accélérent
I’autoxydation des lipides (Yang et al., 2001).

D’aprés Huang et Sumpio. (2008), les polyphénols de I’huile d’olive ayant la plus forte
activité antioxydante sont ceux appartenant au groupe d’ortho-diphénol principalement
I’hydroxytyrosol et ’oleuropéine, en effet ces derniers sont les plus actifs contre les radicaux
hydroxyles (OH°®), peroxyles (LOO°®) et peroxyde d’hydrogene (H202) (Tuck et Hayball,
2002 ; Chaoenprasert et Mitchell, 2012).

111.1.3. Les tocophérols

Les tocophérols sont les antioxydants naturels synthétisés a divers et dans différentes
combinaisons par tous les tissus vegétaux, ce sont des molécules amphipathiques avec le
cycle chromanol polaire et la chaine latérale saturée hydrophobe (Spika et al., 2016).
L’alpha-tocophérol est en effet connu pour étre I’antioxydant lipophile le plus puissant
pour limiter le processus d’oxydation radicalaire. Une déficience en tocophérol dans les
membranes cellulaires peut augmenter la perméabilité des cellules et donc les rendre plus
vulnérables a la dégradation. En plus de leur activité antioxydant, les tocophérols ont éte
associés a un ralentissement de la propagation cellulaire, de I’agrégation plaquettaire et de

I’adhésion des monocytes dans les vaisseaux sanguins (Djedioui ,2018).

I11.1.4. Les Caroténoides

Les caroténoides, en particulier le B-caroténe, peuvent agir en tant qu’antioxydants selon
plusieurs mécanismes (Riché, 1999) a savoir empécher I'initiation des réactions radicalaires
en neutralisant I’oxygene singulet , retarder ’oxydation de I’huile par filtrage des longueurs
d’ondes actives des radiations lumineuses, diminuant ainsi la photooxydation de I’huile.
Néanmoins, tous les caroténoides n’ont pas la méme efficacité pour inactiver 1’oxygene
singulet, de ce fait, un classement par ordre décroissant d’efficacité a été établi comme suit :

le lycopéne, le B-carotene et enfin la lutéine.

II1.2. Activité biologique de I’huile d’olive

I11.2.1.Activité anti-inflammatoire de I’huile d’olive
L'inflammation est considérée comme la premiere réponse physiologique du corps humain a

une infection ou a une blessure, jouant un réle essentiel dans I'immunité innée et adaptative.
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Elle se caractérise par la réponse biologique complexe des tissus vasculaires a des stimuli
nocifs, tels que des agents pathogenes, des cellules endommagées ou tumorales, ou des
irritants.
On distingue deux types :

» L’inflammation aigue.

» L’inflammation chronique
Des études ont montré que I’'HOEV était capable de moduler les ARNm et les génes ayant des
propriétés anti-inflammatoires. L’apport en HOEV a diminué 1’éxpression de I’ARNm du
facteur de transcription NF-kB et de ses génes cibles VEGF et MMP-9.
La consommation d’HOEV riche en polyphénols a supprimé 1’expression de la Kinase 3
associée au récepteur de [I’interleukine-1, qui est impliquée dans la régulation de la
signalisation de NF-kB et de I'IL-8, et a augmente les ARNm-23b-p, anti-inflammatoires
(Fabiani et al., 2021).

111.2.2. Activité antimicrobienne de I’huile d’olive

Des recherches in vitro ont montré que les composés phénoliques de I'huile d'olive ont des
propriétés antimicrobiennes. En particulier, les composés phénoliques, I'oleuropéine,
I'nydroxytyrosol et le tyrosol ont démontré une puissante activité antimicrobienne contre
plusieurs souches de bactéries responsables d'infections intestinales et respiratoires. Romero
et ses collegues ont découvert que la forme dialdéehydique du décarboxymeéthyl ligstroside
n'est pas hydrolysée dans l'estomac et aide donc a inhiber la croissance de la bactérie
Helicobacter pylori. Les bactéries Helicobacter pylori sont liées au développement d'ulcéres
gastroduodénaux et de certains types de cancer gastrique. L'hydroxytyrosol et l'oleuropéine
ont également été montrés étre cytotoxique pour un grand nombre de souches bactériennes
(Cicerale et al, 2010).

111.3. Les effets thérapeutiques de I’huile d’olive sur la Santé

111.3.1. La maladie cardio-vasculaire

Les effets positifs de I’'HOEV sur le systeme cardiovasculaire et la sante métabolique. En
particulier, certains des effets hypolipidémiants de I’huile d’olive peuvent étre attribués a la
capacité¢ de I’huile d’olive & augmenter la capacité des HDL et a promouvoir 'efflux de
cholestérol, ainsi qu’a augmenter I’expression des transporteurs a cassette de liaison ATP
ABCA1 et ABCGI1 dans les macrophages. En outre, les composés phénoliques de 1’huile

d’olive démontrent une activité de liaison au cholestérol et peuvent entraver 1’absorption du
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cholestérol dans Dintestin, ainsi que réduire l’oxydation des LDL grace a leurs effets
antioxydants. L’huile d’olive riche en polyphénols exercant des effets supérieurs sur
I’oxydation des LDL et I’expression du géne CD40L proathérogéne par rapport a 1’huile

d’olive a faible teneure en polyphénols.

Le principal acide gras de I’huile d’olive extra vierge, I’acide oléique, contribue au maintien
de I’homéostasie du glucose en activant les récepteurs couplés aux protéines GPR-120 et
GPR-40, ce qui entraine la libération du GLP-1 dans lintestin et des effets anti-
inflammatoires étendus dans divers tissus, y compris le foie et le tissu adipeux. I’acide
oléique dérivé de I’huile d’olive peut entrainer une augmentation de I’expression de I’ARNm
du récepteur de la protéine 4 de transport des acides gras et favoriser la sécrétion subséquente
de GLP-1 par les cellules intestinales (Millman et al., 2021).

111.3.2. Maladie d’Alzheimer(AM)

Des preuves antérieures suggéraient que l'huile d'olive extra-vierge (EVOO) est liée a
I'attenuation de la pathologie amyloide-f (Ap) et a 'amélioration de la fonction cognitive dans
les modeles murins de la maladie d'Alzheimer (MA). De plus, nous avons rapporté l'effet
bénéfique de l'oléocanthal, un composé phénolique de 'lEVOO, contre la pathologie de la MA
(Batarseh et al., 2018).

Ces derniéres années, de plus en plus de preuves actuellement la maladic d’Alzheimer se
caractérise par une perte de mémoire progressive et un déclin cognitif et sur le plan
pathologique par le dépot de plaques AP et 1’accumulation de protéines tau
hyperphosphorylées. L'huile d'olive extra vierge peut aider a prévenir et méme a arréter la
progression de la maladie d'Alzheimer chez les rongeurs en réduisant les dépots de P-
amyloide (AP) et les neuropathologies tau en améliorant les mécanismes d'autophagie et de
clairance a travers la barriere hémato-encéphalique. L'huile d'olive extra vierge réduit
I'activation des astrocytes et des cellules microgliales en réduisant la production de cytokines
inflammatoires. Les effets antioxydants généralisés de I'huile d'olive extra vierge peuvent
également conduire a une amélioration des enzymes antioxydantes du cerveau et a une

réduction des espéces réactives de I'oxygene (ROS) (Millman et al., 2021).
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Figure 14: Effets thérapeutique potentiels d'HOEV sur la maladie d'Alzheimer (Millman et
al., 2021).

111.3.3. Microbiote intestinal et immunité des muqueuses

Des études récente montrent que la consommation d’huile d’olive extra vierge chez les
humains a montré des effets positifs sur le microbiote intestinal et la santé intestinale. Plus
précisément 'HOEV a des effets prébiotiques, favorisant la croissance des bactéries
bénéfiques telles que Lactobacillus et Bifidobacterium. Peut également favoriser la croissance
de certains types de bactéries bénéfiques, y compris des especes de Lactobacillus,
Bifidobacterium, Bacteroides et clostridium, et des membres de I’Erysipelotrichaeae. En
outre, THOEV a démontré des effets antibactériens et bactériostatiques contre des bactéries
telles que celles des des ulfovibrionaceae, une famille de pathogénes opportunistes associés a
I’obésité et a I’inflammation, et Blautia spp, qui est en corrélation positive avec

I’accumulation de graisse viscérale (Millman et al., 2021).
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Figure 15: Impact d’HOEV sur le microbiote intestinal et I'immunité des muqueuses
(Millman et al., 2021).

111.3.4. Effets anticancéreux

Le cancer constitue une des principales causes de déeces dans les pays développés. Les cancers
les plus directement liés au régime alimentaire sont les cancers du célon, du rectum, de la
prostate et du sein (Montpellier Céline, 2019).

Des études épidémiologiques ont montré que I’huile d’olive exergait un effet protecteur face a
certaines tumeurs malignes (sein, prostate, endomeétre, tractus digestif...). L’adoption d’une
alimentation saine, dont la source principale de matic¢re grasse est I’huile d’olive, permettrait
de réduire considérablement I’incidence de cette tumeur, car la mutation cellulaire qui est a
I’origine du cancer est due en partie a des substances toxiques (toxines) consommées qui
attaquent ’ADN. Le passage de ces toxines dans le foie produit des radicaux libres qui
attaquent ensuite ’ADN. Pour combattre ces radicaux, 1’organisme a donc besoin de

vitamines et d’antioxydants, comme ceux que contient I’huile d’olive (Montpellier Céline,

2019).

111.3.5. L huile d’olive et le diabéte sucré

Il existe deux types de maladies, le diabéte de type | ou insulinodépendant, qui survient
surtout chez I’enfant et I’adolescent, et le diabéte de type II ou non insulinodépendant, qui
apparait en général chez I’adulte a partir de quarante ans. Le premier exige une
insulinothérapie pour étre contrdlé, alors que le second, qui est le plus fréquent, est

généralement associ¢é a I'obésité et n’implique pas systématiquement un traitement a

*
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I’insuline. On considére qu’une personne est diabétique si, a deux reprises, son taux de
glucose dans le sang a jeun est supérieur a 1.26g/L.

Un régime alimentaire riche en huile d’olive ne constitue pas seulement une bonne alternative
au traitement du diabéte sucré mais peut également permettre de prévenir ou de retarder
’apparition de la maladie, en évitant la résistance a ’insuline et ses éventuelles conséquences,
en augmentant le cholestérol des lipoprotéines de fortes densités (HDL), en diminuant les
triglycérides et en permettant un meilleur contréle de la glycémie et une diminution de la

pression artérielle (Montpellier Céline, 2019).

I11.3.6. L huile d’olive et la tension artérielle

L’hypertension est un des principaux facteurs de risque du développement de I’athérosclérose.
Avec les niveaux ¢levés de cholestérol, le tabagisme, [’obésité et le diabéte sucrg,
I’hypertension est I’'un des principaux problémes de santé¢ dans les pays développés
(Montpellier, 2019).

La consommation habituelle d’huile d’olive permet de réduire les valeurs de tension artérielle
systolique (maximale) et diastolique (minimale).

La consommation d’huile d’olive permettait de diminuer la dose quotidienne de médicament
hypotenseur nécessaire pour controler la pression artérielle des sujets souffrant
d’hypertension, probablement grace a une meilleure utilisation de 1’oxyde nitrique entrainée

par les polyphénols (Montpellier, 2019).

111.3.7. Phuile d’olive et la peau

Des facteurs externes, comme les radiations solaires, produisent une accélération du
vieillissement a travers la génération de radicaux libres. Méme si les cellules sont munies de
mécanismes de défense, il est possible de réduire 1’altération cellulaire en ayant recours a des
inhibiteurs. A ce titre, I’huile d’olive constitue un inhibiteur naturel, car son profil lipidique
est trées semblable a celui de la peau de I’étre humain. L’huile d’olive contient, en plus des
polyphénols, une proportion importante de vitamine E, source principale de protection face

aux radicaux libres qui provoquent 1’oxydation cellulaire (Montpellier Céline, 2019).
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I11.4. Effets nutritionnels

L’huile d'olive se caractérise par sa composition majoritairement constituée de
triglycérides (98-99 %), avec une faible proportion d'autres composés. Les acides gras
dominants sont les acides gras mono insaturés (AGMI) dont I’acide oléique comme principal
acide gras. Ce dernier a un intérét indiscutable dans la médecine préventive, il contribue a
I’augmentation du taux des HDL, diminue et empéche I’oxydation des LDL, en réduisant
ainsi le risque d’athérosclérose et des maladies cardiovasculaires (Ramirez-Expdsito et al.,
2021).
De nombreuses études ont démontré que les composés phénoliques de I'huile d'olive (en
particulier I'huile d'olive extra vierge : HOEV) sont des molécules bioactives aux activités
anticancéreuses, anti-inflammatoires, anti-age et neuroprotectrices. Ces effets ont été
récemment attribués a la capacité de ces composes a induire des modifications épigénetiques
telles que I'expression des ARNmi, la méthylation de I'ADN et les modifications des histones
(Fabiani et al., 2021) .
Dans les huiles d'olive extra vierges (HOEV), de nombreuses substances, qui sont souvent
exclues des autres huiles végetales lors des étapes d'extraction et de raffinage, sont préservees
par son processus d'extraction unique, basé uniquement sur des systemes mécaniques. Les
profils d'acides gras des lipides, principalement des acides gras monoinsaturés, sont impliqués
dans la prévention de maladies telles que le syndrome métabolique et les maladies
cardiovasculaires. De plus, de nombreux composés mineurs, tels que le polyphénol et la
vitamine E, sont actifs contre les syndromes métaboliques, neurodégénératifs,
cardiovasculaires et néoplasiques (Clodoveo, 2021).
L'OO est la principale source de graisse dans le régime Med et se compose de différents
composants tels que les polyphénols, les triterpenes, les stérols, I'oléacine, l'oleuropéine et les
acides gras monoinsaturés. lls aident a prévenir les principaux facteurs de risque de MCV tels
que [I'hypertension, le vieillissement vasculaire, la dysglycémie, l'inflammation et le

déséquilibre redox, la dysfonction endothéliale et I'athérosclérose (Suvarna et Sharma, 2021).
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Conclusion

Ce présent travail est une synthése bibliographique autour du développement récent sur les
effets Nutritionnels et thérapeutique de I’huile d’olive. L'étude a porté sur la présentation de
l'olivier et son fruit ainsi que sur la composition biochimique et les différentes activités
biologiques de I'huile d'olive.

Les conclusions principales tirées de ce mémoire de synthése bibliographique sont les
suivantes :

L’olivier est un arbre renfermant nombreuses cultivars, se caractérise par ses fruits ou la
couleur et la composition des olives varient au cours de maturation. Ces fruits sont la source

de I’huile d’olive qui est classée en différentes catégories selon les criteres de classification.

L'huile d'olive extra-vierge (HOEV), un composant principal du regime méditerranéen
(régime Med), est I'un des aliments les plus anciens connus et a longtemps été associée a des
bienfaits pour la santé. Gras a sa teneur élevée en acide gras monoinsatures, particulierement
I’acide oléique, et ses composés mineurs tel que les composés phenolique, les tocophérols et

les caroténoides.

Les bienfaits pour la santé du régime mediterranéen peuvent étre largement attribués aux
propriétés nutraceutiques de I'huile d'olive extra-vierge (EVOO). Les acides gras mono-
insaturés et divers composés phenoliques, tels que l'oléocanthal, l'oleuropéine,

I'nydroxytyrosol et le tyrosol, sont les principales substances nutraceutiques de 'EVOO

L’huile d’olive est I’¢lément clé du régime alimentaire méditerranéen et beaucoup la
considérent comme un produit naturel sain, en raison de sa composition en acide gras
insaturés on lui attribuait les effets protecteurs connus contre les maladies associées au stress
oxydatif telles que les maladies cardiovasculaires, neurodégénératives ou le cancer et aussi
excellent allié pour réguler les taux de cholestérol et pour éliminer les excés de mauvais

cholestérol dans I’organisme.

En perspective, il serait intéressent de faire une étude sur la valeur nutritionnelle de cette huile

et des tests d’activité biologique in vitro et in vivo (modéles d’animaux de laboratoire).
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Annexe

Tableau 1 : Composition en acides gras par chromatographie en phase gazeuse (% m/m
d’esters méthyliques) (COI, 2019)

Acide myristique < 0,03
Acide palmitique 7,50-20,00

Acide palmitoléique 0,30-3,50

Acide heptadécanoique <040
Acide Heptadécénoique < 0,60
Acide stéarique 0,50-5,00

Acide oléique 55,00-83,00

Acide linoléique 2,50-21,00

Acide linolénique < 1,00
Acide arachidique < 0,60
Acide gadoléique (eicosenoique) < 0,50
Acide béhenique <0,20
Acide lignocérique <0,20




Résumé:

Cette étude a pour but de déterminer le développement récent sur les effets Nutritionnels et
thérapeutique de 1’huile d’olive.

L’olivier (olea europaea L) est un arbre répandu dans le bassin méditerranéen et appartient a
la famille des oléacées, caractérisé par son fruit, I’olive et une huile issue de celui-ci.

l'olivier ainsi que ses produit olive et huile, suscitent un regain d'intérét par les chercheur et
les consommateurs depuis des décennies, en effet, L’huile d’olive est la principale source de
matieres grasses du régime méditerranéen, gracea sa composition riches en acide gras
monoinsatures (AGMI) et polyinsaturés (AGPI), ainsi qu’a la présence de composants
mineurs tels que les caroténoides, les polyphénols et les tocophérols, elle présente des effets

nutritionnels et thérapeutiques sur la sante.

Mots clés: Huile d’olive, effets nutritionnels, effets thérapeutique, caroténoides,

polyphénols, tocophérols

Abstract :

This study aims to determine recent development on the nutritional and therapeutic effects of
olive oil.

The olive tree (olea europaea L) is a tree widespread in the Mediterranean basin and belongs
to the oleacea family, characterized by its fruit, the olive and oil obtained from it.

the olive tree as well as its olive and oil products, have aroused renewed interest by
researchers and consumers for decades, in fact, olive oil is the main source of fat in the
Mediterranean diet, gracea its composition rich in monounsaturated fatty acids (MUFA) and
polyunsaturated fatty acids (PUFA), as well as the presence of minor components such as

carotenoids, polyphenols and tocopherols, it has nutritional and therapeutic effects on health.

Keywords: olive oil, nutritional effects, therapeutic effects, carotenoids, polyphenols,

tocopherols



	Introduction :
	I.1. Historique et Origine
	I.1.1. Olivier sauvage ou oléastre
	I.1.2. Olivier cultivé

	I.2. principales variétés d’oliviers en Algérie
	I.3. Fruit d'olive
	I.3.1.Structure et caractéristiques
	I.3.2. Composition de l’olive

	II.1. Définition
	II.2. Classification de l’huile d’olive
	II.2.1.Huiles d’olive
	II.2.1.1.Les huiles d’olive vierges
	II.2.1.1.1. Les huiles d’olive vierges propres à la consommation en l’état
	II.2.1.1.2. Les huiles d’olive vierges qui doivent faire l’objet d’un traitement avant leur consommation

	II.2.2. L’huile de grignons d’olive
	II.2.2.3. L’huile de grignons d’olive composée d’huile de grignons d’olive raffinée et d’huiles d’olive vierges
	L’huile constituée par le coupage d’huile de grignons d’olive raffinée et d’huiles d’olive vierges propres à la consommation en l’état. Son acidité libre exprimée en acide oléique est au maximum de 1,00 g/ 100 g et ses autres caractéristiques organol...


	II.3. les procédés technologiques d’extraction de L’huile d’olive
	II.4. La production et la consommation de l’huile d’olive
	II.4.1 Dans le monde
	II.4.2. En Algérie

	II.5. Composition chimique de l’huile d’olive
	II.5.1. Fraction saponifiable
	II.5.2. Fraction insaponifiable
	II.5.2.1. Les composés phénoliques
	II.5.2.2.Les composés volatiles et aromatiques
	II.5.2.3. Les stérols
	II.5.2.4. les pigments (chlorophylles et caroténoïdes)
	II.5.2.6. Hydrocarbures


	II.6. Critères d'évaluation de la qualité de l'huile d'olive
	II.6.1. Critères organoleptiques
	II.6.2. Critères physico-chimiques

	III.1. Les antioxydants de l'huile d'olive
	III.1.1. Les acides gras
	III.1.2. Les composés phénoliques
	III.1.3. Les tocophérols
	III.1.4. Les Caroténoïdes

	III.2. Activité biologique de l’huile d’olive
	III.2.1.Activité anti-inflammatoire de l’huile d’olive
	III.2.2. Activité antimicrobienne de l’huile d’olive

	III.3. Les effets thérapeutiques de l’huile d’olive sur la Santé
	III.3.1. La maladie cardio-vasculaire
	III.3.2. Maladie d’Alzheimer(AM)
	III.3.3. Microbiote intestinal et immunité des muqueuses
	III.3.4. Effets anticancéreux
	III.3.5. L’huile d’olive et le diabète sucré
	III.3.6. L’huile d’olive et la tension artérielle
	III.3.7. l’huile d’olive et la peau

	III.4. Effets nutritionnels
	Conclusion

