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Introduction 

En raison de ses propriétés nutritionnelles et thérapeutiques, la consommation d'huile 

d'olive dans le monde continue d'augmenter. Depuis des siècles, ses avantages sont largement 

connus, notamment dans la région méditerranéenne où le climat est le plus propice à la culture 

de l'olivier et où les variétés sont nombreuses 

L'oléastre, qui appartient à la végétation naturelle de la région méditerranéenne dont la 

stérilité avec les cultivars est connue, a joué un rôle majeur dans la diversification variétale. Il 

est répandu dans tous les pays du bassin méditerranéen, et la possibilité d'infiltration 

génétique des populations locales de l’oléastre dans des variétés successivement sélectionnées 

détermine non seulement la variabilité génétique actuelle, mais aussi l'adaptabilité des oliviers 

aux différents environnements (Breton et al.,2006). 

 Les études réalisées ont démontré que l’huile de l’olivier sauvage présente des 

caractéristiques de haute qualité par rapport à celle des variétés cultivées les plus connues 

telle la variété Chemlali tunisienne (Bccouriet al.,2008; Dabbouet al., 2011). Les ressources 

génétiques de l'olivier sauvage existent en abondance en Algérie et notamment à Bejaia. De 

vastes espaces incultes sont occupés par l'oléastre dans la wilaya, se propageant sans 

l'intervention humaine, Ces ressources ne susciteront l'intérêt de personne(Mendil et Sebai 

2006). À l'heure actuelle, seuls quelques agriculteurs insistent sur leurs oliviers sauvages soit 

par enthousiasme ou par besoin, d’autres ils les transforment par greffe en oliviers cultivés. 

A ce jour, peu d'études nationales ont été menées pour évaluer ce patrimoine et 

déterminer sa population. À l'heure actuelle, personne ne peut dire si nos oléastres 

appartiennent aux populations féralesou vraies populations sauvages. Idem pour l'huile 

d'oléastre. De plus, peu de gens peuvent prétendre savoir que l'oléastre fournit une huile 

particulièrement appréciée en pharmacologie, mais jusqu'à présent, mis à part quelques 

indications thérapeutiques proposées par certains agriculteurs kabyles, presque personne ne 

connaît les avantages de cette huile qui pourrait être produite chez nous en grade quantité vu 

que l’oléastre est une espèce endémique (Boualem, 2009; Dabbou et al., 2010; Lamani et 

al., 2015). 

La plupart des recherches actuelles se sont concentrées sur les antioxydants et les 

molécules antibactériennes telles que les vitamines, les caroténoïdes et polyphénols. Il nous 

semble donc intéressant de placer ce travail dans cet environnement de recherche. Il sera donc 

intéressant de caractériser l'activité antibactérienne de l'huile d'oléastre de la région de Bejaia.  
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 Afin de mieux situer le contexte approprié pour cette étude, une synthèse 

bibliographique est présentée sur la composition et la qualité de l’huile de l’oléastre et des 

olives cultivées, des fruits, des antioxydants et des activités antibactériennes. 

 Deuxièmement, la partie expérimentale est consacrée à la détermination des indices 

de qualité de l'huile, à la détermination de la quantité de pigment et à l'évaluation d'activité 

antibactérienne d'échantillons d'huile d'oléastre et l'huiled’olive variété Chemlal. 
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I. Généralités sur l'olivier sauvage 

I.1 Historique et origine botanique  

On peut dire que l'origine de l'olivier s'est perdue dans le brouillard du temps. En effet, 

au regard des traditions des premiers peuples connus que l'on peut retracer dans l'Ancien 

Monde, on constate que l'olivier et son fruit sont déjà familiers à l'humanité: la genèse et la 

mythologie, qui parlent généralement de l'olivier, indiquent de différentes manières son arrivé 

dans le règne végétal. 

 De nombreux écrivains de l'antiquité, tel que Aristote et Pline, reconnaissant que les 

oliviers se trouvent dans de nombreux pays et à différentes latitudes et portent des fruits 

exceptionnels, croient que les arbustes primitifs sont originaires de l'Asie-Mineure. Ils pensent 

que l’olivier a dû se propager rapidement en Afrique principalement en Algérie (Reynaud, 

1998). 

L’olivier (Olea europaea) appartient à la famille des Oleaceae, sub-famille Oleideae. 

Cette famille est subdivisée en 5 tribus : 

 Myxopyreae (qui regroupe les genres Myxopyrum, Nyctanthes et Dimetra), 

 Fontanesieae (genre Fontanesia), 

 Forsythieae (genres Abeliophyllum et Forsythia), 

 Jasmineae (genres Jasminum et Menodora), 

 Oleeae (qui était appelée précédemment Oleoideae). (Wallander et Albert, 

2000). 

Avec près de 24 genres et 6000 espèces, le genre Olea comprend 33 espèces et 9 sous-

espèce classer dans 3sub-genre Olea, Paniculatae et Tetrapilus (Green, 2002; Besnard, 

2009). 

Le sub-genre Olea est divisé lui-même en deux : Olea, composé par de Olea europaea 

et Ligustroides. Dans Olea europaea, on trouve six sous-espèces qui ont été identifiées 

(Green, 2002; Doveri et Baldoni L, 2007; Besnard, 2009). 

Les formes des olives cultivées et sauvages sont considérées comme deux variétés de 

la sous-espèce europaea (Médail et al., 2001) ; le type sauvage, un complexe de forme chétif 

et non cultivée, généralement classée comme Olea europaea varoleaster, ou sylvestris, est un 

composant des plantes thermophiles Méditerranéens (Baldoni et al., 2006). La forme cultivée 

Olea europaeavar. Sativa par rapport aux variétés sauvages elle se caractérise par une 

production plus élevée en bois et fruits, avec mésocarpe charnu (Carrion et al., 2010). 
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Figure 01 : schéma de la taxonomie du genre Olea (Oleaceae) simplifiée (Breton et 

al., 2006). 

La figure numéro 02 illustre la distribution des six sous-espèces qui ont été identifiées  

d’O. europaea dans le monde. 

 

Figure 02: Distribution naturelle du complexe Olea europaea dans le monde (Rubio 

de Casas et al., 2006). 

 L'huile d'olive a été utilisée comme combustible pour les lampes. Le fruit a été facile à 

traiter par salaison et le bois d'olivier était utilisé comme carburant et combustible (Terral et 

al., 2004). Cette huile a également été utilisée pour fabriquer des parfums et des onguents 
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dans les industries de crétoises et mycéniennes. Les olives sauvages ont été apparemment 

préférées que celles cultivée, et étaient employées pour des préparations médicinales 

(Firestone, 2005). 

 En Algérie, le véritable oléastre exista depuis des milliers d'années avant notre ère, 

mais aucune indication ne permet d’en comprendre l’évolution (Mendil et Sebai, 2006). Il a 

déjà été mentionné son importance dans l'alimentation des anciens habitants de Djerba, en 

Tunisie, qui obtenaient de l'huile en pressant le fruit (Boudribila, 2004). 

I.2 Le taxon Olea europaea subsp europaea 

Ce taxon comprend les formes cultivées (var europaea) et les formes sauvages (var 

sylvestris = Oléastres). Ce sont des espèces d'arbres à feuilles persistantes et à pollinisation 

anémophile et thermophile. Contiennent 23 chromosomes avec une reproduction végétative et 

une durée de vie supérieure à 500ans avec des espèces d'arbres spéciales ont été répertoriées 

dans différents pays / régions depuis plus de 2 000 ans. En raison de différents 

environnements donc on a différentes morphologies entre la forme sauvage et la forme 

cultivée (Bartolini, 2008 ; Cantini et al., 2008). 

Donc les oliviers appartiennent à deux sous-espèces, à savoir le type sauvage (Olea 

europaea oleaster) et l'olivier cultivé (Olea europaea sativa). Vu que le climat méditerranéen 

crée des conditions idéales pour la plantation, la plupart des oliviers du monde se trouvent 

dans des pays méditerranéens tels que la Turquie, l'Espagne, la Grèce, le Portugal, la Tunisie, 

le Maroc et l'Algérie. Mais aussi les oliviers conviennent très bien aux climats arides et aux 

sols pauvres de la Méditerranée. L'arbre est de taille moyenne, avec une hauteur comprise 

entre 3 et 8 mètres, selon la variété (Villmur et Dosba, 1997). 

I.3 Olivier sauvage  

 L’oléastre ou olivier sauvage, est des fois considéré comme un genre de l'olivier 

cultivé. Il est alors désigné sous le nom de Olea sylvestris, Olea oleaster, ou encore Olea 

europaea var. sylvestris. C’est un arbuste de 6 m de haut au maximum, souvent beaucoup 

plus petit. Il possède des rameaux épineux, presque quadrangulaires. Les fruits sont très petits 

et renferment très peu d'huile (Polese, 2012). 

I.4 Olivier cultivé  

 L’arbre de l’olivier cultivé peut vivre des centaines d’années et peut mesurer jusqu’à 

20 m de haut. Il possède un tronc court, il se divise en grosses branches qui portent des 

ramifications. Dans la plupart des modes de culture, les arbustes des olives sont maintenus à 
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une hauteur de 3 à 7 m afin de faciliter la récolte. Les fruits sont assez grands et renferme une 

quantité plus importante de l’huile que celle du fruit de l’olivier sauvage (Polese, 2012). 

I.5 Olive et huile d’olive (sauvage) 

I.5.1 Fruit de l’oléastre  

 Ses fruits sont plus petits, avec une petite épaisseur de pulpe, de forme ovoïde ou 

ellipsoïde et de dimensions très variables selon les variétés. En général, l’oléastre présente un 

petit fruit de taille 0,5-1,2 cm en comparaison à l’olivier cultivé qui a une taille de 1,2-4 cm. 

Cela dépend du génotype ainsi que des conditions de l’environnement et du nombre de fruits 

portés par l’arbre (Baccouri et al., 2008; Hannachi et al., 2008 ; Comte, 1990). 

I.5.2 Structure du fruit  

 Le fruit de l’Oléastre est composé d’une drupe à mésocarpe charnu, avec une 

composition riche en lipide (Argenson et al., 1999). Le noyau ou l’endocarpe est solide, 

généralement fusiforme contenant une série sillons longitudinaux. Il contient à l’intérieure 

une graine à albumen : l’amandon. Lorsque le fruit est arrivé au stade de la maturation, 

l’épicarpe change de la couleur vert tendre (olive verte), à la couleur violette ou rouge (olive 

tournante) et enfin à la couleur noirâtre (olive noire) (Boskou, 2006). Le changement de 

couleur de l'épicarpe au cours de l’évolution est dû principalement aux différentes teneurs en 

chlorophylle, caroténoïdes et pigments anthocyaniques qui le composent (Bianchi, 2003; 

Kailis, 2017). 

 

 

 

Figure 03: Schéma d’une coupe transversale d’une olive (Ghedira, 2008). 

I.5.3. Composition chimique du fruit  

 Le fruit dispose d’un contenu variable en huile qui est de 8-15% et de 18-28% pour 

l’oléastre et l’olivier cultivé respectivement (Hannachi et al., 2008). Ce contenu est variable 

selon la localisation géographique et les conditions environnementales et il est considéré 
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comme un paramètre efficace pour différencier l’oléastre de l’olivier cultivé (Rotondi et al., 

2004; Hannachi et al., 2008). 

 En outre, l’olive renferme une quantité considérable d’eau, des protéines, des 

polysaccharides, des minéraux et des composés mineurs qui confèrent à l’huile d’une part, 

une partie de ses qualités gustatives et nutritionnelles et d’autre part, sa stabilité oxydative 

(Conde et al., 2008). 

 Les olives fraîches peuvent contenir jusqu'à 70% d'eau, 5 à 30% d'huile, 20% de 

glucides, 6% de cellulose, 1,5% de protéines et 1,5% de minéraux (Kailis, 2017). 
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II.Huile d’oléastre 

L'huile d'oléastre est une huile très fluide et fine. Son indice de viscosité est très en 

deçà de celui de l'huile d'olive domestique. Cette fluidité la rend très volatile et pénétrante. 

L'huile d'oléastre n'est pas une huile de consommation comme l'huile d'olive que l'on utilise 

dans divers domaines. Elle reste toutefois comestible. Son utilisation concerne exclusivement 

la thérapie (Sidi Mammar, 2012). 

II.1. Techniques d’obtention de l’huile 

II.1.1. Récolte des olives ou olivaison 

Selon les cultivars et les régions, différentes méthodes peuvent être utilisées. Pour les 

olives prévues pour la table sont cueillies avant les olives prévues pour le pressoir à huile qui 

doivent attendre un degré de maturité supérieure: olives de table sont cueillies fin septembre 

et pour les olives noires réservées à la fabrication de l'huile sont cueillies en décembre jusqu’à 

la fin de l'hiver. Cependant, la date exacte de la récolte correspondante à la maturité est encore 

difficile à déterminer. Elle peut changer d’une région à une autre et même d’une année à une 

autre(Loussert et Brousse, 1978). 

II.1.2. Différentes méthodes de cueillette  

II.1.2.1. Traditionnelle 

Ceci est cueilli à la main, et du point de vue de la qualité du fruit récolté, c'est une 

méthode totalement satisfaisante. Les olives sont cueillies une à une à raison de 7 à 10 

kilogrammes par heure. Un excellent ouvrier cueille en moyenne 60 à 80 kilogrammes 

d'olives chaque jour. En revanche cette méthode traditionnelle est lente et délicate ce qui peut 

alors poser des problèmes de main-d'œuvre et de coût.  

En Corse, des filets sont tendues entre les oliviers et les olives se détachent d'elles-

mêmes et tombent directement dans les filets. C'est la récolte la plus tardive et par conséquent 

elle produit une huile au goût très particulier. 

Ce procédé est parfois complété par le gaulage des fruits les plus hauts situés, à l'aide 

de longues perches. Un filet étendu à terre recueille les fruits, ce qui permet d'accélérer le 

ramassage. Cependant, le gaulage est une méthode très décriée, car elle endommage les olives 

et blesse les jeunes rameaux ce qui occasionne une réduction de la prochaine récolte. 

II.1.2.2. Mécanisée 

Aujourd'hui, on envisage de plus en plus la mécanisation globale de la cueillette par 

vibration sur des troncs ou des branches d'arbres, bien qu'elle ne puisse pas s'appliquer à tous 



Chapitre II                                                                                    Huile d'oléastre 
 

  Page 9 
 

les vergers. En indiquant que cette technique ne convient que pour les olives à huile ou les 

olives de table récoltées en noir, car les olives vertes tombent très mal.  

La méthode consiste à utiliser une machine vibrante pour secouer l'arbre afin que le 

fruit tombe dans de fins filets qui s'étirent sous les branches (les filets sont installés sur des 

roues pour faciliter le passage d'un arbre à l'autre), puis à aspirer les fruits. Par conséquent, 

ces secoueurs, vibrateurs et aspirateurs utilisés ont besoin d'un verger adapté: plantation 

régulière, espacement et taille adéquats des arbres et nivellement du sol. En bref, en plus des 

coûts d'investissement élevés, les oliveraies sont devenues dépendantes des machines. Le 

rendement de cette technologie peut atteindre 20-25 kilogrammes d'olives par heure et par 

récolteur, ce qui peut expliquer pourquoi la recherche agricole se développe dans le sens de la 

modernisation. Ce qui lui confie l'avantage d'une vitesse de récolte rapide, augmentant ainsi 

l'efficacité de la récolte ainsi que la qualité de l'huile produite (Argenson, 1999). 

II.1.3 Triage, stockage et lavage des olives  

Quel que soit le mode de cueillette, les olives doivent être triées pour éliminer les 

feuilles, les brindilles, les petits cailloux et la terre (qui donnent à l'huile un goût amer). 

Ensuite, les olives sont immédiatement transportées au moulin dans des paniers, des caisses 

en bois ou des caisses creuses pour assurer une bonne respiration du fruit. La durée de 

conservation doit être la plus courte possible. De plus, de bonnes conditions de stockage 

jouent un rôle déterminant dans la qualité de l'huile. En effet, la détérioration de l'huile est 

provoquée par le phénomène d'hydrolyse et de lipolyse enzymatique ou microbienne. Donc 

les olives doivent être conservées en couche mince dans un endroit aéré et sombre avec un 

soin extrême. 

Enfin, le lavage des olives se fait avec de l'eau froide. Le lavage peut avoir ainsi un 

impact sur l’amélioration de la qualité sensorielle de l'huile(Douat, 1998 ; Argenson, 1999). 

II.1.4 Elaboration et catégories d’huile d’olive 

La production d'huile d'olive vierge implique une série de processus mécaniques et/ou 

physiques dont l'objectif principale est de séparer le jus huileux de tous les produits présents 

dans la masse d’olive triturée (Alba Mendoza, 1999).Les étapes essentielles d’extraction de 

l'huile d'olive sont résumées dans la figure4. 

La qualité de l’huile d’olive vierge dépend de nombreux facteurs, allant du stadede la 

culture de l’olivier, aux étapes successives de récolte, de stockage et de transformationdes 

olives (Fernández-Escobar et al., 2012). Les différentes types d’huile d’olive et aussi les 

limites des critères de qualité établies par le COI (2016)sont indiquées dans le tableau I. 
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Figure 4: Les principales étapes d'extraction de l’huile d'olive (Gallardo-Guerrero et 

al., 2012). 
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Tableau I: Différentes catégories des huiles d’olive et leurs critères de qualité 

(COI,2016). 

 

Catégories 

d'huile d'olive 

 

Acidité 

% 

Indice de 

peroxyde  

Extinction spécifique dabs UV Caractéristiques 

organoleptiques  

270 Δ K 232 Médiane de 

défaut 

Médiane 

du critère 

fruité 

Huile d'olive 

vierge extra 

0.8 20 0.22 0.01 2.5 Me 0 0 

Huile d'olive 

vierge fine  

2.0 20 0.25 0.01 2.6 0 Me 2.5 0 

Huile d'olive 

vierge courante 

3.3 20 0.30 0.01 - 2.5 Me 6 - 

Huile d'olive 

vierge 

lampante 

3.3 Non 

limité 

- - - Me 6 - 

Huile d'olive 

raffinée 

0.3 5 1.10 0.16 - - - 

Huile d'olive  1 15 0.90 0.15 - - - 

Huile de 

grignon d'olive 

raffinée 

0.3 5 2.00 0.20 - - - 

Huile de 

grignon d'olive  

1.0 15 1.70 0.18 - - - 

 

Δ K: variation de l’extinction spécifique aux environs de 270 nm. 

 

II.2 Composition générale des huiles d’olive  

L’huile d’olive est composée d’une partie lipidique prédominante (fraction 

saponifiable), dont les triglycérides et les acides gras libres. La fraction insaponifiable 

contient les stérols, les pigments, les hydrocarbures, les alcools aliphatiques, les tocophérols 

et les composés phénoliques, les composés aromatique (Boskou et al., 2006). 
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La composition de l'huile varie d'un échantillon à l'autre, en fonction du lieu d'origine, 

de la latitude, du climat, de la variété et du stade de maturation des fruits (Boskou, 2006). 

II.2.1. La fraction saponifiable  

a) Les acides gras  

 Les principaux acides gras présents sous forme de glycérides dans l'huile d'olive sont 

les acides gras suivants : acide oléique, acide linoléique, acide palmitoléique, acide palmitique 

et acide stéarique. La teneur en acide oléique est beaucoup plus élevée que les autres acides 

(Kiritsakis et Markakis, 1988), il représente 80 % des acides gras et constitue l'objectif 

principal de la médecine préventive(Jacotot, 1996). D’après Hannachi et al. (2008, 2009) 

l’huile d’olivier cultivé et l’oléastre ont la même qualité de composition en acide gras, et 

l’oléastre présente une composition répond aux normes données par le Conseil Oléicole 

International 2003 (Tableau II). 

Tableau II : Teneurs des principaux acides grasdes huiles d’olives(C O I, 2003). 

Acide gras Formule Teneurs en %	 	  

Acide myristique C14:0 0.03 

Acide palmitique  C16:0 7.50-20 

Acide palmitoléique  C16:1 0.30-3.50 

Acide heptadécanoique C17:0 0.3 

Acide héptadécénoique C17:1 0.3 

Acide stéarique C18:0 0.50-5 

Acide oléique  C18:1 55-83 

Acide linoléique C18:2 2.50-21 

Acide linolénique C18:3 1 

Acide arachidique  C20:0 0.6 

Acide gondoique C20:1 0.4 

Acide béhénique C22:0 0.2 

Acide lignocérique C24:0 0.2 

b) Les triglycérides  

 La plupart des acides gras contenus dans l'huile d'olive sont sous forme de 

triglycérides, et les principaux triglycérides sont sous forme de trioléine ; le tableau III montre 

les triglycérides les plus importants.  
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Tableau III : Principaux triglycérides dans l'huile d'olive. (C O I, 2016) 

 

Triglycéride Teneur en % 

OOO 40 a 59 

POO 12 a 20 

OOL 12.5 a 20 

POL 5.5 a 7.5 

SOO 3 a 7 

 

Avec : P : Acide Palmitique S : Acide Stéarique 

L : Acide Linoléique O : Acide Oléique 

II.2.2. Fraction insaponifiable  

Ce sont des composés qui sont présents en faible quantité dans l'huile et sont appelés « 

composants mineurs »(Boskou, 2000). Ils représentent environ 0,5% à 1,5% du huile (C O I, 

2016). Cette fraction est représentée par les composants suivants: 

 Tocophérols (Vitamine E) 

 Le terme générique « vitamine E » qui regroupe quatre espèces naturelles de 

tocophérols (α, β,γ, et δ)(Lopez et al., 2014). Cette vitamine est très présente sous forme libre 

ou estérifiée dans l’huile d’olive. Malgré qu’elle regroupe différente espèces naturelles, elles 

ne sont pas reparties de la même quantité. En effet, L’α-tocophérol prédomine et l’on trouve 

seulement des traces de stéréo-isomères (β,γ, et δ) (Di Serio et al., 2016). 

D’une part, Boskou (2009) affirme qu’une huile de la catégorie extra vierge présente 

un taux en α- tocophérol supérieur à 200 mg kg-1. D’après Baccouri et al. (2008),la teneur en 

tocophérol de l'huile d'oléastre variait de 309 à 782 mg/kg. L'alpha tocophérol est présent à 

une concentration de 170 à 590 mg/kg, alors que la concentration des autres isoformes ne 

dépasse pas 100 mg /kg. 

 Pigments 

Parmi les facteurs majeurs affectant la qualité d’une huile, on retrouve le facteur de 

pigmentation. Vu que leur teneur est liée à la couleur parce que c’est un attribut de base 

considéré par les consommateurs (Mateos et García-Mesa, 2006).De par leurs propriétés 

anti-oxydantes à l'obscurité et pro-oxydantes en présence de lumière, ces pigments jouent un 

rôle important dans les propriétés techniques et la stabilité des huiles(Baccouri et al., 2008b). 
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 Deux groupes de pigments sont identifiés dans l’huile d’olive, qui se trouvent 

naturellement dans le fruit d’olive : les caroténoïdes et les chlorophylles.La teneur en 

chlorophylle de l'huile d'olive vierge est variable, principalement en phéophytine a (3,3 à 40 

ppm). Tandis que la phéophytine b et chlorophylle b sont présentes à l'état de traces. Les 

principaux caroténoïdesprésents dans l'huile d'olive sont la lutéine (traces-1,4 ppm) et le β-

carotène (0,3 à 4,4 ppm) (Ghanbari et al., 2012). 

 Squalène 

 Le principal hydrocarbure de l'huile d'olive est le squalène, un terpène insaturé 

largement répandu dans la nature. Owen et al, (2000) affirme que dans la biosynthèse des 

stérols végétaux, le squalène est un intermédiaire et représente plus de 90 % des 

hydrocarbures de l'huile d'olive. D’âpres Manzi et al., (1998) sa teneur en huile d’olive est de 

0,8 – 12 g/kg et présente une grande stabilité dans des conditions d’auto-oxydation et elle 

contribue aussi à la stabilité de l’huile d’olive après exposition à la lumière(Nenadis et 

Tsimidou, 2002). 

 Stérols 

 Les stérols représentent 20% de la fraction insaponifiable de l’huile d’olive. Ils 

existent sous forme libre ou estérifiée avec les acides gras(Philips et al., 2002). Ce sont des 

composés importants pour la stabilité de l’huile par ce qu’ils agissent comme inhibiteurs des 

réactions de polymérisation à haute températureet fournissent des paramètres importants pour 

la détection de fraudes et aussi l’adultération des huiles (Salvador et al., 1998). L’huile 

d'olive présente une teneur en stérols qui varie de 0,1% à 0,2%,Boskou, (2009), nous énumère 

différents facteurs qui affecte cette teneur. Parmi eux, on retrouve le facteur de maturité mais 

aussi des conditions d'extraction et de stockage. Le β-sitostérol est le principal stérol de 

l’huile d’olive et représente plus de 75% des stérols totaux dont les propriétés thérapeutiques 

ont été largement discutées. Ben Tekaya et Hassouna (2005) rapportent que les stérols de 

l’huile d’olive, en particulier le 5-avenastérol et le β-sitostérol, sont doués de propriétés anti-

oxydantes. 

 Substances aromatiques 

 Les composés responsables de l’arôme délicat et unique de l’huile d’olive, proviennent 

des fruits et sont formés lors du broyage et le malaxage des olives (Salas et al., 2000). Ces 

arômes sont un mélange de composés volatils : les alcools, la cétone, les esters et les 

aldéhydes saturés et insaturés (Morales et al., 2005). Environ de 280 molécules sont 

identifiées dans la partie volatile des huiles d’olive (Ghanbari et al., 2012). De plus, 45 
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composés ont été testé dans l’huile de cinq variétés d’oléastres dont certains sont rarement 

cités dans la littérature (Baccouri etal., 2007b). Ces composés peuvent être utilisés comme 

indicateurs de la qualité de l’huile, pour indiquer un éventuel rancissement ou adultération ou 

pour déterminer la variété d’une huile (Angersora, 2002). 

 Composés phénoliques 

 Les polyphénols sont des molécules spécifiques du règne végétal, l’élément structural 

fondamental qui les caractérise est la présence d’au moins un noyau benzénique auquel est 

directement lié au moins un groupe hydroxyle, libre ou engagé dans une autre fonction : éther, 

ester, hétéroside (Monpon et al., 1996). 

 L’huile d’olive est quasiment la seule huile contenant des quantités notables de 

substances phénoliques naturelles, qui lui confèrent son goût si particulier à la fois amère et 

fruité et contribuent à la bonne stabilité de l’huile à l’oxydation et réduit le risque de maladies 

cardiovasculaires (Tura et al., 2007). Outre leurs propriétés antioxydantes, ils possèdent 

d’intéressantes propriétés antibactériennes et thérapeutiques (Shahidi et Naczk, 2004) 

etpropriétés nutritionnelles et sensorielles intéressantes(Boskou, 2000; Ollivier et al., 2004). 

 Différentes familles de composés phénoliques sont présentes dans les olives et dans les 

huiles, les classes les plus importantes sont les acides phénoliques et dérivés, les alcools 

phénoliques, les sécoiridoides, les lignanes et les flavonoïdes (Tsimidou, 1998). 

 

II.3.  Propriétés antibactériennes de l’huile d’olive 

II.3.1. Activité antibactérienne des huiles d’olive 

 Une étude est effectuée sur l’activité antibactérienne des huiles végétales (huile de 

tournesol, huile de mais, huile de coton, huile d'olive), a montré qu’aucune deshuiles 

végétales comestibles étudiées avait cette capacité, sauf les huiles d'olive issuesde fruits, et 

ces résultats ont conduit à penser que les différentes composantes de l'huiled'olive, autre que 

les acides gras ont été responsables de l'activité antibactérienne. Bienqu'il ait été rapporté que 

les acides gras possèdent une activité antimicrobienne, le faitque seule l'huile d'olive présente 

cette activité a suggéré que les composants mineurs del'huile devraient être impliqués dans 

cette propriété biologique (Medina et al.,2006). 

 L’huile d’olive est constituée d’une fraction lipidique dominante, plusieurs 

étudesrapportent l'activité antimicrobienne des acides gras. Huang et al. (2010)ont montré 

unemeilleure activité antimicrobienne des acides linoléique et oléique vis-à-vis 

diversmicroorganismes pathogènes présents dans la cavité orale (Gram- et + ainsi qu'une 
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levure), par contre Choi et al. (2013)ont détecté un effet uniquement des acides gras 

polyinsaturés(C18:2 et C18:3), les saturés et mono insaturés présentent une très faible activité. 

 

II.3.2. Activité antibactérienne des composés phénoliques 

 Plusieurs études attestent le rôle incontestable des composés phénoliques del’huile 

d’olive dans l’inhibition d’innombrables bactéries pathogènes. Ils sontconsidérés comme étant 

des agents antibactériens prometteurs pour le traitement desinfections des systèmes gastro-

intestinaux ou du système respiratoire (Brenes et al., 2006; Romero et al., 2007). 

 Bisignano et al. (1999) ont rapporté l’effet inhibiteur de l’oleuropéine et 

del’hydroxytyrosol sur cinq souches bactériennes de réference (Haemophilus 

influenzaeATCC 9006, Moraxella catarrhalis ATCC 8176, Salmonella typhi ATCC 6539, 

Vibrioparahaemolyticus ATCC 17802 et Staphylococcus aureus ATCC 25923) et sur 

quarante-quatre souches cliniques. 

 L’étude menée par Romero et al. (2007), portant sur cinq variétés d’huilesd’olive 

espagnoles a révélé une activité bactéricide sur huit souches d’Helicobacterpylori, connu 

comme étant la principale cause l’ulcére gastro-duodénal. Cette activitéest liée aux 

secoiridoides aglycones en particulier la forme aldehydique de ligstrosideaglycone, qui a la 

particularité de résister à l’acidité gastrique pendant plusieurs heures. 

 Grâce à un modèle de membranes bactériennes artificielles, Casas-Sanchez et al., 

(2007) ont montré que l’oleuropéine s’intercale entre les phospholipidesmembranaires et 

provoque la déstabilisation de la membrane cytoplasmique ce quipeut avoir comme 

conséquence une fuite des constituants cellulaires (phosphate,calcium) qui ont un rôle dans le 

maintien et l’équilibre des réserves énergétiques et dupH intracellulaire. Cette perte conduit à 

la baisse de synthèse des macromolécules(ADN, ARN, protéines). 

 L’action des composés phénoliques sur la bactérie se fait selon les trois étapesqui 

suivent (Bruneton, 1999), après son adsorption à la surface de la bactérie: 

- Saturation des sites de la paroi cellulaire; 

- Saturation des sites de la membrane cytoplasmique; 

- Pénétration dans le cytoplasme. 

 

 

 



 

 

Chapitre III 

   Matériel et Méthodes  



Chapitre III                                                                          Matériel et Méthodes 
 

  Page 17 
 

III. Matériel végétal 

III.1. Echantillonnage  

L’étude est effectuée sur 2 échantillons ; huile d’oléastre région de Tazmalt, la willaya 

de Bejaia et l’huile olive variété Chemlal de la région de M’Chedallah, la willaya de Bouira. 

L’échantillonnage est réalisé durant la compagne oléicole 2020/2021. Nos échantillons 

d’huiles ont été stockés dans des bouteilles à l’abri de la lumière afin d’éviter toute oxydation. 

III.2. Détermination des indices de qualité des huiles (olive cultivé et oléastre) 

III.2.1. Indice d'acide  

L'indice d'acide de l'huile végétale concerne le nombre de milligrammes d'hydroxyde 

de potassium(KOH) qu’on a besoin pour neutraliser 1 g d'acides gras libres (AGL) contenus 

dans le corps gras déterminée selon la méthode décrite dans le règlement CEE/2568/91. 

Donc il mesure la quantité d’AGL présents dans un corps gras. Le principe de cette méthode 

consiste en un titrage des acides gras libres présents par une solution éthanolique d’hydroxyde 

de potassium, en présence de phénolphtaléine comme indicateur. 

Un échantillon d’huile (d’oléastre ou olive) de 2,5g est solubilisé dans 10 ml d’un 

mélange (V/V) diethylether-éthanol à 95%. Le mélange est titré, en agitant, avec une solution 

d’hydroxyde de potassium (KOH) à 0,1N jusqu’à un virage de l’indicateur coloré (la 

phénolphtaléine) vers le rose, persistant pendant au moins 10 secondes. Un essai témoin (sans 

matières grasses) est réalisé dans les mêmes conditions. 

L’acidité (%)de poids d’acide oléique est exprimée en pourcentage, elle est égale à : 

	%  

V: Volume de la solution KOH nécessaire pour neutraliser l’échantillon. 

V0 : Volume de la solution KOH au blanc. 

m : prise d’essai en grammes. 

N : normalité de la solution KOH. 

P : masse molaire (g/ml) de l’acide oléique qui est égale à 282 g/m. 
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III. 2.2. Indice de peroxyde 

Cet indice indique la quantité des substances de l’échantillon qui oxydent l'iodure de 

potassium avec libération d’iode (exprimée en milliéquivalents d'oxygène actif par 

kilogramme) 

Le principe repose sur l'oxydation de l'iodure par l'oxygène actif des peroxydes 

contenus dans les huiles, en milieu acide. L'iode libéré est ensuite dosé en retour par le 

thiosulfate de sodium titré.  

La méthode utilisée est correspondue celle du règlement CEE /2568/9. Mettre 2g 

d’échantillon d’huile (oléastre ou olive) dans une fiole, ajouter 10 ml de chloroforme, et 

dissoudre l'huile en agitant ; puis ajouter 15 ml d’acide acétique glaciale et 1 ml d’iodure de 

potassium saturé, la fiole est bouchée rapidement, puis agitée vigoureusement pendant 1 

minute et laissée à l’obscurité pendant 5 min à température ambiante. Ajouter ensuite 75 ml 

d’eau distillée et quelques gouttes d’empois d’amidon, le tout est titré avec le thiosulfate de 

sodium (Na2S2O3) à 0,01N en agitant vigoureusement. 

L’indice de peroxyde (IP) est donné par l’expression ci-après: 

	%  

N: normalité Na2S2O3. 

V, V0: volume en ml de Na2S2O3 nécessaire pour le titrage de l’échantillon et de l’essai à 

blanc, respectivement. 

m : masse en gramme de la prise d’essai. 

III.2.3. Détermination de l’extinction spécifique dans l’ultraviolet 

 Cette méthode consiste à déterminer les absorbances à 232 nm et à 270 nm qui 

correspondent au maximum d’absorbance des hydropéroxydes et des produits secondaires 

d’oxydation (Alais et al., 2003). Le taux de ces substances, exprimé comme extinction 

spécifique, est déterminé selon la méthode décrite par le COI (conseil international 

d’oléiculture) (1996).  

 Un échantillon de 0,25g d’huile filtrée (à travers le sulfate de sodium anhydre) est 

ajusté à 25ml avec du cyclohexane.  L’absorbance est mesurée à deux longueurs d’ondes 232 

nm et 270 nm.  
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 Les coefficients d’extinction E232 et E270 sont exprimés par l’équation suivante : 

	/ L 

E : Extinction spécifique à la longueur d’onde λ nm. 

Aλ : Densité optique à la longueur d’onde λ nm. 

C : Concentration de la solution à analyser en g/100 ml. 

L : Largeur de la cuve en cm (1 cm). 

 

III.3. Dosages des pigments 

Les pigments sont responsables de la teinte de l’huile d’olive. Deux classes sont 

retrouvées: les caroténoïdes et les chlorophylles. Le β-carotène et la lutéine constituent les 

principaux caroténoïdes de l’huile d’olive tandis que la phéophitine constitue la catégorie 

majoritaire des chlorophylles (Boskou, 2006). 

Le protocole utilisé pour le dosage des chlorophylles et des caroténoïdes est celui de 

Minguez-Mosqueraet al. (1991). Un échantillon d’huile filtré (oléastre ou olive) 7,5g est 

ajusté à 25ml avec du cyclohexane. Le maximum d’absorption à 670 nm renseigne sur la 

fraction chlorophyllienne, tandis que la fraction caroténoïde est détectée à 470 nm. Les 

valeurs du coefficient d’extinction spécifique appliqué sont E0=613 pour le principal 

composant chlorophyllien phéophytine, et E0=2000 pour le principal composant caroténoïde 

lutéine. Donc, le contenu en pigments est déterminé comme suit : 

	 			 ∗ / ∗ 	 ∗ 	  

                         	 			 ∗ / ∗ 	 ∗ 	   

 

A: Absorbance 

T : Trajet optique (largeur de la cuve 1cm). 
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III.4. Détermination de l’activité antibactérienne 

 Les souches bactériennes 

 Nous avons testé l’efficacité ainsi que l'activité antibactérienne des huiles (olive 

cultivé et sauvage) contre deux souches différentes, qui ont été sélectionnées en fonction de 

leur pathogénicité pour l'homme. 

 Bactéries à Gram positif 

Staphylococcus aureus ATCC 25923 

 Bactéries à Gram négatif 

Escherichia coli ATCC 25922 

III.4.1. Standardisation des inocula bactériens 

 L’activité de tout agent antibactérien dépend de la densité de la suspension utilisée 

cellulaire de la souche cible. La taille de l'inoculum bactérien est un facteur important pour 

déterminer la qualité des résultats de l’activité antibactérienne, d’où la nécessité de 

standardiser l'inoculum bactérien. Ce dernier est préparé à partir de culture pures et fraiche 

(18 heures) dans l'eau physiologique. 

 D’abord préparer une suspension bactérienne initiale dont l'absorbance est entre 0,08 à 

0,13 à une longueur d’onde de 625 nm, est préparée. Effectuer ensuite une série de dilutions 

décimales (10-1 à 10-4) dans de l'eau physiologique stérile. Un râteau d'étalement a été utilisé 

sur de la gélose nutritive pour inoculer un volume de 0,1 ml de chaque dilution sur la surface, 

puis compté les colonies après incubation à 37°C pendant 24 heures. 

III.4.2. Evaluation de l’activité antibactérienne d’huile d’olive et d’oléastres 

La figure 05 montre un protocole d’évaluation de l’activité antibactérienne d’huile 

d’olive et d’oléastre (Medina et al., 2006). A partir d’une culture jeune, nous avons fait une 

préparation d’une suspension bactérienne de 107bactéries/ml. Ensuite nous avons jouté 500µl 

de cette suspension ainsi que 300µl d’huile a 4,2 ml de solution saline tamponnée au 

phosphate de Tween 0,2 M à pH 7 (Annexe 01). On a préparé un seul témoin ne contenant pas 

le germe à tester. Les échantillons ainsi préparés sont incubés dans un bain-marie agitateur à 

37°C pendant 1h. Au terme de la période d’incubation, des dilutions allant jusqu'à 10-4, 
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suivies d’ensemencements sur gélose nutritive sont réalisés en vue de dénombrer après 

l’incubation a 37° pendant 24h. 

Le même protocole est suivi en augmentant seulement à chaque fois le volume d’huile 

à tester (500µl et 700µl). 

 

Figure 05: Évaluation de l’activité antibactérienne de l’huile d’oléastre et l’huile d’olive 

(Medina et al., 2006). 
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III.4.3. Etude statistique 

 L’analyse statistique des résultats est effectuée avec le logiciel « ANOVA » suivi du 

test de Newman-keuls à l’aide d’un autre logiciel qui est ; STATISTICA 5.5. Le degré de 

signification des résultats est pris à la probabilité p<0,05. Les coefficients de corrélation de 

PEARSON et la classification ascendante hiérarchique (CAH) effectués sur les paramètres 

pomologiques sont réalisés avec le même logiciel. 

 



 

 

Chapitre IV 

   Résultats et discussion  



Chapitre IV                                                                       Résultats et Discussion 
 

  Page 23 
 

IV. Résultats et Discussion 

IV.1. Indices de qualité des huiles 

IV.1.1. Indice d’acidité  

L’acidité est l’un des principaux critères de la qualité des huiles, c'est un paramètre qui 

renseigne sur l’altération des échantillons d’huiles. Les acidités des échantillons étudiés 

exprimées en pourcentage d’acide oléique sont données dans le tableau IV. 

Les résultats montrent que les pourcentages d’acidité des huiles d’olive et l’huile 

d’oléastre sont identique qu’est 0.5% permettant de les classer dans la catégorie des huiles 

d’olives extra vierges telle qu’elle est définie par les normes internationales (COI, 2016) qui 

ont noté que l’acidité libre reste en dessous de 0,8 %. Manai Djebali et al, (2012) ont observé 

que cette faible acidité reflète une faible hydrolyse lors de l'extraction et du stockage du 

pétrole et de bonnes pratiques de trituration. Dans le cas contraire et au cours du stockage 

l’huile d’olive peut s’altérer et augmente son acidité en raison de l'hydrolyse des triglycérides 

pour libérer des acides gras. (Gigon et Le Jeune, 2010; Tanouti., 2011). 

L’analyse de la variance montre aucune différences significatives (p<0,05) entre les 

deux échantillons. Nos huiles présentent des acidités supérieures à celles obtenues par 

Dabbou et al. (2010) pour les oléastres tunisiens (Oléastre K, Oléastre M) dont le taux est 

compris entre 0,17±0,01 et 0,34±0,01 %, mais sont proches à celles de quelques huiles 

d’oléastres tunisiens qui ont enregistré des acidités de 0,3 à 0,5% en acide oléique (Baccouri 

et al., 2007a). 

Tableau IV: Les caractéristiques qualitatives des échantillons d’huiles étudiés. 

Sujets 
 

Paramètres 

 
Huile d'oléastre 

 
Huile d'olive 

Chemlal 

Acidité % 0.5% 0.5% 

Indice de peroxyde (meq 
O2/kg) 

15 ±0.01 
 

9.56 ±0.02 

K232 nm 

 

2.28 ± 0.01 2.06± 0.01 

K270 nm 0.16 ±0.02 

 

0.11±0.02 
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IV.1.2. Indice de peroxyde 

Les résultats obtenus pour la teneur en peroxydes sont représentés dans le Tableau IV 

permet d’évaluer le niveau d'oxydation primaire, ces réactions d’oxydation sont la principale 

cause de l’altération de l’odeur des huiles testés et aussi le goût. Il indique l’état de 

rancissement de l’huile d’olive qui peut être lié à l’état avancée de maturation des olives et à 

l’exposition des fruits et/ou l’huile à l’oxydation au cours des différents stades de trituration et 

lors du processus stockage.  

 On remarque que l'indice de peroxyde (IP) oscille entre 9.56 meq O2/Kg pour 

l'échantillon huile olive variété Chemlal et 15 meq O2/Kg pour l'échantillon d'huile d’oléastre. 

Ces valeurs restent inférieures à la limite établie par la norme commerciale du Conseil 

Oléicole International (2016) pour les huiles d’olives (20 méq O2 actif / kg d’huile olive).Ce 

qui permis de classer ces huiles dans la catégorie « extra vierge ». 

Les valeurs observées dans cette étude sont supérieures à celles rapportées par 

quelques huiles d’oléastres 1 qui ont enregistré un indice de peroxyde minimale de 3.25 meq 

O2/Kg+ /-0.02et un maximum de 9,41 O2/kg pour la variété Chemlal (Sait, 2012). Le résultat 

de l'indice de peroxyde pour l'huile d'olive est comparable à ceux des huiles d’oléastres 

Pakistanaises qui varient de 3,4 à 13,1 meq O2/kg (Gulfraz et al., 2006). 

IV.1.3. Absorbance dans l’ultraviolet 

 L’extinction spécifique des huiles dans l’ultraviolet est un paramètre important de sa 

qualité. En effet, à 232 nm, elle permet d’évaluer la présence de produits primaires 

d’oxydation des acides gras (hydroperoxydes linoléiques…), tandis qu’à 270 nm les produits 

secondaires d’oxydation des acides gras (alcools, cétones…) sont détectés (Tanouti et al., 

2011). 

Les valeurs des absorptions spécifiques obtenues pour les échantillons étudiés en ultra-

violet à 232 nm et à 270 nm sont représentées sur le Tableau IV ci-dessous. L’analyse de la 

variance montre des différences significatives (p<0,05) entre les échantillons d’huiles étudiés.  

 Les échantillons d’huile présentent tous des coefficients d’extinction spécifique dans 

l’UV (K232, K270) inférieurs aux limites établies par le COI (2003) pour une huile d’olive 

extra-vierge (K232 ≤ 2,5 et K270 ≤ 0,22) (Tableau IV). Nos résultats sont proches de ceux 

enregistrés pour des variétés grecques (1,20 à 2,40 pour le coefficient K232 et 0,07 à 0,20 
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pour le coefficient K270) (Blekas et al., 2002), et les huiles d’oléastres tunisiens (1,62 à 2,36 

pour le coefficient K232 et 0,12 à 0,17 pour coefficient K270) (Dabbou et al.,2010). 

 Les résultats d’analyses (acidité, indice de peroxyde et des coefficients d’extinction 

spécifique dans l’UV (K232, K270) effectuées sur les huiles produites à partir des deux 

échantillons étudiés s’inscrivent tous parfaitement dans les limites définies par le COI (2003) 

pour une huile d’olive extra vierge, ce qui nous permet de classer les huiles issues de ces 

échantillons dans cette catégorie « extra vierge ». 

IV.2. Pigments 

Les caroténoïdes et la chlorophylle sont les principaux pigments présents les huiles 

végétales. Les pigments présents dans huile olive sont responsables de la couleur verdâtre à 

jaune. La couleur est un attribut de base qui détermine les caractéristiques de l’huile d’olive, 

Pour la plupart des consommateurs, elle est liée aux notation de qualité (Ryan et al., 1998; 

Mateos et García-Mesa, 2006). 

IV.2.1. Caroténoïdes 

Les résultats des teneurs en caroténoïdes des huiles analysées sont consignés dans la 

figure 06. Pour les huiles testées montrent des teneurs faibles en caroténoïdes qui sont 

0.50mg/kg pour l’oléastre et 0.95mg/kg pour la variété Chemlal, des différences significatives 

sont observées entre (P < 0,05) entre ces huiles. 

Nos huiles testées présentent des taux proches de ceux des variétés algériennes 

étudiées par Sait, (2012), mais inférieures aux teneurs des variétés marocaines (7,78 et 12,80 

mg kg-1) (Bajoub et al. 2014) et aussi est inférieur de celui des variétés tunisiennes étudiées 

par (Lazzez et al., 2006) qui présente une valeur de 6,5à 2mg/kg pour les caroténoïdes. 

IV.2.2. Chlorophylles 

 Les huiles analysées montrent des teneurs en chlorophylles (figure 6) qui varient entre 

1.12 mg/Kg pour la variété Chemlal à 2.10 mg/Kg pour l’oléastre. Ces teneurs diffèrent 

significativement (p<0,05) d’un échantillon à un autre, ce qui est en accord avec les résultats 

de Roca et Minguez-Mosquera (2001) et ceux de Giuffrida et al. (2006) et aussi avec les 

résultats de Sait, (2012) et elles restent légèrement inférieures à celles obtenues par Borges et 

al. (2017) qui ont noté des teneurs comprises entre 1,39 et 4,38 mg kg-1 pour des variétés 

brésiliennes et espagnoles. Ces résultats obtenus sont toujours faibles comparés à ceux des 

huiles d’oléastres tunisiens (entre 2,63 et 6,37mg/Kg) analysées par Baccouri et al. (2010), et 

des huiles de variétés espagnoles (entre 2,20 à 43 mg/Kg) étudiées par Gomez-Alonso et al. 
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(2007). Ces faibles teneurs en chlorophylles permettent de diminuer le risque d’oxydation des 

huiles (Tanouti et al., 2010). Et pour Condelli et al. (2015) ont rapporté que la teneur en 

chlorophylle de 75 échantillons issus de 15 variétés différentes du sud de l'Italie (Basilicata) 

dépend étroitement du facteur variété. Par conséquent, nous pouvons en déduire que la 

composition quantitative des pigments chlorophylliens dans l'huile d'olive et l'huile d'olive est 

affectée par la variété. 

 Le rapport caroténoïdes / chlorophylles est supérieur à l’unité pour toutes les huiles 

analysées, ce qui est en accord avec les résultats de Gallardo-Guerrero et al., (2002). Pour 

l'huile d'olive est de 1.17, alors que l'huile d'oléastre est de 4,2. 

 
 D'après Criado et al., (2004), un rapport chlorophylle/caroténoïdes aux alentours de 1 

indique une couleur d’huile entre le vert et le jaune, inférieur à 1 dominance de la couleur 

jaune et supérieur à 1,6 dominance de la couleur verte (Cerretani et al., 2008). D'après cette 

classification l'huile d'olive de la variété Chemlal présente une couleur qui varie entre le jaune 

et le vert alors que l'huile d'oléastre est de couleur verte. 

 

 

Figure 06 : Teneur en caroténoïde et chlorophylle des échantillons de l’huiles étudies.  
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IV.3. Evaluation de l’activité antibactérienne d’huile d’olive et d’oléastre 

 L’activité antibactérienne des différents échantillons étudiés est testée contre une 

bactérie à Gram négatif (Escherichia coli) et une bactérie à Gram positif (Staphylococcus 

aureus) (tableau V). 

 L’activité antibactérienne se manifeste par une diminution ou bien une disparition de 

la charge bactérienne après l’ajout de l’huile à tester.  

 On remarque également que pour toutes les huiles testées, l’activité est proportionnelle 

(en termes de taux de réduction logarithmique) aux concentrations utilisées. 

 L'huile d'olive de la variété Chemlal montre une meilleure activité antibactérienne à 

l’égard des souches testées particulièrement des Gram positives Staphylococcus aureus avec 

un effet bactéricide par rapport à l’huile d'oléastre. 

IV.3.1. L’activité antibactérienne à l’égard des Gram négatifs 

 L’activité antibactérienne vis-à-vis d’Escherichia coli 

 Les résultats dans le tableau V montrent que nos échantillons d’huile d’oléastre et 

l’huile d’olive ont montré une activité inhibitrice bactériostatique vis-à-vis de la souche d’E. 

coli au différentes concentrations. Des taux de réduction allant de 4.46log à 4.68 log ont été 

observés pour une concentration de 300μl/5ml. A cette concentration, des différences 

significatives (p<0,05) sont relevées entre les échantillons. 

 Pour E. coli, nous avons enregistré la même sensibilité vis-à-vis des huiles étudiées 

avec des taux de réduction allant de 4.66log à 4.89log pour une concentration de 500μl/5ml et 

une même réduction logarithmique qui est de 5.04 log à la concentration 700 μl/5ml. 

 A la concentration 500μl/5ml, l’analyse statistique a révélé des différences 

significatives (p<0,05) entre les huiles étudiées vis-à-vis de E. coli, néanmoins aucune 

différence n’est notée entre ses huiles à la concentration 700µl/5ml. 

 

IV.3.2. L’activité antibactérienne à l’égard des Gram positive  

 L’activité antibactérienne vis-à-vis de Staphylococcus aureus  

 

 D’après les résultats, nous avons noté que les échantillons d’huiles présentent une 

activité inhibitrice bactériostatique vis-à-vis de la souche de Staphylococcus aureus dans la 

concentration 300ul/5ml a un taux de réduction qui est de 5.11 log et 5.25 log pour l’huile 

d’oléastre et l'huile olive variété Chemlal respectivement. A cette concentration, l’analyse 
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statistique a révélé des différences significatives (p<0,05) entre les huiles étudiées vis-à-vis de 

Staphylococcus aureus. 

 D’après le tableau V, on remarque que la meilleure activité a été obtenue avec l'huile 

d'olive variété Chemlal. Elle exerce un effet bactéricide (7log) vis-à-vis du Staphylococcus 

aureus à des concentrations de 500 μl/5ml et 700 μl/5ml, tandis que l’huile d'oléastre s’avère 

moins actif, il permet seulement une réduction de 5,25 log à 500 μl/5ml  et 5,39 log 700 

μl/5ml. 

 L’étude statistique a relevé une différence significative entre le taux de réduction 

logarithmique et les concentrations 500μl/5ml et 700μl/5ml de l’huile d’oléastre, tandis 

qu’aucune différence significative n’est notée entre le taux de réduction logarithmique de la 

concentration 500 μl /5ml et celui de la concentration 700 μl/5ml pour l'huile d'olive, on 

remarque aussi une différence significative entre le taux de réduction logarithmique de l’huile 

d’olive et l’huile d'oléastre a ces concentrations 500μl/5ml et 700μl/5ml. 

Tableau V: Evaluation d’activité antibactérienne d’huile oléastre et l'huile d'olive. 

Inoculum standard 107 UFC/ml 

Temps de contact 1 heure 

Volume réactionnel 5 ml 

Taux de réduction 

logarithmique 

(log Ni - log Nf) 

Germe Escherichia coli Staphylococcus aureus 

Volume de l'huile 300µl 500µl 700µl 300µl 500µl 700µl 

 

 

Type de 

l'huile 

 

Huile d'oléastre 

4.68  
 

log h 

4.89 

log g 

5.04 

log f 

5.11  
 

log e 
 

5.25  

log d 

5.39  

log c 

 

Huile d'olive  

4,46 

log i 

4.66 

log h 

5.04 

log f 

5,25 

log b 

7 

 log a 

7 

log a 

 

Ni = concentration initiale des bactéries dans le tube d’essai (107 UFC / ml),  

Nf = concentration finale bactéries (UFC / ml). 

  < 7log : bactériostatique             7log : bactéricide. 
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IV.3.3. Discussion générale de l’activité antibactérienne 

Des études ont montré qu'il existe une activité antibactérienne dans l'huile d'olive 

(Tungel et al., 1993 ; Medina et al., 2006 ; Brenes et al., 2007) et ces études ont été 

confirmé par l’étude de Sait en 2012 sur quatre échantillons d’huile (trois oléastres et la 

variété Chemlal) vis-à-vis des six souches testées. Dans notre étude, on a démontré cette 

activité sur l'huile d'oléastre et l'huile d'olive. 

L’activité antibactérienne se manifeste par une diminution ou bien une disparition de 

la charge bactérienne après l’ajout de l’huile à tester, les résultats obtenus montrent qu’il 

existe une différence significative du taux de réduction en log cellule/ml selon le type 

d’échantillon testé et les souches cibles ainsi que le volume utilisé. En comparant la sensibilité 

des deux différentes souches vis-à-vis des deux différentes huiles, on constate que 

staphylococcus aureus est l’espèces la plus sensible à des doses de 500 µl et 700 µl avec un 

effet bactéricide et moins sensible a une dose faible envers l’huile d’olive contrairement à 

l’huile d’oléastre ou on trouve que cette bactérie résiste à des doses différente d’huile 

d’oléastre et cela peut être due à l’huile d’oléastre qui a perdu sa qualité durant la période de 

stockage et par conséquence, il vas perdre aussi son  activité antibactérienne.  Donc pour avoir 

une bonne activité antibactérienne on doit valoriser les conditions ainsi que les différents 

paramètres de stockage de cette huile d'oléastre.    

 Une diminution décimale faible n’indiquant pas automatiquement une absence 

d’activité, mais ceci pourrait être dû aux faibles volumes de l’huile. 

 La variabilité du pouvoir inhibiteur des huiles testées pourrait être due à la sensibilité 

des souches aux différents composés présents dans ces huiles à savoir : les acides gras, 

triglycérides, les composés phénoliques, les composés volatils et autres composés de la phase 

polaire de l’huile. 

 L’huile d'olive est principalement composée par l'acide oléique monoinsaturé (environ 

72%) et l'acide linoléique (21%) (Carvalho et Caramujo 2008). Dilika et al. (2000) ont 

observé une activité antibactérienne élevée des acides oléique et linoléique particulièrement 

vis-à-vis des souches à Gram positif par rapport à celle à Gram négatif. 

 La littérature rapporte que l’activité antibactérienne de l’huile peut être également liée 

aux composés phénoliques (Medina et al., 2006; Brenes et al., 2007; Romero et al., 2007; 

Karaosmanoglu et al., 2010). 

Les composés phénoliques peuvent endommager la membrane externe des bactéries, 

en entraînant une augmentation de la perméabilité de la membrane aux protons et aux ions 



Chapitre IV                                                                       Résultats et Discussion 
 

  Page 30 
 

potassium, une diminution du stockage intracellulaire de l'ATP, une interruption de la 

mobilité des protons et une dénaturation des protéines intracellulaires (Amarti et al., 2008). 

 Bisignano et al. (1999) ; Tuck et Hayball. (2002) et Cicerale et al. (2011) ont 

démontré l’effet inhibiteur de l’hydroxytyrosol à l’égard des souches à Gram positif et à Gram 

négatif (Haemophilus influenzae ATCC 9006, Moraxella catarrhalis ATCC 8176 et 

Salmonella typhi ATCC6539, Vibrio parahaemolyticus ATCC17802, Staphylococcus aureus 

ATCC25923. 

 D'autres composés présents dans l’huile d’olive ayant une activité antibactérienne sont 

recensés : les caroténoïdes (Carvalho et Caramujo 2008). En effet, l'huile d'olive se 

caractérise par un taux élevé en caroténoïdes (0,95 mg/Kg), tandis que l’huile d'oléastre 

contient 0,50 mg/Kg ce qui peut expliquer l’activité importante de cette l’huile d'olive 

vis-à-vis de toutes les souches contrairement au huile d'oléastre. 

 L'activités antibactérienne testée peut également résulter d’une synergie entre les 

composés présents dans une huile. Il est probable que la diminution de l’activité soit due à une 

modification des propriétés de la substance responsable de l’activité en présence d’autres 

composés d’huile, aboutissant à une combinaison de deux composants actifs (majeur ou 

mineur) agissant en synergie, ou bien des composants mineurs d’huile qui sont également 

actifs à de faibles concentrations (Pereira et al.,2007). 

 En comparant la sensibilité des deux souches vis-à-vis des différentes huiles, on 

constate que Escherichia coli est l'espèce la moins sensible (resistante) aux différentes 

concentrations des deux huiles testées. Les composés présents dans nos huiles semblent avoir 

une meilleure activité à l’égard des bactéries à Gram positifs que sur les Gram négatives, ce 

qui est en accord avec Rahman et al. (2009); Tamendjari et al., 2018; Laincer et al., 2017) 

qui ont abouti aux mêmes constatations. Plusieurs auteurs ont expliqué cette résistance par 

rapport à la différence de structure de la paroi bactérienne des deux souches, plus précisément 

à la bicouche lipidique présente chez les Gram négatifs, qui constitue une barrière pour les 

polyphénols (Al-Younis et Abdullah, 2008; Masibo et He, 2009; Djennane et al., 2012). 

 Selon Obeid et al. (2007), cette différence de comportement résulte des 

lipopolysacharides contenus dans la paroi des bactéries Gram négatives qui leur confèrent 

cette résistance. De plus, selon Bin et al. (2007), la membrane des bactéries Gram négatives 

se trouve associée à des enzymes dans l’espace périplasmique qui sont capables de détruire 

les molécules intruses. 
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 Par ailleurs, nous avons comparé nos résultats avec ceux de Medina et al. (2006), qui 

ont étudié le pouvoir antibactérien de l’huile d’olive sur S. aureus et E.coli, nous avons 

obtenu des activités plus élevées et plus performantes que leurs résultats. 
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Conclusion et perspectives 

 

 Dans la présente étude, nous nous sommes intéressés à caractériser deux échantillons 

d’huiles issues de fruit d'un oléastre et fruit d’une variété d’olive cultivé Chemlal de la région 

de Tazmalt (Béjaia). L’étude a été basée sur la détermination des indices de qualités qui sont 

l’indice d’acidité, l’indice de peroxyde et l'absorbance dans l’ultraviolet et dosage des 

pigments ainsi que l’évaluation de l'activité antibactérienne, vis-à-vis de souches bactériennes 

Gram positives et Gram négatives.  

 La détermination des indices de qualité des huiles étudiées montrent que les valeurs 

obtenues d’acidité, d’indice de peroxyde et des coefficients d’extinction spécifique dans l’UV 

(K232, K270) sont conformes aux normes établies par le COI (2003) pour une huile d’olive 

extra vierge, ce qui nous mène à classer nos huiles dans cette catégorie. 

 Les teneurs en chlorophylles et en caroténoïdes sont faibles pour l’ensemble des huiles 

analysées et présentent un rapport caroténoïdes / chlorophylles supérieur à l’unité. 

Cependant, l’évaluation de l’activité antibactérienne des huiles étudiées, a montré que 

cette activité dépend du volume, de la variété d'huile ainsi que la souche cible. On constate 

aussi que pour toutes les huiles analysées, l’activité est proportionnelle aux concentrations 

utilisées. Pour l’huile de la variété Chemlal ; elle a démontré une meilleure activité 

antibactérienne vis-à-vis des souches testées particulièrement à celles des Gram positives 

(Staphylococcus aureus) avec un effet bactéricide. Contrairement à l’échantillon d’oléastre ou 

on a trouvé qu’il a un effet bactériostatique sur cette bactérie à des doses différentes. Pour 

Escherichia coli ; les deux variétés d’huiles ont montrées une activité inhibitrice 

bactériostatique aux différentes concentrations. Nous constatons également que les huiles 

étudiées présentent une activité antibactérienne, particulièrement intéressante contre les 

souches à Gram positif par rapport aux souches à Gram négatif mais pas comme règle 

générale. 

De plus, nous pouvons élargir notre champ de recherche pour ne pas nous limiter à la 

caractérisation des huiles d’oléastre et d’autre, il serait souhaitable : 

 Mélanger avec d’autres huiles pour améliorer la qualité nutritionnelle et prolonger la 

durée de conservation de ces huiles et réduire le gout amer de l’huile d’oléastre. 

  Une optimisation des diverses extractions. 

 Des recherche nutritionnelles et thérapeutiques pour confirmer ou infirmer l’utilisation 

empirique de l’huile d’oléastre. 



                                                                                      Conclusion et perspectives 

  Page 33 
 

 Approfondir l’étude des activités en utilisant des tests in vivo pour mieux évaluer ces 

activités biologiques.  

 En utilisant l’analyse moléculaire, cela fournira un bon outil pour l’identification 

variétal. 

 Des médicaments à base d’huile d’oléastre en raison de ses activités anti-

inflammatoire, antibactériennes, antifongiques et anti-cholestérolémiantes. 

 Elargir l'étude à d'autres régions d'Algérie et a d’autres variétés. 

 Elargir la recherche d’activité antimicrobienne sur d’autres souches bactériennes 

pathogènes et d’autres microorganismes notamment les parasites et les champignons. 
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Annexes 
 

Annexe 01: Préparation du tampon phosphate salin tween 20 

Tampon phosphate salin tween20 (PBST) est préparée en mélangeant 100 mM Phosphate de 

sodium dibasique avec 100 mM phosphate de sodium monobasique dans un rapport 2:1, ce 

mélange est ajouté à 1:1 NaCl 150 mM et Tween 20 est incorporé à 0,25% (p /p) de la 

concentration finale. 

Annexe 02: Préparation solution KOH 0.1M 

On mélange 0.56g de KOH dans 100ml d'éthanol a 95℅ 

Annexe 03: Préparation du phenol phtaleine 0.1M 

0.2g dissout dans 200ml ethanol  (1g dans 100ml éthanol à 95 ℅ . 

Annexe 04: Préparation diéthyl- éther éthanol a 95℅ 

On mélange 5ml d'eau distillé avec 95 ml de diéthyl éther, On prend 100ml d'éthanol a 95% 

ajouté à 100 ml diethyl éther a 95%. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Résumé 

 La présente étude porte sur la détermination des différents paramètres de qualité de 
deux variétés d’huile d’olive ; oléastre (Olea europaea var. Oleaster) et Chemlal (Olea 
europaea var) de la région de Tazmalt (Béjaia), ainsi que l’évaluation de l’activité 
antibactériennede ces huiles. L'étude des indicateurs de qualité de ces huiles nous à permet de 
classer les deux variétés d’huiles d’olive testées dans la catégorie « extra vierge ». Les taux en 
pigments sont faibles pour l’ensemble des huiles qui présententun rapport caroténoïdes / 
chlorophylles supérieur à l’unité. Les résultats obtenus relatifs à l’activité antibactérienne 
montrent une différence d’activité des huiles étudiées vis-à-vis les souches testées. L’activité 
antibactérienne la plus importante a été observée à l’égard de Staphylococcus aureus en 
utilisant l’huile d’olive avec un effet bactéricide, tandis qu’avec l’huile d’oléastre exerce un 
effet bactériostatique, Contrairement à Escherichia coli,les deux huiles montrent un effet 
bactériostatique. Les résultats de cette étude montrent que l’huile d’olive a une importance 
thérapeutique plus élevée par rapport à l’huile de l’oléastre. 
 
Mots clés: Oléastre, huile d’olive, caractérisation, activité antibactérienne. 
 
Abstract  
 The present study focuses on the determination of different quality parameters of two 
varieties of olive oil; Oleaster (Olea europaea var. Oleaster) and Chemlal (Olea europaea 
var) from the region of Tazmalt (Bejaia), as well as the evaluation of antibacterial activity of 
these oils. The study of quality indicators of these oils allows us to classify the two varieties 
of olive oils tested in the category "extra virgin". The pigment levels are low for all oils that 
have a ratio of carotenoids / chlorophylls greater than unity. The results obtained concerning 
the antibacterial activity show a difference in the activity of the oils studied with respect to the 
strains tested. The most important antibacterial activity was observed towards Staphylococcus 
aureus using olive oil with a bactericidal effect, while with oleaster oil exerts a bacteriostatic 
effect, Unlike Escherichia coli, both oils show a bacteriostatic effect. The results of this study 
show that olive oil has a higher therapeutic importance compared to the oil of oleaster.  
 
Key words: Oleaster, olive oil, characterization, antibacterial activity. 
 

  لخصم

 Oleaster (Olea europaeaالزيتون؛ تتعلق الدراسة الحالية بتحديد معايير الجودة المختلفة لنوعين من زيت  

var.Oleaster) وChemlal (Olea europaea var)  من منطقة تازمالت (بجاية) ، بالإضافة إلى تقييم النشاط المضاد

للبكتيريا لھذه الزيوت. تتيح لنا دراسة مؤشرات الجودة لھذه الزيوت تصنيف ھذا نوعين من الزيت المختبرين في فئة "زيت 

حتوي على نسبة كاروتينويد / كلوروفيل أكبر من ذات جودة ممتاز". مستويات الصبغ منخفضة لجميع الزيوت التي ت

أظھرت النتائج التي تم الحصول عليھا فيما يتعلق بالنشاط المضاد للبكتيريا اختلافاً في نشاط الزيوت المدروسة  .الوحدة

مع باستخدام زيت الزيتون  staphylococcus aureus لوحظ أھم نشاط مضاد للجراثيم عند .مقابل السلالات المختبرة

يظھر كلا  إذن ،Escherichia coli على عكس للجراثيم،بينما مع زيت الزيتون له تأثير مثبط  للجراثيم،تأثير مبيد 

معوله بالتأثير على الجراثيم. أظھرت نتائج ھذه الدراسة أن لزيت الزيتون أھمية علاجية أعلى مقارنة بزيت  الزيتيين

  .الزيتون

 .،نشاط المضاد للبكتيريا ،تصنيف زيت الزيتون: Oleaster, الكلمات المفتاحية
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