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Introduction

L’huile d’olive est reconnue pour étre un composant essentiel de la« dicte
méditerranéenne » dont les bénéfices pour la santé humaine sont reconnus. Elle se retrouve a
travers I’histoire, depuis la civilisation grecque jusqu’a nos jours. L’huile d’olive est obtenue a
partir du fruit de I’olivier par I’utilisation des procédés d’extraction mecaniques ou physiques
(Veillet ,2010).

Ce produit alimentaire est trés apprécié pour ses caractéristiques et ses vertus
thérapeutiques, diététiques et nutritionnelles (Sotiroudis et al, 2003). En effet, 1’huile d’olive
est un produit intéressant nutritionnellement pour sa teneur élevée en acides gras (insaturée et
contient une petite partie d’acides gras essentiels). En outre de cette composition en acides gras,
I’huile d’olive est une huile intéressante pour ses compos€s minoritaires tels que les
polyphénols et les antioxydants. Les principaux antioxydants de 1’huile d’olive sont des dérivés
de I’oleuropéine qui font partie de la classe des composés phénoliques. L’intérét nutritionnel
de ces composés phénoliques réside dans leur forte capacité antioxydante qui pourrait prévenir
ou ralentir I’apparition de certaines maladies. De ce fait, leur présence dans 1’huile d’olive
représente un réel intérét pour la santé humaine (Veillet ,2010).

C’est dans cette optique que s’inscrit le présent travail dont I’objectif principal consiste
a faire un tour d’horizon bibliographique sur les principales substances bioactives de I'huile
d’olive, et vise particuliérement a projeter la lumicre sur I’intérét qu’elles présentent pour la

santé humaine et leur effet sur la prévention de quelques maladies .

La méthodologie adoptée pour la réalisation de ce travail est organisée en trois
chapitres : tout d’abord des généralités sur 1’olivier et I’huile d’olive, suivie d’une présentation
génerales des antioxydants et des polyphénols. Et enfin, une présentation des principales
substances bioactives de 1'huile d'olive et leurs effets sur la santé humaine a fait 1’objet du

dernier chapitre.
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Chapitre 1 Généralités sur ’olivier et huile d’olive

. Généralités sur D’olivier et I’huile d’olive

1.1. Olivier

1.1.1. Origine et caractéristiques de ’olivier

L’olivier est un arbre cultivé de la famille des Oléacées, présent dans les régions
méditerranéennes. L’espéce d’origine sauvage est 1’oléastre (Olea europaea) et coexiste
souvent avec 1’espece cultivée. Généralement il ne dépasse pas 3 a 4 m de hauteur (Pagnol,

1985).

Cet arbre a feuilles persistantes dures et allongées de couleur gris-vert présente une
longévité importante. Elle fleurit de la seconde quinzaine de Mars jusqu’a la fin de Mai, les
fleurs de couleur créme se composent de quatre sépales, quatre pétales, deux étamines et d’un
pistil, ces dernieres se transforment en olives. L'olive est une drupe ovoide et globuleuse
d’abord de couleur vert tendre, elle grossit pour devenir violette, puis noire a
maturité (Tremblin et Marouf, 2022).

1.2. Huile d’olive

1.2.1. Définition et types d’huile d'olive

Selon le Conseil Oléicole International (2019), les huiles d’olive vierges sont les huiles
obtenues du fruit de I’olivier (Olea europaea L.) uniquement par des procédés mécaniques ou
d’autres procédés physiques dans des conditions, thermiques notamment, 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 et dénommeées comme sulit :

- Huile d’olive extra vierge : Huile d’olive vierge dont 1’acidité libre exprimée en acide

oléique est au maximum de 0,80 gramme pour 100 grammes (COI, 2019).

- Huile d’olive vierge : Huile d’olive vierge dont I’acidité libre exprimée en acide oléique

est au maximum de 2,0 grammes pour 100 grammes (COI, 2019).

- Huile d’olive vierge courante : Huile d’olive vierge dont ’acidité libre exprimée en

acide oléique est au maximum de 3,3 grammes pour 100 grammes (COI, 2019).
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- Huile d’olive vierge lampante : est I’huile d’olive vierge dont 1’acidité libre exprimée
en acide oléique est supérieure a 3,3 grammes pour 100 grammes. Elle est destinée aux
industries du raffinage ou a des usages techniques (COlI, 2019).

- Huile de grignons d’olive : est ’huile obtenue par traitement aux solvants ou 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 (COI, 2019).

1.3. Composition chimique

L'huile d'olive contient des éléments majeurs et mineurs, elle possede une composition

nutritionnelle équilibrée en acides gras et en triglycérides (Benlemlih et Ghanam, 2010).

La composition chimique de I'huile d'olive change selon la variété, les conditions
climatiques et I'origine géographique (Harwood, 2000). Les composés sont classés en deux

groupes :

- La fraction saponifiable (98%).
- Lafraction insaponifiable (2%).

1.3.1. Fraction saponifiable
1.3.1.1. Acides gras

Les acides gras sont des acides carboxyliques a chaine aliphatique classés en trois
familles : saturés, insaturés (essentiels) et Trans (Cuvelier et al, 2004).
a) Acides gras saturés (AGS) : Les acides gras saturés sont des acides gras ayant des
atomes de carbone totalement saturés en hydrogéne. Parmi les acides gras saturés de
I’huile d’olive il existe: 1’acide stéarique (C18 : 0, acide palmitique (C16 : 0) et acide
béhénique (C22 : 0) (Cuvelier et al, 2004).

b) Acides gras insatures (AGI) : Les acides gras insaturés sont des acides gras qui
comportent une ou plusieurs doubles liaisons carbone-carbone (C=C), qu’il convient de

privilégier dans le cadre d'une alimentation équilibrée. Deux types dans I’huile d’olive
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: les acides gras mono insaturés (AGMI) qui sont 1’acide olé¢ique (C18 : 1), I’acide
érucique (C22 : 1), et I’acide palmitoléique (C16 : 1), les acides gras polyinsaturés
(AGPI) qui sont I’acide linoléique (C18 : 2) et I’acide alpha-linolénique (C18 : 3)
(Cuvelier et al, 2004).

1.3.1.2. Triglycérides
Les triglycérides sont les composants majoritaires de 1’huile d’olive (95,4 %), ce sont
des triesters résultant de la combinaison de 3 molécules d'AG par leur fonction carboxyle avec
les fonctions alcooliques du glycérol. Les principaux triglycérides de 1’huile d’olive sont : la
trioléine (O0O0), la dioléopalmitine (POO), la dioléolinoléine (OOL), la palmitooléolinoleine
(POL), et la dioléostéarine (SOO) (Vlahov, 1999).

1.3.2. Fraction insaponifiable

1.3.2.1. Stérols

Les stérols sont des lipides possédant un noyau de stérane dont le carbone 3 est porteur
d'un groupe hydroxyle (aussi appelés phytostérols). lls occupent la plus grande partie de la
matiere insaponifiable (ils représentent en poids environ 50%). Les principaux stérols dans
I’huile d’olive : le B- sitostérol (C2oHs00) et le stigmastérol (C2oH4g0) (Ben Temime et al.,
2008).

1.3.2.2. Composés phénoliques

Lfune des caractéristiques les plus importantes de 1‘huile d‘olive est sa richesse en
polyphénols, sa teneur varie de 50 a 1000 mg/kg d‘huile. En fait, cela dépend de facteurs
agronomiques, la maturité des olives, ainsi que la technologie d'extraction. Les principaux
composés phénoliques de 1’huile d’olive sont les sécoiridoides (I'oleuropéine et le ligstroside),
des alcools et des phénols (tyrosol, hydroxytyrosol), ainsi que des flavonoides (Gorzynik et al.,
2018).

1.3.2.3. Tocophérols

Les tocophérols sont une classe de composes organiques (hétéro-acides) comprenant

divers phenols méthylés, reconnus pour leur double action bénéefique, dont beaucoup ont une


https://www.semanticscholar.org/author/G.-Vlahov/14652441
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activité de vitamine E et ils ont également une forte activité anti oxygene (Burton et Ingold,
1986). La teneur totale en tocophérols dans les huiles d’olive est trés variable (Dimitrios, 2006).
L’alpha-tocophérol représente 90% de la totalité des tocophérols, et le reste c’est de

béta et gamma tocophérols (Sherwin, 1976).

1.3.2.4. Pigments

Les teintes vertes et jaunes (présence des pigments de chlorophylles et des
caroténoides) donnent a I’huile d’olive sa couleur, naturellement obtenue suite a la dégradation
de la phéophytine durant la conservation de I'huile a température ambiante. Les chlorophylles
perdent leurs ions magnésium et se transforment en phéophytines qui sont des pigments verts

olive jaunatres (Benlemlih et Ghanam, 2010).

1.4. Extraction de I’Huile d’olive

Lfextraction de I‘huile d‘olive est obtenue principalement par trituration des
péricarpes des fruits (Olives) dans un moulin a huile spécifique (Ben Sassi et al., 2006). Deux
systemes d'extraction sont utilisés: le systéme semi continu et les systémes modernes continus.
Les huiles produites par le systeme continu renferment des taux élevés en polyphénols,
antioxydants naturels, ce qui leur conférent une résistance contre I'oxydation pour un stockage
a long terme. En outre, les huiles extraites a I'aide de ce systéme moderne se caractérisent par
une meilleure qualité organoleptique (une acidité inférieure a 1%) que celles extraites par le

systeme traditionnel (Denmati, 2008).

L’extraction de I’huile d’olive passe par plusieurs opérations :

1.4.1. Récolte des olives

La période de récolte est liée directement au degré de maturité des olives, la cueillette
peut s'effectuer a la main ce qui convient le mieux pour obtenir la meilleure qualité de I'huile
vierge car les olives sont cueillies sélectivement selon leur degré de maturité. Ainsi des
équipements sont utilisés actuellement en récolte mécanique et parmi eux: les crochets vibrants,

les peignes oscillantes et les vibreurs (Ouaouich et Chimi, 2007).


https://aocs.onlinelibrary.wiley.com/authored-by/ContribAuthorRaw/Sherwin/E.+R.
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1.4.2. Transport, réception et stockage des olives

Le transport des olives est représenté par des caisses a claire voie en matiére plastique
permettant la circulation de I'air pour éviter les réchauffements préjudiciables. Les lots d'olives
une fois pesés sont stockés de maniere individuelle, selon la provenance et le degré de maturite.

La durée de stockage des olives doit étre réduite, et dans tous les cas inférieure a 3 jours,
car un stockage prolongé peut causer une détérioration de la qualité de I'huile (Ouaouich et
Chimi, 2007).

1.4.3. Trituration des olives
1.4.3.1. Effeuillage et Lavage

L'effeuillage est une opération nécessaire pour eviter une coloration trop verdatre de
I’huile, se traduisant par un exces d'amertume et par une moindre aptitude a la conservation de
I'nuile. L'opération s'effectue avec un systéme mécanique ou peut étre effectué manuellement
(Hammadi, 2006).

Le lavage des olives s'effectue au moyen d'une circulation forcée d'eau potable et propre
(COl, 2006).

1.4.3.2. Broyage

Le broyage des olives est réalisé par un broyeur a marteau. Il doit étre adapté aux

conditions physiques des olives et a leur degré de maturité (Ouaouich et Chimi, 2007).

Selon la norme du (Conseil Oléicole International, 2009) la durée de broyage ne doit

pas dépasser 20 a 30 minutes.
1.4.3.3. Malaxage

Le malaxage vise a parfaire et donner a la pate une bonne régularité et homogénéité
afin de favoriser la separation des trois phases : solide, aqueuse et huileuse (Di Giovacchino,
1991 ; Uzzan, 1994). L’efficacité de cette opération dépend des caractéristiques rhéologiques
des pates d’olives et des paramétres technologiques : le temps (la durée de malaxage) et la

température de la pate (Chimi, 2006).
1.4.3.4. Séparation de I’huile et du grignon

Le broyage et le malaxage aboutissent a la formation d’une pate qui contient de la

matiére solide et des fluides. La matiére solide appelée grignon est constituée de débris de
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noyaux, d’épiderme, de parois cellulaires...etc. Alors que la partie fluide est composée d’huile
et d’cau de végétation appelée margine (Benlemlih et Ghanam, 2010). Deux types de
séparations sont nécessaires, une séparation de la phase liquide des grignons, ensuite une

séparation de I’huile des margines:
a) Separation des phases solide et liquide

Cette opération peut se faire par des systémes de pression, de centrifugation et de

percolation. Le systeme de centrifugation est essentiellement de deux types:

e Systéme continu d’extraction avec centrifugation a trois phases : La pate est soumise a
deux centrifugations, la premiére pour separer les grignons et la phase aqueuse (huiles
plus margines) et la deuxiéme pour séparer les huiles et les margines (Hammadi, 2006).

e Systéme continu d’extraction avec centrifugation a deux phases : Possédant une seule

centrifugation qui permet de séparer I’huile et les grignons (Hammadi, 2006).
b) Séparation des deux phases liquides:

Les densités différentes des deux liquides (huile et margines) permettent leur séparation
par décantation naturelle ou par centrifugation dans des centrifugeuses verticales (Hammadi,
2006).

I.5. Bienfaits de I’huile d’olive

Bien que l’huile d’olive ait été un ingrédient de base dans 1’alimentation
méditerranéenne pendant des milliers d’années, ce n’est que récemment que les vertus

médicinales de I’huile d’olive sont vraiment reconnues (Weil, 2005).

L’huile d’olive est une huile végétale qui contient une quantité importante de composés
phénoliques dotés de propriétés antioxydantes et anti inflammatoires. Plusieurs études
indiquent que la présence de ces composeés phénoliques contribue aux nombreux effets positifs
de I’huile d’olive extra-vierge sur la santé de coeur. En améliorant le profil lipidique
(cholestérol, triglycérides) et en diminuant I’inflammation chronique, la pression artérielle, la

glycemie et le risque de diabéte (Juneau, 2021).

L’huile d’olive est aussi treés riche en différents polyphénols qui sont de puissants

antioxydants et qui ont un grand pouvoir contre le vieillissement (Tallah N et Privée C, 2023).
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Lhuile d°olive est riche en acide gras mono insaturé qui peut étre considéré comme
une bonne alternative pour le traitement du patient diabéte sucré, 1l est par ailleurs conseillé de
I’associer a des acides gras dits polyinsaturés et qui correspondent aux oméga-3 et oméga-6
(Gorzynik et al., 2018).
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Il. Antioxydants et Polyphénols
I1.1. Définitions

11.1.1. Définition d’antioxydants
Un antioxydant est une espece chimique plus ou moins complexe permet la diminution
du stress oxydatif de I’organisme. Donc il peut prévenir la synthése de radicaux libres en
inhibant I’initiation des chaines réactionnelles (Desmier, 2016).
Halliwell (1995) a défini le terme antioxydant d’une maniére générale: « toute substance
qui, présente a faible quantité, comparée a celle du substrat oxydable, retarde ou prévient d’une

maniére significative 1’oxydation de ce substrat ».

11.1.2. Définition des polyphénols
Les polyphénols sont des métabolites secondaires, d'un poids moléculaire éleve, ils
sont largement distribués dans le réegne végétal (Haslam, 1993). Sa structure de base est
caractérisée par la présence d'un ou plusieurs noyaux aromatiques auxquels sont directement
liés un ou plusieurs groupements hydroxyles libres ou engagés dans une autre fonction (éther,
ester) (Mann et al., 1994).

11.2. Types des antioxydants et des polyphénols
11.2.2. Type des antioxydants

Il existe deux catégories d’antioxydants : des antioxydants endogénes (Enzymatiques)

et des antioxydants exogenes (Non Enzymatiques) (Leverve, 2009 ; Mooren, 2012).
11.2.2.1. Antioxydants Endogenes (Enzymatiques)

Sont synthétisés par le corps, et sont composés principalement d’enzymes (Eversley,
2012), comme la Superoxyde dismutase (accélere la dismutation de 1’anion superoxyde en
peroxyde d’hydrogene), la Catalase (accélére la dismutation du peroxyde d’hydrogene
moléculaire et la Glutathion peroxydase (La détoxification du peroxyde d’hydrogene, de
I’hydroperoxyde résultant de 1’oxydation du cholestérol ou des acides gras en couplant la
réduction de ces dérivés réactifs avec 1’oxydation de substrats réducteurs comme le glutathion)

(Piquet et Hébuterne, 2007).
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11.2.2.1. Antioxydants Exogénes (Non Enzymatiques)

Sont obtenues a partir des aliments (fruits et légumes) (Evrsley, 2012). lls assurent la
stabilisation des membranes en diminuant leurs perméabilités, ils ont une capacité de lier les
acides gras libres (Wang et al., 2003). Des exemples d’antioxydants exogénes qu’on trouve
dans I’huile d’olive : la vitamine E, la vitamine C, les caroténoides, les flavonoides et les

composés phenoliques (Scalbert, 2005).

11.2.1. Types des polyphénols

La classification des polyphénols est basée essentiellement sur la structure, le nombre
de noyaux aromatiques et les éléments structuraux qui lient ces noyaux. Deux catégories sont
distinguées : les composés phénoliques simples et les composés phénoliques complexes
(Halliwell et Gutteridge, 1992, Harrington et al., 1994 ).

11.2.1.1. Polyphénols simples

a. Acides phénoliques: ses substances organiques sont les formes les plus simples des
composés phénoliques. lls possedent au moins une fonction hydroxyle et une fonction
carboxyle (Labbani, 2021).

b. Flavonoides: les flavonoides sont des pigments ayant un squelette (Ce-Cs-Ce),
provenant du mot latin flavus qui signifie jaune (Bouakaz, 2006).

c. Alcools phénoliques : les principaux alcools phénoligques présents dans I'huile d'olive
sont I'hydroxytyrosol « (3,4-dihydroxyphenyl) éthanol ou (3,4-DHPEA) » et le tyrosol « (p-
hydroxyphenyl) éthanol ou (p-HEPA) », leur concentration est généralement basse dans les
huiles d'olive fraiches mais augmente durant le stockage de I'huile (Montedoro et al., 1992).

11.2.1.2. Polyphénols complexes (tannins)

Les tannins sont des molécules polyphénoliques de poids moléculaire compris entre 500
et 3000 da. Ils sont présents dans les feuilles, les fleurs et les graines des plantes (Watterson et
Butler, 1983). lls sont d'un grand intérét pour la nutrition et la médecine a cause de leur capacité
antioxydante puissante et leur effet protecteur possible sur la santé humaine (Santos-Buelga et
Scalbert, 2000 ; Oszmianski et al., 2007).
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I1.3. Mécanisme d’action des antioxydants

Par la présence de groupements chimiques hydroxyles liés a leurs noyaux benzéniques

(ou phénols), les polyphénols vegétaux offrent des propriétés antioxydantes essentielles
(Latruffe, 2017).

Rappelons que les cellules vivantes produisent naturellement des composés oxydants comme

les radicaux libres, présentant un électron singulet tres réactif (Latruffe, 2017). L’oxydation

des composés insaturés biologiques (acides gras, caroténoides, polyphénols...) sont souvent

des réactions radicalaires avec 1’oxygeéne moléculaire et présentent trois phases principales :

e La phase de déclenchement ou se forme un premier radical libre.

e La phase de propagation ou 1’oxygéne fixé donne un radical peroxyle qui réagit avec
une autre molécule et conduit a un néoradical libre et un hydroperoxyde.

e La phase de terminaison, ou se recombinent différents radicaux formés (Francoise et
al., 2004).

En tant qu’agents de terminaison (piégeage de radicaux), les antioxydants transforment
les radicaux en composés plus stables et bloquent la phase de propagation. Un tel effet résulte
d’une structure de donneurs de He souvent aromatiques, cas des dérivés du phénol
(tocophérols, polyphénols, flavonoides...). De nombreux polyphénols d’origine végétale
comme : vitamine E (d-tocophérol), flavonoides et flavones, caroténoides et vitamine C (acide

L-ascorbique) sont des antioxydants naturels disponibles (Francoise et al., 2004).

11.4. Utilisation des polyphénoles et antioxydants

Les composés phénoliques d'origine végétale ont fait I'objet d'une attention en raison
de leurs effets fonctionnels et nutritionnels bénéfiques y compris I'activité antioxydante et

antimicrobienne (Bubonja-Sonje et al., 2011).

Les antioxydants sont largement utilisés dans les domaines de l'alimentation, de la

médecine, des nutraceutiques et des cosmétiques (Deng et al., 2023).

L’huile d’olive contient un polyphénol aux propriétés extraordinaires, qu’on appelle
I’oléocanthal (OC) (Loubens, 2015). Il est capable de supprimer la croissance des cellules

canceéreuses du sein de type luminal A ou B (Ayoub et al., 2017 a).
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II1. Substances bioactives de I’huile d’olive

111.1.Définition

Les substances sont des molécules tirées d’une source naturelle biologique (animale ou
végétale), ayant des effets bénéfiques (thérapeutiques) a faible teneur (HOUEL, 2011 et
Zhang, 2014).

[11.2. Principales substances bioactives de I’huile d’olive

De nombreuses substances bioactives extraites de 1’huile d’olive ont attiré 'attention

depuis leur découverte (Scotece, 2015). Parmi ces constituants on distingue :

111.2.1. Composés phénoliques : les principaux composés phénoliques présents

dans I’huile d’olive sont :
111.2.1.1. Oleuropéine

L’oleuropéine est un tannin complexe et puissant antioxydant contenu dans tous les
constituants de I’olivier : feuilles, parties ligneuses, et bien-siir dans les olives et ’huile d’olive
(Nutrixeal, 2020). La concentration en Oleuropéine varie entre 2,3—9,0 mg/L (Servili et al.,
1999).

Ce tannin est une molécule véritablement complexe. Décrire comme un ester d’acide
élénolique et de tyrosol hydroxylé et glycosylé (Nutrixeal, 2020). La figure suivante montre la

structure chimique de I'oleuropéine :

Figure 01 : Structure chimique de l'oleuropéine (Bendini et al., 2007).
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L’oleuropéine et le tyrosol inhibent 1I’oxydation des LDL (low density lipoprotein) in
vitro, (Visioli et Galli, 1994 ; Visioli et al., 2000). Coni et al. (2000) ont confirmé ces propriéteés,
ils ont ainsi démontré que la consommation d’huile d’olive extra-vierge par des lapins
augmentait la résistance des LDL a I’oxydation ; I’effet étant exacerbé lorsque le régime était

supplémenté en oleuropéine.

L'oleuropéine d'action anti-diabétique est soutenue par des recherches récentes d'essais
expérimentaux et cliniques. L'un d'entre eux a montré qu'un apport quotidien d'environ 50 mg
de polyphénol pendant 12 semaines a un groupe de sujets d'age moyen en surpoids, et donc a
risque pour le développement du diabete de type 2, le glucose réduit et amélioré a la fois la

sécrétion d'insuline et la sensibilité (De Bock et al., 2013).

Une autre étude qui est menée sur des sujets humains atteints de diabete de type 2, qui
ont recu 500 mg de oleuropéine pendant 14 semaines, a montré une amélioration significative
de I'hnoméostasie du glucose, avec une réduction de I'hémoglobine glyquée et les niveaux
d'insuline. Alors que les rats traités avec I'Oleuropéine ont présenté une réduction de la digestion
et I'absorption de I'amidon (Wainstein et al., 2012).

D'autres études ont montré que I’Oleuropéine empéche 1'agrégation d'amyloide amyline
(peptide sécrété avec de I'insuline a partir des cellules béta du pancréas), dont les agrégats sont
considérés comme co-responsable de la souffrance cellulaire qui accompagne l'apparition du
diabéte de type 2 (Rigacci et al., 2010).

L'Oleuropéine est efficace pour contrer I'apparition du diabete de type 2, certaines de
ses conséquences peut étre vu dans un effet protecteur plus large contre le syndrome
métabolique. En fait, des études ont montré que chez la souris I'Oleuropéine réduit la stéatose

hépatique et 1’obésité induite par un régime riche en graisses (Berti et al., 2009).
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111.2.1.2. Hydroxytyrosol

C’est un phénol amphipathique d'un poids moléculaire de 154,16 g/mol et une structure
d'alcool phényléthylique (Figure 02). Selon le systeme de I'Union internationale de chimie pure
et appliquée, il est également appelé 3,4-dihydroxyphényléthanol. Ce composé fait partie de la
fraction soluble des composants minoritaires de I'huile d'olive extra vierge et il est présent a une

tres forte concentration dans les feuilles de I'olivier (Robles-Almazan et al., 2018).

L'origine du I’hydroxytyrosol est I'hydrolyse de I'oleuropéine qui se produit pendant la
maturation des olives (Charoenprasert et Mitchell, 2012).

OH

HO
OH

Figure 02: Structure chimique de I'nydroxytyrosol (Le Gaillard, 2019).

En raison de la nature phénolique de I’hydroxytyrosol, de nombreuses études ont été
réalisées avec différents types d'huiles d'olive, enrichies ou non de ce composé, afin de
démontrer ses effets antioxydants, anti-inflammatoires et anti-athérogénes (Robles-Almazan et
al., 2018).

L'hydroxytyrosol est caractérisé par une haute activité antioxydante, qui est analogue a
plusieurs antioxydants synthétiques et usuelles a savoir, le 2,6-di-tert-butyl-p-hydroxytoluene
(BHT) et le 3-tert-butyl-6-hydroxyanisole (BHA) (Chimi et al., 1988).

Une étude de Halliwell et al.(1994), a demontreé que I'activité antioxydante de cette molécule
est comparable a celle du thymol, 6-gingérol et zingérone. Il contribue a la stabilité d'huile
d'olive vierge. (Visioli et al, 1995 a). Il inhibe également I'oxydation des LDL (low-density
lipoproteins,lipoprotéines de basse densité) (Visioli et al., 1995 b) et confére aussi bien la
protection cellulaire (Galli et al., 1994). Outre son activité antioxydante,
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I'nydroxytyrosol présente un intérét important vis-a-vis de la santé humaine. Il a été montré que
cet ortho-diphénol s'oppose a I'effet cytotoxique des métabolites réactifs de I'oxygéne sur la

cellule, ce qui permet de prévenir les Iésions cellulaires (Manna et al., 1997 ).

Dautre part, I'nydroxytyrosol présente des effets pro-apoptotiques et anti-rolifératifs sur
difféerents types de cellules tumorales lorsque ces cellules sont traitées avec de 1’hydroxytyrosol
pure ou des extraits. Grace a la pharmacomodulation réalisée avec I'hydroxytyrosol, sa
sélectivité et son efficacité sur les cellules tumorales ont été améliorées en empéchant ou en
diminuant son activité pro-apoptotique sur les cellules humaines non tumorales (Burattini et al.,
2013 ; Calderon-Montano et al., 2013).

L'hydroxytyrosol exerce aussi une nette action anti-inflammatoire. Petroni et al., (1995),
ont montré que I'hydroxytyrosol inhibe, la formation d'un eicosanoide pro-inflammatoire
désigné sous le terme «leucotriene B4» .De la Puerta et son équipe a constaté que
I'nydroxytyrosol, I'oleuropéine et I'acide caféique inhibent la formation du leucotriéne B4 en
réduisant l'activité de lI'enzyme qui catalyse cette formation (De la Puerta et al., 1999). Il a
dailleurs été signalé que cette enzyme est inhibée par I'extrait d'olive et que les substances
responsables de cet effet sont I'hydroxytyrosol, I'oleuropéine et I'acide caféique (Kohyama et
al., 1997).

Les influences positives de I'huile d'olive sur la santé de coeur sont attribuées a sa teneur
élevée en acide gras monoinsaturé, mais également a la présence, dans sa composition, de
composés phénoliques comme I'hydroxytyrosol. Dans ce sens, une étude d'EUROLIVE avait
recruté 200 volontaires males sains, et les avait soumis a une consommation contrdlée d'huile
d'olive, a la fin de I'étude, il a été prouvé que la consommation de trois variétés d'huile d'olive
vierge avec un contenu phénolique différent avait permis une augmentation du cholestérol
HDL( protége des maladies cardiovasculaires et annule un facteur de risque cardiovasculaire)

et réduit les dégats dus a I'oxydation lipidique (Covas et al., 2006).
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111.2.1.3. Oléocanthal

C’est un polyphénol, identifié par Beauchamp et al., qu'ils ont nommeé oléocanthal (OC)
par rapport a : (oleo- pour olive, canth- pour piqdre, et al pour aldéhyde). 1l s'agit d'un ester de
tyrosol ayant une structure voisine de celle de I'oleuropéine, sa formule chimique est:

(C17H2005) avec une masse molaire de : 304,34 g/mol (Beauchamp et al., 2005).

L’Oléocanthal est un puissant antioxydant qui se développe lorsque les mouliniers
écrasent les olives. Il provoque une sensation poivrée (piqlre) dans le fond de la gorge lorsque

vous le dégustez (Beauchamp et al., 2005).

La figure ci-aprés présente la structure chimique de I'Oléocanthal:

0

HO |

0

Olecanthal

Figure 03 : Structure chimique de I’Oléocanthal (Wani, 2018).

Il est important de noter que les activités anti-inflammatoires de I'OC ont été récemment
confirmées dans une étude qui a démontré que ce composé inhibe d'autres facteurs pro-
inflammatoires, tels que la protéine inflammatoire des macrophages (MIP)-1a et l'interleukine
(IL)-6 dans les macrophages J774 et les chondrocytes ATDCS5 (Scotece, 2015).

Il peut aussi étre un puissant anti-douleur, puisqu'il a un mode d'action anti-inflammatoire
similaire a celui de I'ibuproféne, a savoir l'inhibition des enzymes cyclo-oxygénases (COX1 et
COX2) (Beauchamp et al., 2005 ; Cusimano et al., 2017).

En effet 1'oléocanthal présent dans une huile (200 pg/ml) (Beauchamp et al., 2005), et en
tenant compte du coefficient dabsorption (de l'ordre de 60 a 90%), on déduit que la

consommation de 50 ml ou 4 cuilléres a soupe d'huile d'olive extra vierge exerce une action
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anti-inflammatoire équivalente de 10% de la dose d'ibuprofene recommandée pour soulager la

douleur des adultes (Bianco et al., 2006).

Plusieurs études récentes ont demontré que la consommation d'huile d'olive reduit le
risque de différents types de cancer, notamment le cancer de la prostate, du poumon, du larynx,
y compris le cancer de lI'ovaire, du sein et du colon (Scotece, 2015 ; Ayoub et al., 2017 b). Elles
ont confirmé aussi que I'OC était capable de réduire I'activité de la kinase c-Met, la croissance
cellulaire, la migration et I'invasion du cancer du sein, et la tumorigénicité dans un modeéle de
souris orthotopiques portant des xénogreffes de tumeurs BT-474. Ces derniers ont été traités
avec 5 a 10 mg/kg de I'oléocanthal, ce qui a entrainé une inhibition de la croissance tumorale
de 97 % (Elnagar et al., 2011 ; Akl et al., 2014).

Le role de I'oléocanthal dans les maladies neurodégénératives est d’améliorer la fonction
de la barriére hémato-encéphalique et en réduisant la neuroinflammation, (Eckelkamp, 2020),
ainsi que de réduire la fibrillation de la protéine tau, qui est une protéine associée aux
microtubules, afin de ralentir la progression de la maladie d'Alzheimer (Scotece, 2015). Comme
il a ét¢ démontré que I’OC a une activité antioxydante qui peut protéger les neurones des
dommages oxydatifs causés par les radicaux libres, Ce qui suggere que 1’oléocanthal pourrait

jouer un réle important dans le systéme nerveux général et la santé mentale (Eckelkamp, 2020).

111.2.1.4.0léacéine

L'oléacéine de forme (dialdéhydique de I'acide décarboxyméthyl-élénolique), est un
secoiridoide présent dans les fruits et les feuilles d'olive ainsi que dans I'huile d'olive extra
vierge, sa forme chimique est : (C17H200e) (figure 04), avec une masse molaire de : 320 g/mol
(Filipek, 2021).

La forte concentration d'Oléacéine dans I'huile d'olive est due a I'hydrolyse de
I'oleuropéine, catalysée par des glycosidases endogénes lors de la trituration du fruit de l'olivier
(Le Tutour & Guedon, 1992 ; Vierhuis et al., 2001). L’Oléacéine est connu pour I’amertume sur
la langue (Ollivier, 2004).

Il est bénéfique pour le traitement de I'hypertension (Filipek, 2017), et grace a ses
capacités antioxydantes et anti-inflammatoires, elle est utile dans le traitement des maladies

inflammatoires telles que I'atherosclérose (Filipek, 2015).
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Figure 04: Structure chimique de 1’Oleaceine (Czerwinska, 2012).

Des chercheurs ont constaté que la consommation d'huile d'olive a forte concentration en
oléocanthal et I'oléacéine a amélioré le pronostic d'un échantillon de patients atteints de
leucémie lymphoide chronique (LLC) a un stade précoce, qui représente environ 25 % des cas

de leucémie dans le monde (Rojas Gil, 2021).

Des patients de la clinique hématologique de I'ndpital général de Laconie (Gréce) ont
été recrutés pour participer a une intervention diététique (DI). Le diagnostic de LLC a été
confirmé par les critéres standards (Binet, 1981). Dans la premiére intervention (DI1). Un
groupe (A) a consommé 40 ml/jour d'OC/OL-EVOO a haute teneur (416 mg/Kg OC et 284
mg/kg d'OL) pendant 3 mois. Un second groupe (B) consommé 40 ml/jour d'OC/OL- EVOO a
faible teneur (82 mg/kg d'OC et 33 mg/kg d'OL) pendant 3 mois. Apres une période
d'élimination (lavage) de 9 a 12 mois, une seconde intervention (DI2) consistant uniquement

en la prise d'OC/OL-EVOO élevé pendant 6 mois a été réalisée.

Les huiles d’olive extra vierge (EVOO) utilisées dans les deux interventions diététiques
sont stockées a une température de 4°c, afin de minimiser les altérations possibles de la

composition chimique. Leurs teneures en phénols sont présents dans le (Tableau) :
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Tableau 01: Teneur des phénols dans les huiles d’olive extra vierge (EVOO) (Rojas Gil 2022).

Teneur en Polyphénol

Interve- Type (Mg/Kg)
ntion d’huile Oleuro | Ligstros-
Diététi- d’olive Oléoc- Oléa- Hydroy péine ide Oleom- | Oléokor-
que anthal céine Tyrosol | -tyrosol | aglycon | aglycone | issional onal
monoal- mono

déhyde | aldéhyde

Pauvre en
Ooc/oL 82+5 | 33+3 | 250410 | 14049 / / / /
(2016-2017)
ID1 Riche en

ocC/oL 416+7 | 284+10 | <10 <10 41+3 | 34+3 33+3 | 75+ 4
(2016-2017)
Riche en

ID2 oc/oL 41548 | 2679 | <10 <10 50+4 49+3 51+4 7645
(2018-2019)

Les bilans sanguins des patients atteints de LLC sont entiérement évalués par un
analyseur hématologique. L'effet de I'apport alimentaire en EVOO phénolique élevé sur le profil
hématologique a été étudié en comparant la formule sanguine compléte au point de départ de
I'intervention diététique et pendant (3 a 6 mois). Dans I'étude DI1, les chercheurs ont montré
des effets bénéfiques sur les marqueurs hématologiques et apoptotiques avec l'association
OC/OL-EVOO a haute teneur, et au cours de I'étude DI2 une diminution du nombre de globules
blancs et de lymphocytes a été observée en comparant au 3 mois avant l'intervention et 6 mois
aprées (Rojas Gil, 2022).

Les résultats de cette étude pilote ont montré que I'administration orale d'une dose quotidienne
de 25 mg de l'oléocanthal et d'oléacéine par la consommation de 40 ml d'huile d'olive extra
vierge, pouvait étre bénéfique pour les patients atteints de LLC, en induisant I'apoptose de leurs

cellules cancéreuses et en améliorant leurs métabolisme (Rojas Gil, 2022).
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111.2.2. Phytostéerols

Les stérols des plantes, appelés phytostérols, sont des alcools stéroides, membres de
la famille des terpénes. Les phytostérols sont constitués d’un assemblage tétracyclique
cyclopentanophénanthrénique (A, B, C, D) comprenant un groupement hydroxyle en position
3 du cycle A et une chaine latérale (Figure 05). Les phytostérols ont une structure chimique
similaire au cholestérol (Dutta et Normen, 1998; Verleyen, 2002). Les stanols végétaux sont
des stérols saturés et sont moins abondants dans la nature que les stérols (Mississauga et
Vancouver, 2008). La quantité totale de stérols dans I’huile d’olive extra vierge varie de 113 a

265 mg/100g.

Figure 05: Structure chimique de phytosterol (Verleyen, 2002).

Dans I’huile d’olive, le principal stérol est le B-sitostérol, représentant jusqu’a 90-95%
du total, et qui a une action anti carcinogene. Le campestérol et le stigmastérol comptent

respectivement pour 3% et 1% du total (Gutiérrez et al., 1999).
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° B
HO X HO N HO

p-sitostérol Stigmastérol Campestérol

Figure 06: Structure chimique des principaux phytostérols de I'huile d'olive (Verleyen,
2002).

Les phytostérols sont étudiés pour leur action anticancéreuse, immunomodulatrice et
anti inflammatoire (Assmann et wahrburg, 2021). Cependant, I’autorité européenne de sécurité
des aliments (EFSA) a fixé une dose maximale journaliére & 3g de stérols et/ou de stanols
(European Community, 1995) suite a des travaux montrant qu’une surconsommation de

phytostérols entrainait une diminution de la teneur en a- et B-carotene dans le sang (Law, 2000).

Les phytostérols inhibent la biosynthése du cholestérol et le B-sitostérol en particulier
interfére avec 1I’absorption du cholestérol micellaire (Field El al, 1990). En 2000, la FDA (Food
and Drug Administration «Agence fédérale américaine des produits alimentaires et
médicamenteux») a reconnu officiellement que les produits contenant des phytostérols
diminuent les risques des maladies cardiovasculaires s’ils étaient associés a une alimentation

pauvre en graisses saturées et en cholestérol (FDA, 2007).

Des études récentes ont démontré que la consommation de suppléments de phytostérols
est associée a une réduction moyenne du cholestérol total de 5 a 15 % chez des sujets avec une
hypercholestérolémie modérée (Miettinen, Puska, 1995 ; Gylling et Miettinen,1999) et peut
méme atteindre 23 % chez des sujets avec une hypercholestérolémie familiale (Hallikainen et
Uusitupa, 1999), ce qui entraine une réduction du risque de maladies cardiovasculaires (MCV)
de 25%, (Law, 2000).

Cet effet serait considéré comme étant plus significatif que la réduction de l'apport

alimentaire en cholestérol et en gras saturés. De plus, il a été observé que les phytostérols
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abaissent les niveaux de cholestérol des LDL sans affecter le cholestérol des HDL ni les niveaux
de triglycérides (TG) (Ostlund ,2002).

L'administration de stérols et de stanols végétaux (phytostérols), entraine une
diminution des concentrations plasmatiques de cholestérol total et LDL (Jones et al., 1997). Il
est probable que I'essentiel de cette baisse est due a I'inhibition de I'absorption intestinale du
cholestérol. Il est également possible qu'un effet s'exerce sur le métabolisme hépatique et
intestinal du cholestérol, il faut noter que les baisses significatives du cholestérol sérique n'ont
été observées que dans les études mettant en jeu une supplémentation en phytostérols. Les doses
administrées allaient de 1 a 3 g par jour, une quantité impossible a atteindre avec des aliments
naturels. La plupart des études faisait appel a des margarines enrichies en stérols ou stanols.
D'une maniere générale, les baisses du cholestérol total et LDL s'accroissent avec
l'augmentation des doses quotidiennes de stérols jusqu'a 2 g par jour, aprés quoi il n'a plus été

observé d'effet hypocholestérolémiant supplémentaire (Plat et al., 2000).

Une récente étude a conclu qu'une prise quotidienne de 2 g de stérols ou stanols végétaux
entraine une baisse de 9 a 14 % du cholestérol LDL, sans effet sur le cholestérol HDL ou les
triglycérides (Law, 2000). Par ailleurs, la baisse des concentrations de cholestérol est plus nette
chez les sujets hypercholestérolémiques et chez ceux ayant un régime riche en cholestérol
(Jones et al., 1997).

Dans une autre étude, des effets hypolipidémiants significatifs ont été observeés, avec
une dose relativement faible de phytostérols (740 mg par jour) chez des sujets qui avaient un
régime riche en cholestérol ,ils ont exclure que les quantités de phytostérols apportées par un
régime riche en huile d'olive vierge extra aient un effet bénéfique sur les concentrations sériques
de cholestérol, surtout chez des patients hyperlipidémiques ayant une alimentation riche en
cholestérol (Pelletier et al., 1995).

Il'y a eu plusieurs publications sur les effets antitumoraux des phytostérols, et tout
particulierement du R-sitostérol. Von Holtz et son equipe ont observeé sur des cellules de cancer
humain de la prostate, traitées par le R-sitostérol, une diminution de 24 % de la croissance et
une multiplication par 4 du taux d'apoptose par rapport aux mémes cellules traitées par le
cholestérol (Von Holtz et al.,1998).

22



Chapitre 111 Substances bioactives de I’huile d’olive

111.2.3.Squalene

Le squaléne est un terpene insaturé (isoprénoide), sa formule chimique est : (CzoHso).
La (Figure 07) présente sa structure chimique. Il est retrouve en plus grande quantité dans les
huiles d’olives que dans les autres huiles végétales (Fedeli, 1977 ; Kiritsakis et Markakis, 1988).
Il compte plus de 90% des hydrocarbures présents dans I’huile d’olive (Owen et al., 2000).

La teneur de squaléne dans 1’huile d’olive est de : 136 a 708 mg/100g (Manzi et al.,
1998), et il est caractérisé par une stabilité élevée sous des conditions d’auto-oxydation

(Grigoriadou et al., 2007).

CH3 CH3 CH}

Figure 07 : Structure générale d’un Squaléne (Samaniego-Sanchez et al 2010).

Il a ét¢ démontré que le squaleéne présent dans 1’huile d’olive aurait des propriétés
antioxydantes sur la peau, ou il joue le réle d’un piégeur de radicaux oxygéne réactifs a la
surface de la peau humaine, qui engendre une diminution de ’irritation (Kohno et al., 1995 et

Montpellier, 2019).

Le squaléne apporté par 'alimentation peut étre transformé en cholestérol, si I’apport
journalier est trés élevé par voie orale environ 60 a 80 % de cette molécule, et qui peut

contribuer a une élévation de la cholestérolémie chez ’homme (Kelly, 1999 et Smith, 2000).

Une étude menée par Miettinen et Vanhanen (1994), ont observé une élévation des taux
sériques de cholestérol total et LDL apres une intervention diététique utilisant une dose
quotidienne de 1g de squalene, par la suite ils ont diminué la dose a 0.5g par jour et ils ont

remarqué la normalisation des valeurs.
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111.2.4. Tocophérol

La structure de tocophérol est composée principalement d’une molécule de tocol qui est
la structure de base, constituée d’un noyau hydroxychromone sur lequel est fixée une chaine
phytyle entierement saturée (Haddam et al., 2014). On trouve dans I’huile d’olive quatre
isoformes de tocophérols qui sont de teneurs variable: a-, B-, y-, et & —tocopherol (Cuvelier,
2003), dont a-tocophérol représente une teneur de 90% de la totalité des tocophérols identifiée,
sa formule chimique est : (C29H5002) (figure 08), avec des fourchettes allant de 206,5 a 270,9
mg/kg d'huile a 191,5 & 292,7 mg/kg d'huile, possede la forte activité vitaminique (Vitamine E)
(Sherwin, 1976 ; Rodrigues, 2018). Par contre d-tocophérol n’est présent qu’a 1’état de traces
(Psomiadou et al., 2000 ; Schwartz et al., 2008)

Figure 08 : Structure générale d’un tocophérol (Burton et Ingold, 1986 ; Cuvelier, 2003).

Tableau 02 : Structure des tocophérols (Burton et Ingold, 1986).

Structure R1 R2 R3 R4
a-tocophérol CH3 CHs OH CHs
B- tocophérol CH3 H OH CH3
y- tocophérol CH3 CH3 OH H
6 —tocophérol CH3 H OH H

Les tocophérols sont reconnus d’abord pour leur atout d’étre une vitamine liposoluble

(vitamine E), ils ont également une forte activité anti oxygene (Burton et Ingold, 1986). La
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vitamine E est connue comme antioxydant, pour sa capacité d’inhibition des peroxydations

lipidiques (Cheeseman et Slater, 1993 ; Cuvelier, 2003).

Les tocophérols ont la caractéristique de protéger contre I’oxydation des acides gras
polyinsaturés, et de bloquer I’accumulation des radicaux lipidiques qui sont réduits dés leur

formation (Kamal-Eldin et Andersson, 1997 ; Cuvelier, 2003).

111.2.5.Acide oléique

L'acide oléique (C1gH1302) est un acide gras monoinsature a 18 atomes de carbone, de la
famille des acides gras oméga-9. L'huile d'olive contient un taux d'acide oléique allant de 55
% et pouvant atteindre 83 %, ce pourcentage varie en fonction de la variété et du climat
(Haddam et al., 2014).

L'acide oléique, possédant une seule double liaison, est moins susceptible a I'oxydation et
procurant donc a I'huile d'olive vierge une meilleure stabilité oxydative, comparativement aux

huiles riches en AGPI (Owen et al., 2000). Sa structure chimique est la suivante :

0

7 OH

Figure 09: structure chimique de I'acide oléique (Besbes, 2019)

Des études de prévention secondaire ont montré que des régimes maintenant un apport en
acide oléique ( 10% a 13%) de I'apport energétique total pouvaient protéger de I'apparition des
maladies cardio-vasculaires (De Lorgeril et al.,1994) et I’augmentation de cet apport d'acide
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oléique a plus de 20 % pourrait limiter cet effet bénéfique en induisant une augmentation du

LDL-C (low-density lipoprotein-cholesterol) (Truswell et Choudhury, 1998).

En outre, une consommation élevée d'acide oléique et d'huile d'olive était déja associée a
une réduction du risque de développement du cancer (principalement le cancer du sein, le
cancer colorectal et le cancer de la prostate), tandis que les régimes riches en graisses totales et
en acide linoléique ou en acides gras saturés étaient liés a une augmentation du risque de cancer
(Owen et al, 2004).

Des études pour évaluer I'effet de I'huile d'olive et/ou de I'acide oléique sur les cellules
cancéreuses colorectales ont constaté que I'huile d'olive induisent I'apoptose, la différenciation
cellulaire et régulait I'expression de la COX-2 (cyclooxygénase-2, type d'anti-inflammatoire
non stéroidien) et de la Bcl-2 (lymphome a cellules B 2), qui sont associées a I'inflammation et
a l'apoptose (Llor et al., 2003). IIs n’ont pas été démontrés que I'acide oléique a des effets directs
sur COX-2 ou Bcl-2 dans cette étude. Par ailleurs, il a été démontré que I'acide oléique joue un
role important de chimioprotection sur les lignées cellulaires du cancer du sein. Le traitement
in vitro des cellules de cancer du sein par l'acide oléique a supprimé I'expression de I'oncogene
Her-2/neu (Résultats pour I'lHC (Immunohistochemistry) : Un score de 0 ou +1 signifie que
votre tumeur est HER2 négative) qui est surexprimé dans environ 20% des carcinomes du sein
et qui code pour l'oncoprotéine p185 Her-2/neu qui contrdle, dans des conditions cellulaires
normales, de nombreuses fonctions cellulaires telles que la différenciation, la prolifération et

I'apoptose des cellules (Menendez et al.,2005).

Les effets de l'acide oléique sur I'immunomodulation des maladies infectieuses sont
beaucoup moins étudiés que ceux d'autres acides gras comme les AGPI (acides gras
polyinsaturés). Pourtant, plusieurs études ont tenté d'élucider les bénéfices possibles de la
consommation d'huile d'olive sur les maladies infectieux (De Pablo et al., 2002). On sait que
les cytokines (des protéines de signalisation qui aident a contrdler I'inflammation dans
I'organisme) libérées lors d'une réponse infectieuse ou inflammatoire, outre la modulation du
systéme immunitaire, entrainent une augmentation de la lipolyse, de la gluconéogeneése, de la
protéolyse musculaire et de la redistribution du zinc tissulaire afin de fournir des substrats aux
cellules du systéme immunitaire et des acides aminés pour la synthese des protéines de la phase
aigué.Cependant, bien que les réactions inflammatoires excessives puissent contribuer a
I'¢limination des agents pathogenes, elles peuvent également entrainer des lésions tissulaires

importantes (Sales-Campos et al.,2013).
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En ce qui concerne les actions immunomodulatrices supposées des acides gras, certaines
études ont examiné la réponse inflammatoire a I'administration de TNF (tumor necrosis factor)
ou a I'endotoxine d'Escherichia coli chez des rats préalablement traités a I'huile d'olive ou au
beurre (riche en acide oléique). Les résultats ont montré que, surtout dans les groupes traités a
I'acide oléique, la teneur en zinc des tissus, la synthése des protéines du foie et les niveaux de

ceruloplasmine sérique ont été supprimés (Sales-Campos et al., 2013).
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Conclusion et perspectives

Conclusion

L’huile d’olive est treés utilisée dans la région méditerranéenne pour ses propriétés
organoleptiques, nutritionnelles et aussi thérapeutiques. Il est appelé aussi « I’Or Liquide » pour

sa valeur incontestable.

Le travail que nous avons entrepris a pour objectif la description des principales
substances bioactives de I’huile d’olive, ainsi que une exhibition de résultats des études qui ont
été faites pour montrer les effets de ces derniéres sur la santé humaine et la réduction des

risques de certaines maladies.

L'huile d'olive est composée d'environ 99 % de matiéres grasses. Le 1 % restant
constitue les composés mineurs : il s'agit essentiellement des polyphénols, phytostérols, de

squaléne et des tocophérols.

Les principales substances bioactives identifiées dans I’huile d’olive sont:
I’Oleuropéine, I’Hydroxytyrosol, I’Oléocanthal, I’Oléacéine, les phytostérols, Squaléne,

Tocophérol et I’acide oléique.

Plusieurs résultats d'études ont montré l'effet protecteur des polyphénols et autres
substances qui a été attribué a leurs propriétés antioxydantes, susceptibles de diminuer ou
de prévenir des dommages oxydatifs moléculaires et cellulaires induisant diverses pathologies
(cancers, diabete de type 2, maladies cardiovasculaires et neurodégénératives). Ce qui leur
conférant des propriétés anti-athérogéniques, anti-inflammatoires, anti-thrombotiques, anti-

carcinogenes et neuroprotectrices.

Comme perspectives et afin de compléter la présente étude, il est souhaitable de réaliser
une étude sur les facteurs influengant la composition de I’huile d’olive en substances bioactives
tels que la variété, le degré de maturité des olives, les types et les méthodes d’extraction ainsi

que le mode de conservation de I’huile d’olive.
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Résumé

L’huile d’olive est un produit a base de mati¢re grasse végétale extraite du fruit de
I'olivier (Olea europaea L), largement reconnu pour ses effets bénéfiques sur la santé humaine
en raison de son importance nutritionnelle et thérapeutique.

Ce travail a pour objectif de montrer les substances bioactives contenues dans  1’huile
d’olive et leur effet sur la santé. Les polyphénols (tels que I'hydroxytyrosol, I'oléocanthal,
I'oleuropéine) en outre, les phytostérols ,les tocophérols et lI'acide oléique sont des substances
bioactives de I’huile d’olive .Les résultats de plusieurs études qui ont ét€ menées pour prouver
leur capacité de diminuer ou prévenir 1’apparition de certaines maladies ont montré que la
présence de ses substances puissantes antioxydantes aident a prévenir de nombreuses maladies:
cardiovasculaires, inflammatoires , cancéreuses et a réduire le taux de mauvais cholestérol
dans le sang.

Mots clés: Huile d'olive, substances bioactives, polyphénols, antioxydants.

Abstract

Olive oil is a vegetable fat-based product extracted from the fruit of the olive tree (Olea
europaea L), widely recognized for its beneficial effects on human health due to its nutritional
and therapeutic importance.

This work aims to show the bioactive substances contained in olive oil and their effect
on health. Polyphenols (such as hydroxytyrosol, oleocanthal, oleuropein) as well as
phytosterols, tocopherols and oleic acid are bioactive substances in olive oil. The results of
several studies that have been carried out to prove their ability to reduce or prevent certain
diseases, have shown that the presence of its powerful antioxidant substances helps to prevent
many diseases: cardiovascular, inflammatory, cancerous and to reduce the bad cholesterol
levels in the blood.

Key words: Olive oil, bioactive substances, polyphenols, antioxidants.
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