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Introduction générale

Les plantes sont exposées d’une fagon continue a divers stress biotiques causés par l'attaque
d'herbivores et d'agents pathogenes comme les (champignons, les bactéries, les virus, les
nématodes et les insectes, ...etc) affectant leur croissance. Ils peuvent méme causer leur mort
(Madlung et Comai, 2004). Elles sont aussi exposees a divers stress et abiotiques comme la
(température, la sécheresse, 1’alcalinité, la salinité, UV...etc). (Ramakrishna et Ravishankar,
2011). Ces derniers entrainent des changements morphologiques, physiologiques, biochimiques
et moléculaires qui affectent la croissance et la productivité (Aziz et al., 2008). Ce qui
engendrent une libération de radicaux libres, appelés ERO (Espéces réactives d’oxygeénes) qui
sont susceptibles d’interagir avec d’autres composés de la cellule telles que les protéines et

I’ADN (Mario et Andreas, 2008).

Face a ces stress, les plantes ont développé des stratégies d’adaptation grace a leurs
capacités de produire des substances naturelles tres diversifiées (Macheix et al., 2005), appelées
métabolites secondaires qui jouent un role dans D’interaction de la plante avec son

environnement (Pagare et al., 2015).

Parmi ces métabolites secondaires, on trouve les composes phénoliques qui représentent un
ensemble tres vaste de structures chimiques et sont caractérisés par une variation qualitative et
quantitative selon les espéces et les organes, les tissus et les stades physiologiques (Macheix,
1999). Les principaux groupes de ces composes phénoliques sont les flavonoides et les acides

phénoliques (Beta et al., 2005).

Olea europaea subsp sylvestris est une espéce caractéristique importante de la végétation
méditerranéenne en particulier de I’étage de végétation thermoméditerranéene dont il est un des
principaux indicateurs (Bouby et Terral, 2016). Il compte parmi les espéces mediterranéennes
qui ont une forte capacité d’adaptation aux divers aléas physiques (froid, sécheresse, salinité)

et biologiques (maladies, insectes ravageurs).

Olea europaea, rencontrée dans le bassin méditerranéen, est subdivisée en deux sous
especes 1’oléastre ou olivier sauvage (Olea europaea subsp sylvestris) et I’olivier cultivé (Olea

europaea subsp sativa) (Hannachi et al., 2010).



L’oléastre est un arbuste appartenant au genre Olea dans la famille des oléacées qui
comporte 30 espéces différentes réparties sur la surface du globe. Il existe sous deux formes
non distinguables morphologiquement, indigéene et férale (Besnard et Berville, 2000).

La rhizosphére est un continuum qui commence immediatement autour de la racine
(’ectorhizosphére), comprend la surface de la racine (le rhizoplan) et continue dans le cortex
racinaire (I’endorhizosphére), cependant la production et I’effet des métabolites secondaires
dans les racines différent d’une partie a 1’autre et il est probable que la majeure partie serait

produite dans 1’ectorhizosphere et le rhizoplan (Lynch, 1986).

L’objectif de notre travail est de doser et évaluer les teneurs en composés phénoliques (PPT)
et en flavonoides d’une solution éthanolique des racines de 1’oléastre Olea europaea subsp

sylvestris, récoltées dans une population a Tizi Rached dans la wilaya de Tizi Ouzou.

Ce travail de recherche est divisé en deux grandes parties

-une premiere partie consacrée a une analyse bibliographique de 1’espéce et un apergu
géneéral sur les métabolites secondaires polyphénols et flavonoides.

-Une deuxiéme partie porte sur la méthodologie expérimentale adoptée dans ce travail
comprenant la présentation du matériel utilisé pour le dosage des polyphénols totaux et
flavonoides totaux des racines de I’oléastre, ainsi qu’une interprétation et discussion des
résultats obtenus.

-Et enfin une conclusion générale accompagnée de perspectives pour finaliser ce travail.
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Chapitre 1 Généralités sur Olea europaea subsp sylvestris

1. Généralités sur Olea europaea subsp sylvestris
1.1. Historique

Les données archéo et paléobotaniques montrent aujourd’hui que I’oléastre s’est maintenu
en divers points de la Méditerranée, méme au plus fort du refroidissement (Pléniglaciaire)
(Carrion et al., 2010).

D’aprés Figueiral et Terral, (2002) ; Carrion et al. (2010), I’existence de refuges au cours de
la phase glaciaire a favorisé une expansion rapide de I’oléastre sur les bords de la Méditerranée

avec le réchauffement holocéne.

Les flux de genes, notamment le transport du pollen par les vents, de I’olivier vers I’oléastre,
étant continus, se pose la question de la préservation de 1’oléastre. En effet, I’avenir de 1’oléastre
pourrait étre perturbé par ces flux et conduire a une réduction des capacités d’adaptation dans

les milieux actuels (Ellstrand, 2003).
1.2. Présentation de I’espéce étudiée
1.2.1. Description de ’oléastre

L’olivier sauvage, ou oléastre (Olea europaea subsp. europaea var. sylvestris) est un
élément caractéristique de la végétation méditerranéenne, dont il est un des principaux
indicateurs (Zohary et al.,2012).

L’oléastre est la forme sauvage de I’olivier (Olea europaea subsp sativa). Nombreux sont les
auteurs qui ont fait une description de I’olivier sauvage. D’aprés Polese, (2009) ; Artaud,
(2008) ; Ghedira, (2008) ; Breton et al. (2006) et Comte, (1990) c’est un arbuste buissonnant
de 4 a 6 m de hauteur (Fig.1) avec un tronc lisse et gris, les branches réguliéres et a la
particularité de posséder des rameaux épineux (Fig.2), de petites feuilles et de petites fleurs
blanc jaunatre. Les fruits sont moins charnus et fournissent moins d’huile. Il pousse dans le
maquis de la zone littorale, sur des sols schisteux, ou il forme des fourrés denses en compagnie

d’autres arbustes, notamment le lentisque.
Trois types d’oliviers sont distingués :

» L’olivier sauvage n’ayant aucun parent domestiqué parmi ses ancétres, véritable
Olgastre.

»  L’olivier sauvage descendant d'oliviers cultivés, dit Olivier féral.
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» L’olivier cultivés ou abandonné, dont seul I’aspect peut évoquer 1'oléastre mais qui

appartient a une variété issue d’une sélection anthropique.

Figure 1. Aspect général de I’oléastre (Sadi Korichene et Ami Saada, 2021).
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Figure 2. Rameaux épineux (Sadi Korichene et Ami Saada, 2021).

1.2.2. Description botanique

L’oléastre est un arbuste de 4 a 6 m de hauteur (Edward et al., 1993) et commence a produire
des fruits a I’age de 8 ans (Loussert et Brousse, 1978). La période de floraison se situe en Mai-
Juin (Boucher et al., 2011).

Leolivier sauvage présente un enracinement a la fois pivotant, tracant et tres développé qui

lui permet de vivre plusieurs années sur ses réserves (Sadki, 1988).

La pollinisation chez I‘olivier est assurée par les insectes et elle est entomogame ; mais il ne
faut pas omettre le réle joué par le vent dans la dispersion du pollen. Comme de nombreux

arbres, Olea europaea est une espéce allogame avec une floraison abondante.
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1.2.2.1. Feuilles

Les feuilles de I’oléastre sont plus petites que 1’olivier cultivé. Elles sont simples ovales et
persistantes avec une durée de vie de 3ans. La face supérieure des feuilles est d’un vert foncé
grisatre quant a la face inférieure, elle présente un aspect blanc argenté (Fig.3) (Bezanger-
Beauquesne et al., 1980).

Figure 3. Feuilles de I’oléastre. A : Face supérieure ; B : Face inférieure
(Sadi Korichene et Ami Saada, 2021).

1.2.2.2. Fleurs

Les fleurs sont petites et blanches, hermaphrodites. Chaque fleur comporte un calice segmenté
en quatre, une corolle tubulaire avec quatre lobes, deux étamines et un ovaire avec deux
carpelles et style court (Besnard et al., 2000). Elles sont blanches formant des grappes courtes

aux extrémités des rameaux.
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1.2.2.3. Fruit

Le fruit de I’oléastre appelé drupe a une taille de (0,5-1.3cm) et un poids de (1,8-2,3 g) (Fig.4)
(Aparicio et Luna, 2002).

Il est composé de trois parties anatomiques distinctes :

L’épicarpe : qui est I’épiderme du fruit, imperméable a 1’cau, il passe de couleur verte a la

couleur violette puis noire a maturité.

Le mésocarpe : qui est la pulpe du fruit, constitué de cellules dans lesquelles les gouttelettes

d’huile vont s’accumuler au cours de la maturation.

L’endocarpe : qui est constitué par un noyau fusiforme, tres dur. 1l contient deux ovaires dont

I’un stérile et le second produit un embryon (Loussert et Brousse, 1978).

Figure 4. Fruit de I’oléastre avant sa maturité (Sadi Korichene et Ami Saada, 2021).
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1.2.3. Classification

L’olivier sauvage appartient a la famille des Oléacées, le genre Olea qui comporte 30 especes
différentes réparties sur la surface du globe. L’espéce qui est cultivée dans le bassin
méditerranéen est Olea europaea, dans laquelle sont rencontrées 1’oléastre et 1’olivier cultivé
(Hannachi et al., 2010).

Selon Artaud, (2008), plus de 2000 varietés sont recensées dans le monde. Les techniques de
la biologie moléculaire ont apporté un positionnement exact de I'olivier sauvage et de I'olivier

cultivé, depuis le siécle dernier.
Cronquist, (1981) a classé cette espece comme suit :

Embranchement : Magnoliophyta.

Sous embranchement : Magnoliophytina.
Classe : Magnoliopsida.

Sous classe : Asteridae.

Ordre : Scrophulariales.

Famille : Oleaceae.

Genre : Olea L.

Espéces : Olea europaea L.

YV V. V V V V V V V

Sous-especes : Olea europaea L. ssp. sativa Hoffm. et Link (= O. europaea L. ssp.
europaea) ; Olea europaea L. ssp. oleaster Hoffm. et Link (=O. europaea L. ssp.

sylvestris Miller).

Noms vernaculaires de ’oléastre est donnée comme suit :

e Bérbere : azebboudj, désigné sous cette appellation en Kabylie et dans le haut Atlas au
Maroc (Boudribila, 2004), ahecad (Ait Youssef, 2006).

e Arabe : berri (Maroc), zebboudj (Algérie) (Ait Youssef, 2006).

e Francais : oléastre, olivier sauvage.

e Anglais : wild olive, oleaster.
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L’olivier sauvage se distingue de I’olivier cultivé par la présence des pousses courtes et
épineuses et par un stade juvénile long. Ses fruits sont également plus petits, avec une faible
épaisseur de pulpe, et ils donnent donc peu d'huile. A cause de sa faible hauteur, ces fruits sont
facilement consommés par les animaux : la dissémination des noyaux est zoochore (Comte,
1990). L’olivier se caractérise par une distribution plus vaste que celle de 1’oléastre (Hannachi

et al., 2009).

L’olivier sauvage se multiplient par voie sexuée (graines), alors que 1’olivier cultivé par voie

végetative (bouturage ou greffage).

L’olivier sauvage est un arbuste de 4 a 6 m de hauteur, dense, branches minces, courte et

épineuses aves des feuilles ovales et elliptiques et un fruit de 1cm.
1.2.4. Répartition géographique

Jusqu'en 1955, 1°oléastre n‘a regu aucun intérét de la part des chercheurs, concernant ses
origines et sa répartition. Néanmoins, une multitude de travaux a émergé, a 1‘instar de ceux de
I'équipe du Centre de Bio-archéologie et d'Ecologie de I'Institut de Botanique de Montpellier
(Centre national de recherche scientifique CNRS et Université Montpellier 2), pour montrer
que lors des dernieres glaciations les oléastres ont reculé vers le sud, a I'est et a I'ouest du bassin

méditerranéen (Terral et al., 2012).

L’aire naturelle de 1’oléastre est trés étendue recouvrant les plaines et les basses collines
(Jusqu’a700 m d’altitude) d’Afrique du Nord depuis le rivage méditerranéen jusqu’aux hautes

plaines, la ou le climat est relativement doux (Harfouche et al., 2005).

Les études archéo et paléobotaniques montrent aujourd’hui que 1’oléastre s’est maintenu en

divers points de la Méditerranée, méme au plus fort du refroidissement (Carrion et al., 2010).

L’extension géographique de 1’oléastre est donc plus réduite que celle de 1’olivier cultivé.
Il est actuellement présent dans le Maghreb, le sud de la péninsule ibérique, les iles de la
Méditerranée, le sud de I’Italie, le Péloponnése, les cotes de Grece, de Turquie, du Levant du
nord de la Lybie et beaucoup plus sporadiquement sur le littoral nord méditerranéen (Zohary et
al., 2012) (Fig.5).

L’espece est plus réduite dans I'Est (Turquie, Chypre et Palestine) par rapport au centre
méditerranéen (Corse,France, Tunisie) et I'Ouest (Maroc, Algérie Espagne) (Breton et al.,
2006).
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Actuellement, il est retrouvé en Syrie, au Liban, aux Etats Unies, en Afrique du sud, en

Australie, au japon et en chine (Sidhoum, 2011) (Fig.5).

B subsp. cerasifornn

W subsp. cuspidata
| == subsp. europaed
| | = subsp. guanchica
| W subsp. laperrines

B subsp. marrocana

Figure 5. Distribution naturelle du complexe Olea europaea dans le monde (Rubio de
Casas et al., 2006).

La répartition geographique du genre Olea est influencée par les facteurs climatiques
(Carrién et al., 2010) (Fig.6).
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Famille Oléacées

Genre

Sous-genre

Autres sous-genres,
taxons non détaillés

Section

|

Sous-espéces

Répartition géographique

Afrique de I'Est et Madagascar Pourtour Massifs Madére lles Canaries Suddu Asie,
méditerranéen sahariens Maroc Chine,
Massifs Inde
du Grand Pakistan et
Atlas Iran
Arabie,
Afrique de
I'Est et du

Sud

Figure 6. Schéma de la répartition géographique du genre Olea (Breton et al., 2006).
1.2.5. Caractéristiques écologiques de I’espéce

Olea europaea subsp sylvestris est caractéristique de 1’étage thermoméditerranéene.
L’espece est, souvent, rencontrée dans les matorrals et boisements des zones méditerranéennes

xérophiles.

Sa longévité et la qualité de son bois surpassent celles de I'olivier cultivé (Jean Pagnol,
1996).

Il nécessite des sols a pH neutres, de plus un sol riche en cuivre n'altére pas sa croissance
(Chatzissavidis, 2002). Il pousse sur n'importe quel pic élevé, choisissant une crevasse pour

enfoncer ses racines pivotantes.

Ses feuilles sont bien adaptées aux conditions de pénuries d'eau grace a la présence des

stomates uniquement sur leur surface inférieure (Fernandez et al., 1997 ; Connor, 2005).
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Arbre rustique, il résiste mieux aux exces de température. Il survie a des températures plus
élevées que 40°C, mais par contre se détériore a des températures basses moins de 7°C et les
pluies de septembre sont importantes pour la maturation du fruit (Pansiot et Rebour, 1961).

L’oléastre est caractérisé par une forte capacité d’adaptation aux diverses conditions

physiques (froid, sécheresse, salinité) et biologique (maladie, insecte ravageurs).

Les peuplements d’oléastres présentent une structure, souvent, trés complexe et dense,
parfois mélangé avec le lentisque (Pistacia lentiscus), la Filaire a larges feuilles (Phillyrea
latifolia) et le Caroubier (Ceratonia siliqua). En strate arbustive, plusieurs espéces apparaissent
dans les peuplements a oléastre, c’est le cas du Myrte (Myrtus communis), le Ciste (Cistus

monspelliensis), I’ Arbousier (Arbutus unedo) et la Bruyere (Erica arborea).
1.2.6. Composition chimique

Les olives d’oléastre produisent des huiles de bonne qualité en termes d’acides gras,
d'antioxydants naturels et de stabilité oxydative (Baccouri et al., 2008). Pour Dabbou et al.
(2011). Les huiles d’oléastre présenteraient un profil intéressant en termes de composés mineurs
composés volatils et phénoliques. Les principaux antioxydants présents dans les olives sont les

caroténoides et les composés polyphénoliques.

L’étude menée par Hannachi et al. (2013), montre que les huiles d’oléastre sont riches en

acide oléique et en acides gras monoinsaturés (AGMI), et en polyphénols.

Le fruit d’oléastre est composée d’eau, de glucides et d’huile ainsi que des protéines,
cellulose, acides organiques, pigments, minéraux et polyphénols (Boskou et al., 2006). Les

polyphénols sont I’oleuropéine, I’hydroxytyrosol et I’alpha tocophérol.

Les feuilles d’oléastres sont riches en composés phénoliques et d’autres composés
chimiques. Une étude a été menée par Mestar et al. (2018) afin de déterminer la composition

chimique d’extrait des feuilles d’oléastre (Tab. 1).
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Tableau 1 : principaux composés chimiques identifiés dans I’extrait aqueux des feuilles

d’Olea europaea subsp europaea L. var sylvestris (Miller) (Mestar et al., 2018).

Extraits aqueux

Composants chimiques Temps de rétention (min) | Surface (%)
Hydroxytyrosol 4,898 1,24
Tyrosol 5,865 0,62
Acide caféique 7,076 2,58
Hydroxyquinone 3,869 0,65
Acide 3 hydroxy 4 méthoxycinamique 9,788 3,23
Oleuropéine 9,982 2,68
Naringénine 7 oglucoside 10,395 8,16
Acide 3, 4, 5 triméthoxybenzoique 10,828 2,48
Glucose 7 Lutéoline 9,236 20,69
Quercétine 12,827 5,45
Acide trimétoxy cinamique 12,827 5,45
Apigénine 14,383 1,12
Rutine 8,827 4,73

1.2.7. Propriétés biologiques

L'acide oléique présent dans les extraits d’oléastre est préventif contre le développement d'athérome
et augmente la résistance a I'oxydation. Les niveaux accrus en LDL (Low Density Lipoprotein) sont des
facteurs importants dans l'artériosclérose, en facilitant le transport du cholestérol vers les arteres. Par

contre, les HDL (Hight Density Lipoprptein) sont anti-athérogéniques et transportent le cholestérol vers

le foie pour étre métabolisé et réutilise (Huang et Sumpio, 2008).

L’alpha tocophérol qui un polyphénol présent dans 1’oléastre, connu comme la forme active de la

vitamine E, est hautement résistant a I’oxydation protégeant ainsi le corps humain contre les radicaux

libres et la péroxydation lipidique (Huang et Sumpio, 2008).
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D’apres Mestar, (2019) les extraits aqueux des feuilles d’oléastre possedent une activité antioxydante
croissante ainsi qu’une activité anti-radicalaire, comme ils sont efficaces pour les utiliser comme bio

insecticides.

1.2.8. Vertus thérapeutiques

Hutchings et al. (1996), rapportent qu’au sud du Maroc la décoction des feuilles est utilisée
dans le traitement du diabete et I'nypertension, et aussi comme lotion de I'ceil pour les humains
et les animaux, et pour traiter le rhume, le mal de gorge, les amygdales agrandies et la diphtérie.
Elles sont aussi anti-viral, anti-microbiennes, anti-fongique et hypolipidemiant (Khan et al.,
2007).

L’huile d’oléastre posseéde les mémes usages thérapeutiques que celles de I’olivier, donc sa
consommation limite les maladies cardiovasculaires, les maladies neurologiques, cancers du

sein et du colon (Gimeno et al., 2002).
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Introduction

Le changement des facteurs environnementaux tels que la température atmosphérique, les
précipitations, I’exposition au vent, I'intensité lumineuse, le rayonnement UV-B, la fertilité du
sol, la densité d'ozone, les polluants atmosphériques oxydants et la pression partielle de COs,
exercent une forte influence sur le comportement des végétaux, qui se traduit par des
changements, non seulement dans leur morphologie et leur anatomie, mais aussi dans leur

physiologie et leur productivité (Kofidis et al., 2003).

Les plantes dans ce cas vont développer des mécanismes pour lutter contre les dégats causes
par ces facteurs par la synthese de certaines substances appelées « métabolites secondaires » et
c’est le cas des composés phénoliques. Par conséquent, leurs quantités et qualités vont étre
influencées par les facteurs environnementaux et génétiques (Bernal et al., 2013 ; Duarte et al.,
2012).

Ces perturbations biotiques et abiotiques, engendre un stress qui n’est autre qu’un
déséquilibre entre la balance des pro-oxydants et les systemes de défenses antioxydants. Ce
déséquilibre déeclenche, au sein du végétal, la production de radicaux libres, dits également
Espéces Réactives a Oxygene (ERO). C’est I’exemple du radical hydroxyle (OH). Par
conséquent, I’oxydation de ces radicaux affecte le systéme biologique et entrainent des

dommages au niveau de I’ADN (Yen et Chen, 1995 ; Gul et al., 2013).

Pour limiter ces dégats, les plantes vont synthétiser des substances secondaires qui sont des
molécules antioxydantes, ayant pour role le piégeage des radicaux libres pour empécher leur
accumulation et leur oxydation dans les cellules. Parmi ces substances, on trouve la vitamine
C, le p-carotene et les métabolites secondaires, tels que les phénols, des flavonoides et des
tannins (Popovici et al., 2009 ; Gairola et al., 2010).
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1. Métabolites secondaires

Il existe un métabolisme secondaire exclusif au monde végétal. Ces produits, a structures
chimiques souvent complexes, sont trés dispersés et trés différents selon les especes (Cuendet,
1999).

Les métabolites secondaires sont des substances dérivées des métabolites primaires qui ne
participent pas directement au développement des plantes, mais interviennent dans les relations

avec les stress biotiques et abiotiques et améliorent 1’efficacité de la reproduction (Laurent,

2012).

Ce sont des molécules essentielles a la vie des plantes et leur interaction avec I’environnement
et représentent des sources importantes pour les produits pharmaceutiques, les additifs
alimentaires et les ardmes (Ramakrishna et Ravishankar, 2011).

Les métabolites secondaires se trouvent dans toutes les parties des plantes mais ils sont
distribués selon leurs réles défensifs. Cette distribution varie d'une plante a l'autre (Merghem,
2009).

Les métabolites secondaires sont classes en plusieurs grands groupes selon leur appartenance
chimique : parmi ceux-ci, les composés phénoliques, les terpénes et stéroides et les composés
azotés dont les alcaloides, les composeés acétyléniques et les cires (Cuendet, 1999 ; Vermerris,
2006).

1.1. Polyphénols

Les composeés phénoliques constituent un ensemble de molécules trés largement répandues
dans le régne végeétal retrouveés dans toutes les parties d’une plante.
Ces composés de structures chimiques extrémement variées participent a I'identité chimique
de la plante (Scalbert et Williamson, 2000).

Les composés phénoliques ou polyphénols sont des substances qui constituent une vaste
famille, difficile a définir, et sont caractérisés par la présence d'au moins un noyau benzénique
lie directement par un groupe hydroxyle libre ou engagé dans une fonction : éther, ester,
hétéroside (Harborne, 1988).
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Le terme composé phénolique végétaux englobe les phénols simples, les acides phénoliques,

les coumarines, les flavonoides, les stilbenes, les tannins, les lignines et les lignanes (Stalikas,

2007).

1.1.1. Classification

Les différentes classes des polyphénols sont distinguées en se basant d’une part, sur le nombre

d’atomes constitutifs et d’autre part, sur la structure de squelette de base (Tab.2) (Harborne,

1980).

Tableau 2 : principales classes de composés phénoliques dans les plantes (Harborne,

1980 ; Bruneton, 2009).

Nombre | Squelette de | Classe Exemple Structure de base
d’atome | base
de
carbone
6 C6 Phénols simples | Catéchol, hydroquinone
Hoﬂo.ﬂ
7 C6-C1 Acides Gaulois, salicylique OH
phénoliques — ,Jt::_t,
HD'“[*’*‘J”'[[
8 C6-C2 Acétophénones 3-acetyl-6-
Dérivés de la méthoxybenzaldéhyde /
tyrosine Tyrosol
Acides p-
phénylacétiques | hydroxyphénylacétique
9 C6-C3 Acides Caféique,
hydroxycinnamiq | myristicine férulique, £ . fL_
ues eugénol _ 7 e
Phénylpropénes | Umbelliférone, e
Coumarines aesculétine
Isocoumarines Bergenon Eugenin “0
Chromones HO™ 070
10 C6-C4 Naphtoquinones | Juglone, plumbagin

=~
[

L I:Il

A=
=
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13 C6-C1-C6 Xanthones Mangiférine /
14 C6-C2-C6 Anthraquinones | Resvératrol
Stilbénes Emodin | -~
)
1
15 C6-C3-C6 Flavonoides Quercétine, cyanidine e ame
Isoflavonoides génistéine 0
HO. - = .o N
i1 7
N
oH O
18 (C6-C3)2 lignanes pinoresinol
néolignanes Eusiderin HQ ) oH
)= =
Q2 N 4
-|-:{I>_ -:;f: == _/.{('\H
Wl W
30 (C6-C3-C6)2 | Biflavonoides Amentoflavone
/

1.1.2. Extraction des polyphénols totaux

La diversité structurale des composés phénoliques et la variabilité de leurs propriétés physico-

chimiques a permis de réfléchir et aboutir a différentes méthodes d‘extraction et d‘isolement

des principes actifs (Tab.3). D‘aprés Dai et Mumper, (2010), divers solvants sont utilisés pour

leur facilité d’utilisation.

Le rendement des extractions dépend du type d’échantillons, la nature du solvant, de la

température d‘extraction, et du temps d’agitation.

Les co-solvants les plus fréguemment utilisés sont le méthanol et I'éthanol qui induisent des

interactions dip6le/dipble et a former une liaison hydrogene avec des groupes fonctionnels

polaires.
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Tableau 3 : quelques méthodes utilisées pour I’extraction des composés phénoliques.

Techniques Principe Référence

Le contact entre le solvant et la
Extraction par les matiere végétale a pour but | (Owen et Johns, 1999)
solvants (macération) d’isoler une espéce chimique.

-Elle consiste a chauffer le
solvant en contact avec
Extraction  assistée  par | ’échantillon au moyen de
micro-ondes (EAM) I’énergic des micro-ondes, | (Hudaib et al., 2003)
permet d’atteindre au moins
d’une minute des rendements
d’extractions  habituellement
atteints aprés plusieurs heures
d’extractions.

Cette extraction utilise le
dioxyde de carbone (COy)
Extraction par fluide | comme solvant d’extraction, | (Chan et Maznah, 2009)
supercritique (SFE) du fait de sa densité élevée lui
confere un  pouvoir de
solvatation, ce qui confere un
meilleur taux d’extraction.

La lyophilisation aussi est une méthode trés utilisée pour 1‘étude d“un matériel végétal car
c‘est la technique qui le préserve le mieux. Elle est effectuée a partir d‘échantillons végétaux
frais, secs ou congelés, elle permet une meilleure extraction des composés phénoliques (Abascal
et al., 2005).

1.1.3. Dosage des polyphénols

Chez les végétaux, plusieurs milliers de composés phénoliques ont été caractérisés présentant
des variations qualitatives et quantitatives. De ce fait, diverses méthodes de dosage et
d'identification ont été adoptées pour étudier aussi bien la quantité et la qualité de ces composés.
Le dosage des polyphénols totaux par le réactif de Folin-Ciocalteu a été décrit par Singleton et
Rossi, (1965).

Depuis, son utilisation s’est largement répandue pour caractériser les extraits végétaux
d’origines les plus diverses. La lecture de ’absorbance se fait a 765 nm, par le biais de la gamme
étalon. La teneur en polyphenols présents dans les extraits végétaux est exprimée en
milligrammes équivalents d‘acide gallique par gramme de résidu sec ou de poudre verte (mg

EAG/g RS ou PV).
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La chromatographie liquide a haute performance (HPLC) est une technique assez
performante pour la mise en évidence et la quantification des composés d’un extrait végétal
(Wollgast et Anklam, 2000).

1.1.4. Effet biologique

Les polyphénols sont reconnus pour leurs nombreuses activités biologiques et leurs diverses
propriétés physiologiques comme les activités antiallergique, anti-artherogenique, anti-
inflammatoire, hépatoprotective, antimicrobienne, antivirale, antibactérienne,
anticarcinogénique, antithrombotique, cardio protective et vaso- dilatatoire (Tab.4) (Middleton
et al., 2000).

Tableau 4 : activités biologiques des composés polyphénoliques (Bahorun, 1997)

POLYPHENOLS ACTIVITES
Antibactériennes
Antifongiques
Antioxydantes

Protectrices vasculaires et

Acides Phénols (cinnamiques et et
Benzoiques)

Coumarines Antioedémateuses
Antitumorales
Anticarcinogénes
. Anti-inflammatoires
Flavonoides

Hypotenseurs et diurétiques
Antioxydantes

Anthocyanes Protectrices capillaro-veineux
Effets stabilisants sur le collagéne
Antioxydantes

Antitumorales

Antifongiques
Anti-inflammatoires

Tanins galliques et catéchiques Antioxydantes

Proanthocyanidines

IIs sont considérés comme des produits antioxydants naturels et peuvent agir a deux niveaux
en prévenant la formation de radicaux libres oxygénés ou en épurant les radicaux libres
oxygénés. En complément de cette double ligne de défense, 1°organisme est en outre capable

de réparer ou d‘éliminer les molécules endommagées par 1‘attaque radicalaire (Cai et al.,2004).

Chaque classe de ces composés phénoliques semble étre utilisée pour des bénefices
spécifiques, en ce qui concerne les flavonoides. Ces composés peuvent empéchés les dommages

oxydatifs par capture des radicaux hydroxyles, superoxydes (Hodek et al., 2002).
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Les tanins sont considérés comme des anti-nutriments grace aux divers effets nuisibles a
savoir la digestion réduite des aliments, la faible biodisponibilité des micronutriments et les
dommages du foie (Chung et al., 1998).

Les acides phénols et ses dérives présentent des propriétés biologiques intéressantes : anti-
inflammatoires, antiseptiques urinaire, anti radicalaires, cholagogues, hépatoprotecteurs,

cholérétiques, immunostimulants (Bruneton, 1999).

1.2. Flavonoides

Le mot flavonoide a été introduit en 1952 par Geissman et Hinreiner pour désigner les
pigments ayant un squelette (C6-C3-C6), provenant du latin flavus qui signifie jaune. lls
constituent le plus large groupe des phénols dans la plante. Ils sont également responsables de
la coloration des fleurs, des fruits et des feuilles et susceptibles d’assurer la protection des tissus

contre les effets nocifs du rayonnement UV (Hadi, 2004).

1.2.1. Classification

Les flavonoides sont classés selon leur structure moléculaire (Tab.5) (Benbrook, 2005) :

Tableau 5 : principales classes flavonoides (Benbrook, 2005).

Classe Exemple

Flavonols quercétine, kaempférol, myricétine

Flavones lutéoline, apigénine

Flavanones herpérétine, naringénine

Flavanols catéchine, gallocatéchine
Anthocyanines cyanidine, delphinidine
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1.2.2. Dosage des flavonoides

La détermination des flavonoides totaux est fréqguemment réalisée par la méthode du
trichlorure d’aluminium (AICl3z). La courbe d‘étalonnage est établie avec la catéchine ou la
quercétine en qualité de standard. La lecture se fait a 415 nm, par le biais de la gamme étalon ;
les résultats sont exprimes en équivalence et ne présentent pas de spécificité. (Dehpeur et al.,
2009).

1.2.3. Effets biologiques
De nos jours, les propriétés des flavonoides sont largement étudiées dans le domaine
médical ou on leur reconnait des activités antivirales, anti-tumorales, anti-inflammatoires,

antiallergiques, antioxydantes et anti-cancéreuses (Meddleton et Kardasnami, 1993).

IIs sont reconnus aussi pour leurs nombreuses activités biologiques, qui sont attribuées en
partie a leurs propriétés anti-oxydantes, et ils sont susceptibles de réagir avec la plupart des
espéces réactives oxygénées (ROS) (Fuhrman et al, 1995).

Les flavonoides sont également connus pour leurs nombreuses propriétés antimicrobiennes

vis-a-vis de différents micro-organismes pathogenes (Yadava et Tiwari, 2005).
2. Métabolites secondaires de la rhizosphére

La rhizospheére peut étre définie comme la zone du sol immédiatement en contact avec le
systeme racinaire des plantes et qui est sous son influence (Chen et al., 2006). D’aprés Boudiaf
Nait Kaci, (2014) elle correspond aux premiers millimetres de sol entourant la racine et elle
représente un compartiment fondamental des écosystemes terrestres en raison de son influence

majeure sur les cycles biogéochimiques.

Petridis et al, (2012) ont étudié la présence des composés phénoliques dans les racines de
quatre cultivars d’olivier (Olea europaea L.) et ont identifié, principalement les deux groupes

Hydroxytyrosol et I’oleuropéine.
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3. Les métabolites secondaires synthétisés au niveau des feuilles

Les composés phénoliques dans les feuilles d’olivier, aussi bien cultivé que sauvage, sont
tres divers. Elles contiennent plusieurs classes de composés phénoliques comme les
flavonoides, secoiridoides, hydroxytyrosol (Talhaoui et al., 2015) et présentent une teneur en
composés phénoliques variant de 2,8 mg/g MS (Altiok et al., 2008) a 250 mg/g MS

(Mylonaki et al., 2008).

Des études ont été faites par Benavente-Garcia et al. (2000) sur la composition phénolique
des feuilles de I’olivier, dont ils ont identifié cinq groupes principaux de composes
phénoliques : oleuropéosides, flavones, flavonols, flavanes-3-ols et composés phénoliques
(Tab. 6).

Tableau 6 : composés phénoliques déterminés dans les extraits foliaires d’Olea europaea
L (Benavente-Garcia, 2000).

Pourcentage

Composés phénoliques |d'abondance dans un

extrait (%)
Hydroxytyrosol 1.46
Tyrosol 0.71
Catéchine 0.04
Acide cafeique 0.34
Acide vanillique 0.63
Vanilline 0.05
Rutine 0.05
Luteolin-7-glucoside 1.38
Verbascoside 1.11

Apigenin-7-glucoside 1.37
Diosmetin-7-glucoside  |0.54

Oleuropeine 24.54
Lutéoline 0.21
Diosmetin 0.05
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1. Matériels et méthodes

La partie experimentale concernant ce travail a été réalisée au sein des Laboratoires de
Valorisation des Plantes et celui des Ressources Naturelles de Biologie de la Faculté des
Sciences Biologiques et des Sciences Agronomiques de 1I’Universit¢ Mouloud Mammeri de

Tizi Ouzou.
1.1. Présentation de la zone d’étude

Dans cette étude, la population échantillonnée est localisée au centre de la wilaya de Tizi-
Ouzou a la commune de Tizi Rached située a 20 km du chef-lieu de la wilaya. Elle est située a
216 m d‘altitude, entre les latitudes (36°41°20,88“Nord et 36°41°19,26°“Nord) et les longitudes
(4°12¢45,84* et 4°12°47,75 Est) (Fig.7).
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Figure 7. Situation géographique du site de Tizi Rached (Mestar-Guechaoui, 2019).

La population est exposée sur un versant ubac humide et occupe approximativement 150
m?. En 2008, un incendie a complétement décimé les oliviers cultivés du verger. Ces conditions
ont permis la réinstallation d‘un agroécosysteme par le développement de rejets d‘oléastre

pouvant atteindre, actuellement, 2,5 m de haut.
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Cette espece constitue, par consequent, le seul phanérophyte de la strate arborée dans cette
station. Son recouvrement moyen (a peu pres de 50 %), permet l‘installation d‘espéces
arbustives de 1‘ambiance humide, telles que Rubus ulmifolius (la ronce), en plus de 1°espéce qui
accompagne l‘olivier, Pistacia lentiscus (Fig.8) (Boudiaf Nait Kaci, 2014 ; Mestar Guechaoui,
2019).

Figure 8. Structure végétale de la population de Tizi Rached. A : Pistacia lentiscus ; B :

Rubus ulmifolius (Mestar Guechaoui, 2019).

Elle est caractérisée par une flore sylvatique trés pauvre, en conséquence de 1‘incendie. La
strate herbacée est, également, présente en recouvrement tres dense, ou sont notées des
orchidees (Ophrys apifera), des renoncules (Ranunculus macrophyllus) et des légumineuses

(Vicia sativa), preuve d‘une ambiance trés humide (Mestar-Guechaoui, 2019).
1.2. Echantillonnage des racines

Les racines d‘Olea europaea subsp sylvestris ont été prélevées pendant le repos végétatif,

sur 7 arbres, agés de 15 ans, pendant le mois de janvier de 1‘année 2016.

Le prélévement a été réalisé sur 3 profondeurs, par I’utilisation d’un quadra de (25X25X10)
cm?. Ce dernier a été enfoncé avec précaution jusqu’a ce que la surface de la couche a prélever
atteigne le niveau du quadra (10cm), elles ont éte ensuite extraites avec le volume contenu selon

la méthode décrite par Uterano et al. (2000).
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Cette operation a été répétée sur les trois (3) horizons explorés sous chaque oléastre.
-Horizon (H1) : 0 a 10 cm de profondeur.
-Horizon (H2) : 10 a 20 cm de profondeur.

-Horizon (H3) : 20 a 30 cm de profondeur.

Les échantillons prélevés ont été mis immediatement dans des sacs en plastique et acheminés

au laboratoire.

1.3. Matériel du laboratoire
> Appareillages

- Agitateur magnétique,

- Balance de précision,

- Réfrigérateur,

- Spectrophotometre de UV mini-1240,
- Vortex de Neuation,

- moulin a café de Moulinex.
» Produits chimiques

- Ethanol & 70 %,

- Carbonate de sodium NazCos,

- Folin—Ciocalteu,

- Solution de chlorure d’aluminium AICl; et

- Solution d’acétate de potassium CH3COOK.

> Autres

- Eau distillée
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1.4. Préparation des extraits

Une fois nettoyeées et lavées, les racines de 1’oléastre ont été séchées a 1air libre et a 1’abri de

la lumiére.

1.4.1. Broyage

Les racines séchées ont eté broyées finement a I’aide d’un moulin a café. Le broyat obtenu a

été conserve dans des flacons a I’abri de la lumiére et de 1‘humidité jusqu’a son utilisation
(Fig.9).

Figure 9. Broyage des racines.

Un échantillon moyen est obtenu a partir des racines des différents arbres (Orgeas et Bonin,
1996).

2. Extraction éthanolique
2.1. Macération

Cette méthode d’extraction a été effectuée selon le protocole décrit par Ouzid et al.
(2018) modifié. 3,5 g du mateériel végétal broyé est mis a macérer dans 35ml d’éthanol a 70%

a une température ambiante.
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Les mélanges obtenus sous agitation magnétique pendant 30 min a température
ambiante et a I’abri de la lumiére ont été conservées dans des flacons au réfrigérateur pendant
24heures. (Fig.10).

Figure 10. Etape de I’agitation des solutions.

2.2. Centrifugation

Les solutions ont été centrifugées a 4000 tours/min pendant 15 min pour recueillir le
surnageant. Cette opération a été répétée trois fois (Fig.11).
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Figure 11. Centrifugation afin d’obtenir le surnageant.

2.3. Evaporation du solvant

L’extrait sec a été obtenu apres séchage a ’air libre et a ’abri de la lumiére (Fig.12).

Figure 12. Evaporation a I’abri de la lumiére et de ’humidité.
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3. Dosages des polyphénols totaux et des flavonoides totaux
3.1. Dosage des phénols totaux
3.1.1. Principe

Le dosage des phénols totaux (PPT) a été effectué selon la méthode de Folin-Ciocalteu suivant
le protocole décrit par Li et al. (2007) (Fig. 13).

0.2ml de solution diluée

1ml de réactif
Folin-Ciocalteu
(1/10)

_

4 minutes d’incubation a
I’obscurité

‘, 0.8ml de
\ Na,COs

2 heures d’incubation a 1’obscurité

Lecture a 765nm

Figure 13. Protocole de dosage des composés phénolique.
3.1.2. Mode opératoire

Un volume de 1 mL de réactif de Folin-Ciocalteu (dilué au 1/10) est ajouté a 200 pL
d’extrait Le mélange est maintenu pendant 4 min a I’obscurité a la température ambiante puis

0,8 mL de carbonate de sodium (75 g/L) y sont ajoutés (Fig.14).
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La solution est alors incubée pendant 2h. La lecture de 1’absorbance est réalisée au
spectrophotometre UV-visible a A=765 nm. L’acide gallique est utilis¢ comme standard de
référence pour la quantification des polyphénols totaux et les résultats sont exprimé en mg
d‘acide gallique par g de résidu sec (mg EAG/g RS) suivant 1’équation y = 0,0103x + 0,0194.

Figure 14. Dosage des polyphénols totaux.

3.2. Dosage des flavonoides totaux

3.2.1. Principe

La teneur en flavonoides totaux a été déterminée par spectrophotométrie selon la méthode

de trichlorure d’aluminium AICI3 décrite par Ibrahim et al. (2015) (Fig.15).
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0.1ml de solution

\ mélangee avec 1,5 ml
d’éthanol
‘ 0,1 ml de ,‘ ‘ 0,1ml de
| CHsCOOK . AICl;a10%

2.8ml D’eau distillée

30 minutes d’incubation a 1’obscurité

Lecture a 415nm

Figure 15. Protocole de dosage des flavonoides.

3.2.2. Mode opératoire

0,1 ml de solution a été mélangé avec 1,5 ml d’éthanol, 0,1 ml de AICl3, 0,1 ml de
CH3COOK et ajustée avec 2,8 ml d’eau distillée (Fig.16).
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Figure 16. Dosage des flavonoides.

Aprées une incubation de 30 min a I’obscurité, I’absorbance a été mesurée a 415 nm en
utilisant un spectrophotomeétre (Fig.17). Une gamme étalon a été realisée en utilisant une
solution sans AICl3 et avec 1,6 ml d’éthanol. La teneur en flavonoides totaux a été exprimée en
mg équivalent quercétine par gramme de résidu sec (mg EQ /g RS) suivant 1’équation
y =0.0017x + 0.0289.

Figure 17. Lecture pour les flavonoides.
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4. Analyse statistique :

Les moyennes et les écarts type ainsi que les teneurs sont calculés a partir de 3 essais avec
Excel de Microsoft office 2010. Les bases de données établies pour les dosages sont soumises
a une analyse de la variance (ANOVA) au risque de 5% avec le logiciel STATISTICA.
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Chapitre 11 Résultats et discussion

1. Détermination des teneurs en polyphénols totaux

Le dosage des polyphénols totaux (PPT) des racines d’Olea europaea Subsp sylvestris
révele leur présence en quantité importante.

Les teneurs en PPT sont observées sur la figure 18. Les résultats des dosages font apparaitre
des PPT dans trois horizons de différentes profondeurs. Cependant, une variation quantitative

est révélée entre les trois horizons.

450 +
400 -

Teneurs
mg EqA G/ g RS
P P DN DN W Ww
o1 © O O U1 O O,
O O O O o o o

o
I

H3

Horizons

Figure 18. Distribution des teneurs en (PPT) des extraits d’O. europaea subsp sylvestris.

Selon les résultats présentés dans la figure 18, I’horizon 3 présente la teneur la plus
importante (388,30 £ 6,52 mg Eq AG/ g RS), suivi par I’horizon 1 (355,37 + 27,65 mg Eq AG/
g RS) et la plus faible teneur correspond donc a I’horizon 2 (346,46 + 11,80 mg Eq AG/ g RS).

L’analyse statistique a révélé une différence trés hautement significative pour les teneurs en

PPT entre les horizons, vérifié par la valeur (p value = 0.0000001<a).
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2. Détermination des teneurs en flavonoides totaux :
La distribution des teneurs en flavonoides est observée dans la figure 19. Les résultats des
dosages font apparaitre une présence des flavonoides dans les trois horizons. Cependant, une

variation quantitative est revélée entre les trois horizons.
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Figure 19. Distribution des teneurs en flavonoides des extraits d’O. europaea subsp

sylvestris.

Selon les résultats présentés dans la figure 19, I’horizon 2 présent la teneur la plus
importante en flavonoides (4,88 + 0,64 mg Eq Q/ g RS), suivi par I’horizon 1 (2,50 + 0,85 mg
Eq Q/ g RS) et la plus faible teneur pour 1’horizon 3 (2,07+ 0.26 mg Eq Q/ g RS).

L’analyse statistique a révélé une différence trés hautement significative pour les teneurs

en flavonoides entre les horizons, vérifiée par la valeur (p value = 0.000006 < a).
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Les racines d’Olea europaea subsp sylvestris sont caractérisées par leur richesse en
polyphénols totaux et flavonoides totaux comme les valeurs obtenues 1’expriment. Ceci, peut
étre expliquer par son exposition aux divers stress biotiques et abiotiques, tels que le froid, qui
provoque une déshydratation cellulaire et un déséquilibre phytohormonal et une production des
ERO (Mehrotra et al., 2020). Ceux-ci peuvent engendrer une production importante des
composés phénoliques, de plus les facteurs édaphiques qui sont liées aux caractéristiques
physiques et chimiques du sol (stress nutritionnel) ont un effet marqué sur le niveau phénolique.

En effet, le sol de Tizi Rached présente des teneurs tres faible en phosphore et en azote
(Boudiaf Nait Kaci, 2014 ; Mestar, 2019), ce qui conduit a cette production élevée en PPT et
FT.

Néanmoins, une variation quantitative est relevée entre les trois horizons en fonction de la
profondeur qui peut étre due a la longueur, diametre, biomasse ainsi que les poils racinaires,
c¢’est-a-dire plus ces derniers sont grands dans une partie de la racine plus elle produise des PPT
etFT.

La teneur en flavonoides de tous les extraits préparés présente un profil différent de celui des
polyphénols. Cependant dans notre cas la teneur en PPT est plus importante que celles des
flavonoides cela peut étre expliqué par le fait que Le dosage par le réactif de Folin-Ciocalteu
n'est pas spécifique aux polyphénols. Beaucoup de composés peuvent réagir avec ce réactif

donnant un taux phénoliques apparent élevé (Tawaha et al., 2007).

En plus les horizons a teneur élevée en PPT (Hs>H1>H>) présentent des valeurs plus faibles
pour les flavonoides (H2 >Hi> Hz).

Hi.PPT= 355,37 + 27,65 mg Eq AG/ g RS ; FT=2,50 £ 0,85 mg Eq Q/ g RS.
H,.PPT=346,46 + 11,80 mg Eq AG/ g RS ; FT=4,88 £ 0,64 mg Eq Q/ g RS.
Hz.PPT=388,30 £ 6,52 mg Eq AG/ g RS ; FT=2,07+ 0.26 mg Eq Q/ g RS.

Une comparaison est effectuée avec des extraits aqueux foliaires de 1’espéce. Les
concentrations des PPT et FT obtenues dans les racines d’oléastre dans les trois horizons sont
inférieures a celle des feuilles (834,55 EAG/g RS) et (33,88 mg EQ/g RS) respectivement pour
les PPT et FT en comparaison des valeurs obtenues dans 1’étude menée par Mestar, (2019) sur
les feuilles de ce dernier. Les feuilles sont beaucoup plus exposees aux stress tels que les

rayonnements solaire (radiations UV), le froid, les attaques des insectes pathogenes...etc.
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Nos résultats peuvent étre appuyés par 1’étude de Kraus, (2003) ou la concentration des PPT
des racines est toujours inférieure a celle des feuilles de Bolander pine, Huckleberry, Labrador
tea.

La teneur en ces composés difféere d’un organe a un autre pour la méme variété. Ce qui
montre que la répartition des polypheénols est faite de fagon inégale dans la plante (Macheix et
al., 2005).

Les teneurs en polyphénols totaux obtenues par Bentab et al. (2014) pour les racines de
Fredolia aretioides (tab.7), sont plus importantes 971,05 + 0,83 mg E AG/g RS que celles

enregistrées dans nos résultats sur les racines d’Olea europaea subsp sylvestris.

Tant dit que les teneurs obtenues par Petridis et al. (2012) pour les racines de 1’olivier (Olea
europaea L.) ainsi que celles de Aissaoui et Guellal, (2020) pour les racines de Quercus suber
L. sont moins importantes que celles enregistrées dans les racines de 1’oléastre pour les trois
horizons que nous avons obtenu (tab.7). La différence de teneur en PPT entre nos résultats et
ceux des auteurs pourrait étre due aux méthodes d’extractions utilisées et la nature du sol qui
conditionne la nutrition, la croissance et le développement des racines a travers des processus
d’¢longation des cellules et donc la longueur des racines, leur diametre tandis que le
développement influencera la durée de la croissance, I’embranchement et I’orientation des
racines. Ainsi que I’architecture racinaire qui contribue a I’ancrage de la plante dans le sol, mais
aussi sa capacité d’exploration du profil de sol, et donc son accés aux ressources (Matthieu et

al.,2018).

Tableau 7. Comparaison des teneurs en PPT des extraits racinaires

Espéces

Teneurs en PPT

Auteurs

Fredolia aretioides

971,056 +0,83mg E AG/g RS

Bentabet et al., (2014)

Olivier (Olea europaea L.)

18 mg E AG/g

Petridis et al., (2012)

Quercus suber L

13.225 £ 0.264 pg EAG /mg PV

Aissaoui et Guellal, (2020)
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Selon Ebrahimi et al. (2008), les teneurs en polyphénols totaux et en flavonoides varient
qualitativement et quantitativement d'une plante a une autre, cela peut étre attribué a plusieurs
facteurs (édaphiques, climatiques et environnementaux ...etc). Le patrimoine génétique, la
période de récolte et le stade de développement de la plante (Miliauskas et al., 2004), 1’état
physiologique et I’age de la plante (De leonardis et al., 2008), la méthode d’extraction et la
méthode de quantification qui peut également influencer I’estimation de la teneur des phénols

totaux et flavonoides (Lee et al., 2003).
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Les polyphénols et les flavonoides sont des molécules du métabolisme secondaire
synthétisées par les végétaux afin de s’adapter et surmonter des mauvaises conditions,
caractéristiques de la méditerranée. lls protégent les espéces contre plusieurs types de stress
biotiques (I’attaque des herbivores et des ravageurs...etc.) et abiotiques (Sécheresse,

froid...etc.).

L’oléastre est une espeéce sclérophylle caractéristique de [’étage de végétation
thermoméditerranéene rencontrée dans des milieux trés anthropisés, il compte parmi les especes

méditerranéennes les plus résistantes aux mauvaises conditions.

C’est dans ce contexte que nous NOUS sommes intéressés a 1’évaluation des teneurs en
polyphénols totaux et flavonoides totaux d’un extrait racinaires d’Olea europaea subsp
sylvestris dans la wilaya de Tizi Ouzou, & la commune de Tizi Rached. Ce travail a été effectué

sur des solutions éthanoliques de trois horizons des racines

L’identification des polyphénols et flavonoides extraits au niveau des trois horizons d’Olea
europaea subsp sylvestris a permis de déduire que les racines sont riches en polyphénols et en
flavonoides respectivement pour les trois horizons.,

H:.PPT= 355,37 + 27,65 mg EQ AG/ g RS ; FT=2,50 £ 0,85 mg Eq Q/ g RS.

H>.PPT= 346,46 + 11,80 mg Eq AG/ g RS ; FT=4,88 + 0,64 mg Eq Q/ g RS.
Hz.PPT=388,30 £ 6,52 mg Eq AG/ g RS ; FT=2,07+ 0.26 mg Eq Q/ g RS.

Ce qui indique qu’ils sont spécialisés dans les mécanismes de défense contre les différents

stress.

Nous avons constaté qu’il existe une variation quantitative entre les teneurs en polyphénols
et en flavonoides et cette variation a été enregistrée aussi entre les horizons, ce qui peut étre
traduit par I’exposition des racines a des stress différents ainsi que la longueur et le diametre

racinaires.

En comparaison avec d’autres études, nous avons enregistré des différences qui sont peut-étre
dues a plusieurs facteurs comme la période d’échantillonnage, le type de solvant et la méthode
d’extraction utilisés...etc. Cette variation a été également observée entre les organes d’une
méme variété.

En perspective, il serait intéressant de compléter cette étude avec une analyse phytochimique

plus approfondie, afin de :

» Utiliser d’autres méthodes d’extraction avec différents solvants.

» Déterminer d’autres composés phenoliques totaux.
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> Etudier les propriétés biologiques des racines de cette plante, a savoir les propriétés

antioxydantes, antivirales et autres.
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RESUME

Olea europaea subsp sylvestris est une espéce qui appartient a la famille des Oléacées. Elle est trés importante
sur le plan écologique et socio-économique. Cette espéce compte parmi les espéces méditerranéennes les plus
résistantes aux mauvaises conditions, car elle présente une forte capacité d’adaptation aux stress biotiques et
abiotiques, ce qui lui permet de reconstituer les écosystémes apres leurs dégradations. De plus, elle est dotée de
diverses vertus thérapeutiques. Son huile et ses feuilles sont trés utilisés pour le traitement de plusieurs maladies
comme les infections, le diabéte, les cancers et I’hypertension. Cette espéce est exposée d’une fagon continue a
divers stress ce qui traduit par la production des radicaux libres au niveau de tous ses organes comme les racines.
Afin de s’adapter, elle synthétise certains métabolites secondaires comme les polyphénols et les flavonoides qui
jouent un role dans I’interaction de la plante avec son environnement. Pour 1’évaluation des teneurs en polyphénols
totaux (PPT) et en flavonoides totaux (FT) d’une solution éthanolique des racines de 1’oléastre Olea europaea
subsp sylvestris, un échantillonnage des racines a été effectué sur sept sujets d’oléastre, au mois de janvier (2016).
Les échantillons nettoyés et séchés ont subi un broyage afin d’obtenir une poudre végétale. Trois horizons sont
considérés (H1, H2, H3) en fonction de la profondeur. Le dosage des (PPT) a permis de révéler leurs présences en
quantités importantes qui sont respectivement 355,37 + 27,65 mg Eq AG/g RS, 346,46 + 11,80 mg Eq AG/g RS
et 388,30 + 6,52 mg Eq AG/g RS pour I’horizon 3 qui présent la plus forte teneur. L’analyse statistique a révélé
une différence trés hautement significative pour les teneurs en PPT entre les horizons. Contrairement au (PPT) le
dosage des (FT) a permis de révéler leurs présences mais pas en quantités importantes qui sont respectivement
2,50 + 0,85 mg Eq Q/g RS, 4,88 £+ 0,64 mg Eq Q/g RS et 2,07 £ 0,26 mg Eq Q/g RS pour I’horizon 3 qui présent
la plus faible teneur. L’analyse statistique a révélé une différence trés hautement significative pour les teneurs en
flavonoides entre les horizons. Ces résultats expliquent qu’il existe une variation quantitative entre les teneurs en
(PPT) et en flavonoides confirmé par une analyse statistique qui a révélé une différence significative entre les
teneurs en (PPT) et les teneurs en (FT) donc on a enregistré une corrélation négative qui est peut-étre due a
I’utilisation du réactif de Folin-Ciocalteu qui peut réagir avec plusieurs d’autres composés ainsi que I’exposition
des racines a des stress différents. Comme nous avons synthétisé une différence en comparaison a d’autres organes
d’oléastre et d’autre racines végétales qui attribué a plusieurs facteurs édaphiques, climatiques et
environnementaux.

Mots clés : Oléastre (Olea europaea subsp sylvestris), teneurs en polyphénols totaux, teneurs en flavonoides,
stress environnementaux, métabolites secondaires.

SUMMARY

Olea europaea subsp sylvestris is a species that belongs to the Oleaceae family. It is very important from an
ecological and socio-economic point of view. This species is one of the most resistant Mediterranean species to
bad conditions, because it has a strong capacity of adaptation to biotic and abiotic stresses, which allow it to restore
ecosystems after their degradation. In addition, it has various therapeutic virtues. Its oil and leaves are widely used
for the treatment of several diseases such as infections, diabetes, cancers and hypertension. This species is
continuously exposed to various stresses, which results in the production of free radicals in all its organs such as
the roots. In order to adapt, it synthesizes certain secondary metabolites such as polyphenols and flavonoids, which
play a role in the interaction of the plant with its environment. For the evaluation of total polyphenol (TPP) and
total flavonoid (TF) contents of an ethanolic solution of the roots of oleaster Olea europaea subsp sylvestris, root
sampling was performed on seven oleaster subjects, in the month of January (2016). The cleaned and dried samples
underwent grinding to obtain a plant powder. Three horizons are considered (H1, H2, H3) according to the depth.
The determination of (PPT) revealed their presence in significant quantities which are respectively 355.37 + 27.65
mg Eq AG/g RS, 346.46 £ 11.80 mg Eq AG/g RS and 388.30 + 6.52 mg Eq AG/g RS for horizon 3 which presents
the highest content. Statistical analysis revealed a very highly significant difference in TPP content between
horizons. Contrary to (TPP), the determination of (FT) revealed their presence but not in significant quantities
which are respectively 2.50 + 0.85 mg Q Eqg/g SR, 4.88 £ 0.64 mg Q Eq/g SR and 2.07 + 0.26 mg Q Eqg/g SR for
horizon 3 which presents the lowest content. Statistical analysis revealed a very highly significant difference in
flavonoid content between horizons. These results explain that there is a quantitative variation between (PPT) and
flavonoid contents confirmed by statistical analysis which revealed a significant difference between (PPT) and
(FT) contents so we recorded a negative correlation which is perhaps due to the use of the Folin-Ciocalteu reagent
which can react with several other compounds as well as the exposure of the roots to different stresses. As we
synthesized a difference in comparison to other organs of oleaster and other plant roots that attributed to several
edaphic, climatic and environmental factors.

Key words : Oleaster (Olea europaea subsp sylvestris), total polyphenol contents, flavonoid contents,
environmental stresses, secondary metabolites.



