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Résumé

L'effet bénéfique de l'huile d'olive sur la santé humaine est attribué, entre autres, à sa contenance en
composés phénoliques. L'intérêt croissant aux composés phénoliques de l'huile d'olive est étendu à
tous les produits de J'olivierqui peuvent être consommés comme aliments (olive de table, pâte d'olive)
ou qui sont engendrés comme sous produit de J'industrie oléicole (margine, grignon, feuille, bois). ce
travail vise J'étude de la distribution quantitative en phénols totaux dans les différents organes de
l'olivier (pulpe d'olive, noyau d'olive, feuilles et rameau). Les pourcentages de répartition de la
concentration en phénols totaux dans les feuilles, le rameau, la pulpe et le noyau d'olive sont
respectivement 35%, 26%, 25% et 14%. Ce résultat montre un élargissement des sources potentielles
de composés phénoliques.
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Abstract

An increasing interest in phenolic compounds is due to their antioxidant and health enhancing
properties.

Phenolic compounds contents in the different olive tree parts (Ieaves, stone, branch) weren't negligible
comparing to that of olive pulp, which has been taken as reference plant materia!.
Ali olive tree parts (Ieaves, stone, branch and olive pulp) could therefore serve as a promising, cheap
source of natural antioxidants, like other by-products from the olive oil agroindustry.
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1. Introduction
,

L'effet bénéfique de J'huile d'olive sur la santé humaine est attribué, entre autres, à sa contenance en
composés phénoliques. Ces derniers ne cessent de prendre une importance croissante à cause de
leurs vertus sur la santé. Leur pouvoir antioxydant naturel suscite de plus en plus d'intérêt pour la
prévention et le traitement du cancer, des maladies inflammatoires et cardiovasculaires. Ils sont
également utilisés comme additifs pour l'industrie agroalimentaire, pharmaceutique et cosmétique.

L'intérêt croissant aux composés phénoliques de l'huile d'olive a été renvoyé au fruit (olives) (Romero
et al., 2004) et aussi à ces dérivés (margines, grignons, pâtes d'olive, olives fermentées, poudre
d'olive) (De Marco et al., 2007 ; Winkelhausen et al., 2005).
Ce travail vise à quantifier les composés phénoliques dans différents tissus de l'olivier avec l'objectif
d'évaluer la potentialité des différents organes d'olivier comme sources de composés phénoliques.

2. Matériel et Méthodes

Les échantillons de feuilles, d'olives et rameau ont été collectés fin novembre sur un olivier de variété
française cultivé à la Faculté des Sciences et Technique à Marseille (Sud France). Aprés
lyophilisation, la pulpe d'olive a été séparée du noyau.

Les échantillons déshydratés ont été broyés afin d'obtenir des échantillons homogènes de pate de
pulpe d'olive et des échantillons en poudre fine pour les feuilles, le rameau et les noyaux d'olives.
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Dans un objectif de faire une extraction des composés phénoliques, une masse de 1 9 d'échantillon
lyophilisé et broyé est macérée dans un solvant (méthanol ou éthanol) pendant 48 h à - 20°C.
L'extrait est récupéré aprés centrifugation 15 min à 4500 rpm.

Des dosages des phénols totaux (Skerget et al., 2005) et des Ortho-di-phénols (Blekas et, 2002) ont
été réalisés sur les différents extraits. Une analyse de la variance (ANOVA) des résultats obtenus est
réalisée par le logiciel Microsoft® Office Exce12003.

3. Résultats et Discussion

Dans ce travail, nous nous intéressons aux composés phénoliques des différents organes d'olivier et
en particulier aux Ortho-di-diphénols. Ces derniers sont les plus actifs antioxydants parmi les
composés phénoliques d'olive.

Les teneurs en phénols totaux varient de 12,5 à 59 mg/g Matière Sèche (Tableau 1) selon "organe
concerné (feuille, pulpe, noyau ou rameau), selon le degré de maturité (3 niveaux) et selon le solvant
d'extraction utilisé (méthanol ou éthanol).

En prenant comme référence les teneurs en phénols totaux des extraits de pulpe d'olive (de 31 à 59
mg/g Matière Sèche), les autres organes d'olivier contiennent des teneurs non négligeables (de 12,5 à
51 mg/g Matière Sèche) quelque soit le solvant d'extraction utilisé.

D'après le Tableau 1, l'éthanol possède des rendements d'extraction des phénols totaux plus
importantes que le méthanol (une différence significative), et ceci indépendamment des organes
étudiés et de leur degré de maturité.

La teneur en phénols totaux est influencèe par le degré de maturité des feuilles d'olivier - comme cela
a été signalé par Fabbri et al. (comm. pers., 2008), et de celui de pulpe d'olive - résultats en
concordance avec les conclusions de Briante et al. (2002) et de Malik & Bradford, (2006). Cependant,
la concentration en phénols totaux dans les extraits à partir des noyaux d'olive est significativement
indépendante de leur degré de maturité.

Tableau 1. Teneurs en phénols totaux dans des extraits phénoliques à partir des différents organes
d'olivier de différents degrés de maturité, en utilisant le méthanol ou l'éthanol comme solvant

d'extraction
Echantillons [phénols (mg/g) MS

Extrait méthanol 2% Extrait éthanol 2% p-value

Feuille Age 1 28,04 ± 1,80 29,34 ± 3,31 0,5817

Feuille Age 2 29,57 ± 0,92 33,84 ± 0,61 0,0026 *
Feuille Age 3 37,17± 1,28 51,56 ± 2,94 0,0014 *
p-value 0,0004 * 0,0000 *
Pulpe olive verte 1 38,98 + 2,11 59,05 ± 5,86 0,0050 *
Pulpe olive tournante 2 31,65 ± 2,00 50,35 ± 0,35 0,0000 *
Pulpe olive rouge 3 32,24 ± 1,77 50,60 ± 2,38 0,0004 *
p-value 0,0068 * 0,0442
Noyau olive verte1 14,13 ± 4,20 17,79 ± 0,35 0,2072
Novau olive tournante2 16,51 ± 0,50 19,80 ± 0,91 0,0054 *
Novau olive rouge 3 12,57 ± 1,08 19,30 ± 0,93 0,0012 *
p-value 0,2363 0,0456
Rameau (d< 2 mm) 24,77 ± 2,96 24,27 ± 0,90 0,7930

L'indice (*) indique une différence significative entre les échantillons à un niveau 99% (p-value < 0.01).

L'abondance des Ortho-di-phénols par rapport aux phénols totaux extraits a été analysée dans les
différents extraits phénoliques à partir des différents organes d'olivier de différents degrés de maturité.
Elle varie de 20% à 80%. Les extraits méthanoïques à partir des feuilles sont plus riches en Ortho-di
phénols (60% à 70%) que les extraits éthanoïques (36 % à 45%). Contrairement aux feuilles,
l'extraction par éthanol à partir de pulpes et noyaux d'olive de différent degré de maturité permet
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d'obtenir des extraits riches en Ortho-di-phénols (avec un pourcentage d'abondance de 50% à 80%),
par comparaison aux extraits par méthanol (22% à 30%). Les résultats sur les pulpes d'olive sont
semblables à ceux sur les noyaux. Quant au rameau, l'abondance des Ortho-di-phénols par rapport
aux phénols totaux est indépendante du solvant d'extraction utilisé.

Les résultats de ce présent travail expliquent l'intérêt aux composés phénoliques étendu à tous les
produits de l'olivier. Les composés phénoliques sont présents dans tous les organes étudiés d'olivier
avec des teneurs non négligeables par comparaisons à celui des fruits.

Au cours de cette dernière décennie, énormément de travaux de caractérisation et valorisation des
composés phénoliques sont réalisés sur les olives et leurs dérivés (pâte d'olive, huile d'olive, margine,
margion, grignon) (Blekas et al., 2002 ; Briante et al. 2002 ; De Marco et al., 2007 ; Malik et Bradford,
2006; Romero et al., 2004; Winkelhausen et al. 2005) mais aussi sur les feuilles d'olivier (Fabbri et
al., comm. pers., 2008; Japon-Lujan et al., 2006 ; Skerget et al., 2005). Beaucoup de brevets sont
apparus proposant des applications et des procédés de valorisation des composés phénoliques des
feuilles d'olivier, des olives et leurs dérivés.

Cependant, très peu de travaux s'articlent autours de composés phénoliques du rameau d'olivier
(Japon-Lujan et al., 2006) et des noyaux d'olives (Ryan et al. 2002), malgré la richesse de ces tissues
en composés phénoliques et malgré leurs abondances comme matière première. Les rameaux sont
des produits de la taille d'olivier tandis que les noyaux d'oliviers sont des sous produits de l'industrie
de transformation des olives (olives dénoyautés et fermentés, pâtes d'olive).
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Figure 1: Proportions des Ortho-di-phénols par rapport aux phénols totaux dans des extraits
phénoliques à partir des différents organes d'olivier de différents degrés de maturité, en utilisant le
méthanol ou l'éthanol comme solvant d'extraction .

4. Conclusions

Les teneurs en composés phénoliques dans les feuilles, noyaux d'olive et rameaux sont non
négligeables par rapport à celui des pulpes d'olive (prises comme référence) . Les différents organes
d'olivier sont riches en Ortho-di-phénols, les plus actifs antioxydants parmi les composés phénoliques
d'olives. D'après ces résultats , les différents organes d'olivier (feuilles, pulpe d'olive, noyaux d'olive et
rameaux) pourraient être considérés comme sources potentielles intéressantes de composés
phénoliques.
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