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Résumé 

Introduction-Objectif-Dans les dernières décennies il y a eu un intérêt croissant pour 
l’étude des plantes médicinales et leur utilisation traditionnelle pour le traitement de 
diverses maladies. L’olivier ou Olea europaea L. constitue une entité indissociable des 
peuples méditerranéens. Cette plante appartient à la grande famille des oleaceae. L’ob-
jectif de cette étude a été d’évaluer l’activité anti-oxydante des extraits éthanoliques 
de quatre variétés sauvages de la plante O.europaea des régions  de l’Est algérien : Batna 
et Mila (hautes-plateaux), Biskra (Sahara) et Skikda (ville côtière).

Matériels et méthodes - L’évaluation de l’activité anti-oxydante in vitro des extraits 
éthanoliques de la plante O.europaea a été réalisée par différentes méthodes, notam-
ment le piégeage du radical libre DPPH• et le pouvoir réducteur des ions ferriques. 

Résultats -L’analyse quantitative des extraits éthanoliques des feuilles de la plante O.eu-
ropaea a révélé que l’extrait de Mila était plus riche (420.36 mg GAE/g MS), suivi de celui 
de Batna (396.84 mg GAE/g MS), puis celui de Biskra (de 380.69 mg GAE/g MS) et enfin 
de l’extrait de Skikda (368.45 mg GAE/g MS). Les résultats de l’activité antiradicalaire 
des extraits éthanoliques ont montré que ceux de Batna et Mila possédaient le pouvoir 
le plus important. 

Conclusion -Les résultats obtenus confirment favorablement l’utilisation des feuilles 
d’O.europaea en médecine traditionnelle algérienne pour le traitement de diverses ma-
ladies. 
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Abstract

Introduction-Objective-In recent decades the study of medicinal proprieties of Olea eu-
ropaea showed an increase interest of medicinal plants and their traditional use for the 
treatment of various diseases. The olive tree or Olea europaea L. is an inseparable entity 
of the Mediterranean people. This plant belongs to the large family of oleaceae.

The purpose of this study was to assess the antioxidant activity of the ethanolic extracts 
from four wild varieties of O.europea in the eastern regions of Algeria: Batna and Mila 
(highlands), Biskra (Sahara) and Skikda (coastal city). 

Material and methods - The evaluation of the antioxidant activity in vitro of the ethanolic 
extracts of O.europaea plant was carried out by various methods, in particular, 1,1-di-
phenyl-2-picryl-hydrazyl (DPPH) free radical scavenging effect and ferric reducing antioxi-
dant power (FRAP). 

Results -Quantitative analysis of ethanolic extracts from the leaves of the plant O.euro-
paea revealed that Mila’s extract was richer (420.36 mg GAE / g DM), followed by that of 
Batna (396.84 mg GAE / g DM), then that of Biskra (380.69 mg GAE / g MS) and finally by 
Skikda extract (368.45 mg GAE / g MS). The results of DPPH free radical scavenging of the 
ethanolic extracts showed that those of Batna and Mila had the most important power. 

Conclusion - The obtained results favorably confirm the use of O.europaea leaves in 
traditional Algerian medicine for the treatment of various diseases.  

1. Introduction
Les plantes médicinales constituent la source majeure de 
médicaments grâce à la richesse de ce qu’on appelle le mé-
tabolisme secondaire, cependant, l’homme n’a découvert 
les vertus bénéfiques des plantes que par une approche pro-
gressive. Les plantes peuvent synthétiser un grand nombre 
de molécules organiques complexes dotées souvent d’activi-
tés biologiques potentielles [1,2]. 

Selon l’Organisation Mondiale de la Santé, plus de 80% des 
populations africaines ont recours à la médecine et à la 
pharmacopée traditionnelle pour faire face aux problèmes 
de santé [3]. En Algérie, beaucoup de plantes sont tradi-
tionnellement utilisées pour traiter les maladies cardio-
vasculaires, inflammatoires, en particulier le rhumatisme, 
le diabète et les maladies gastro-intestinales, etc.  Parmi 
ces plantes, Olea europaea L. connu dans l’Est algérien, est 
largement utiliséé dans la médecine traditionnelle et en nu-
trition [4,6]. 

L’olivier ou Olea europaea L. constitue une entité indisso-
ciable des peuples méditerranéens. Cet arbre appartient à 
la grande famille des oleaceae [7].L’olivier résiste bien aux 

conditions climatiques dures telles que la température éle-
vée, l’exposition solaire, la sécheresse et la salinité, qui sti-
mulent la biosynthèse des métabolites secondaires tels que 
les composes phénoliques. La distribution des métabolites 
secondaires peut changer pendant le développement de la 
plante [8]. Les feuilles de l’olivier, biomasse produite en 
grande quantité dans les pays méditerranéens et en parti-
culier en Algérie, ne doivent pas être considérées comme 
un déchet encombrant, mais comme une richesse qu’on doit 
utiliser [3,7]. La valorisation de ces résidus est devenue une 
nécessité pour améliorer la rentabilité du secteur oléicole. 
Les feuilles de l’olivier sont connues par leurs vertus béné-
fiques pour la santé humaine, due à leurs richesses en com-
posés phénoliques, notamment l’oleuropéine. Ces composés 
possèdent, entre autres, des pouvoirs antioxydants, anti-
cancéreux, antimicrobiens qui les rendent très importants 
pour les domaines de la santé et l’industrie agroalimentaire 
[9,10].   

Plusieurs travaux ont présenté les effets biologiques de l’oli-
vier cultivé montrant ses valeurs médicinales [11,14] ; néan-
moins, peu d’études ont été réalisées sur l’olivier sauvage, 
en particulier en Algérie.Dans le cadre de la valorisation des 
ressources naturelles algériennes, nous avons étudié cer-
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taines propriétés pharmacologiques de l’extrait éthanolique 
de la plante O.europaea. Le présent travail s’attache à éva-
luer l’activité antioxydante de cet extrait. 

2. Matériels et méthodes

2.1. Matériels	

Tous les réactifs, standards et solvants de qualité analytique 
proviennent de Sigma-Aldrich (Allemagne). 

2. 2. Collecte du matériel végétal et Extraction des polyphé-
nols

Les feuilles de la plante d’O.europaea de variété sauvage, 
ont été récoltées dans différentes régions de l’Est algérien 
en décembre 2018 (Tableau 1). Leur reconnaissance bota-
nique a été réalisée au niveau du laboratoire de botanique 
médicale (CHU Batna). Après séchage, les échantillons sont 
broyés à l’aide d’un moulin électrique (poudre de couleur 
verte) et conservés à une température de +4°C jusqu’à 
l’utilisation.La méthode d’extraction solide-liquide utilisée 
par macération d’une masse de 90 g de chaque échantil-
lon est ajoutée à 900 ml d’éthanol à 70% (v/v). Après agi-
tation pendant 48 h sur une plaque agitatrice, les mélanges 
sont filtrés à l’aide d’un papier-filtre. Les filtrats obtenus 
sont concentrés. Les extraits sont filtrés puis évaporés 
à sec sous pression réduite. Les expériences sont répé-
tées trois fois. Le rendement d’extraction a été mesu-
ré par rapport au poids total de la poudre végétale [15].                                                                                                                                            
                                                                                                      

Plante Lieu de 
récolte

Etage 
bio-cli-
ma-
tique

Alti-
tude
(m)

Lati-
tude
(Nord)

Longi-
tude
(Est)

Période 
de 
récolte

E1 Batna Se-
mi-aride

831m 35° 
51ʹ40

6°00ʹ 
04

dé-
cemb
re
2018

E2 Mila Se-
mi-aride

486m 36°27ʹ 
00

6°16ʹ 
00

E3 Skikda Hu-
mide

00-75m 37°00ʹ 
23

6°33ʹ 
39

E4 Biskra Saha-
rien

87m 33°43ʹ 
44 

5°22ʹ 
50

2.3. Dosage des polyphénols totaux 

Le dosage des phénols totaux consiste à mélanger 10μl 
d’échantillon avec 150 μl de solution de Folin-Ciocalteu 
(6%). Au-delà de 3 minutes, on ajoute 50 μl de solution sa-
turée de bicarbonate de sodium (0,6M). L’ensemble est mé-
langé sur un agitateur de type vortex.Le mélange est incubé 
à température ambiante et à l’ombre durant 2h. Ensuite, 
une lecture de l’absorbance à 725 nm est effectuée à l’aide 
d’un spectrophotomètre, toutes les déterminations ont été 

effectuées trois fois. L’acide gallique est utilisé comme stan-
dard pour préparer une gamme étalon dans la gamme de 
concentrations 0.6-0.05 mg/ml (Figure 1) [16]. 

2.4. Evaluation de l’activité anti-oxydante des extraits

2.4.1. Piégeage du radical DPPH

La technique au DPPH (2,2-diphényl-1-picrylhydrazyl) est 
largement employée pour évaluer l’activité anti-oxydante. 
Le DPPH est un radical libre, stable et caractérisé par une 
couleur violette dont l’intensité est mesurée à 515 nm [17]. 
La substance anti-oxydante agit en transférant un électron 
ou un atome d’hydrogène ce qui conduit à la réduction du 
DPPH au cours de la réaction et à un changement de colora-
tion jaune pâle. Ce passage, de la première forme à la deu-
xième, est accompagné d’une diminution de l’absorbance 
qui peut exprimer le pourcentage de réduction de DPPH [18]. 

Pratiquement, une solution de DPPH est préparée par solubi-
lisation de 4 mg de DPPH dans 100 ml de méthanol. Un volume 
de 40 μl des solutions d’extraits et de l’antioxydant de réfé-
rence, l’acide ascorbique sont ajoutés à 160 μl de DPPH. Le 
mélange est laissé à l’obscurité pendant 30 min en présence 
de concentrations croissantes (100, 50, 25, 12.5, 6.25, 3.13 
et 1.56 μg/ml). De chaque extrait, sept dilutions 1/1,1/2, 
1/4, 1/8, 1/16, 1/32 et 1/64 ont été préparées à partir 
d’une solution mère (0.5 mg/1ml MeOH), et la décoloration 
par rapport au contrôle contenant uniquement la solution de 
DPPH a été mesurée par un spectrophotomètre UV-Visible à 
517 nm contre un blanc de méthanol. Le contrôle contient 
tous les réactifs à l’exception de l’échantillon à tester qui 
est remplacé par un volume égal de méthanol. L’opération 
est répétée trois fois. L’activité anti-radicalaire est détermi-
née selon l’équation suivante : I %= (A0− A/A0) x100. I % : Le 
pourcentage d’inhibition, A0 : Absorbance de la réaction de 
contrôle contenant tous les réactifs sauf l’extrait (T= 0 min), 
A : Absorbance de l’échantillon contenant une dose d’extrait 
testée (T= 30 min). La valeur de la concentration inhibitrice 
CI50 représente la dose de l’extrait qui neutralise 50% des 

Figure I. Courbe d’étallonnage d’acide gallique.

Tableau 1.Régions de récolte des feuilles d’Olea europaea L.



Naziha ADDAB, Samira FETNI, Fatma HAMLAOUI, et al

582 J Fac Med Or,Vol 4, Numéro 2(9), Décembre 2020

radicaux de DPPH [16].

2.4.2. Pouvoir réducteur (FRAP)

La méthode FRAP est basée sur la réduction de l’ion fer-
rique (Fe3+) en ion ferreux (Fe2+). Cette méthode évalue 
le pouvoir réducteur des composés [19]. La présence des 
réducteurs (AH) dans les extraits des plantes provoque la ré-
duction de Fe3+/complexe ferricyanide à la forme ferreuse. 
Par conséquent, le Fe2+ peut être évalué en mesurant et 
en surveillant l’augmentation de la densité de la couleur 
bleu cyanée dans le milieu réactionnel à 700 nm [20]. En 
effet, le système FeCl3/K3Fe(CN)6 confère à la méthode la 
sensibilité pour la détermination «semi quantitative» des 
concentrations des antioxydants, qui participent à la réac-
tion redox [21]. Les différentes concentrations des extraits 
sont dissoutes dans l’eau distillée (1 ml) et associées avec 
2.5 ml de la solution tampon phosphate (0.2 M, pH 6.6) et 
2.5 ml de ferricyanure de potassium [K3Fe (CN)6] (1%). Les 
mélanges ont été incubés à 50°C pendant 20 min. Après, 2.5 
ml de l’acide trichloracétique (10%) est additionné. Le tout 
est centrifugé à 3000 tours pendant 10 min. Enfin, 2.5 ml du 
surnageant de chaque concentration est mélangé avec 2.5 
ml d’eau distillée et 0.5 ml de FeCl3, 6 H20 (0.1%). L’absor-
bance a été mesurée par un spectrophotomètre UV-Visible à 
700 nm. L’acide ascorbique est utilisé comme contrôle posi-
tif. L’expérience a été répétée trois fois. La valeur CI50 est 
définie comme la concentration des antioxydants correspon-
dant à 50% d’inhibition [1].

2.5. Analyse statistique

L’analyse statistique des données a été réalisée par le logi-
ciel SPSS version 20.00, principalement le test t de Student a 
été appliqué sur deux échantillons indépendants. Les résul-
tats sont exprimés sous formes de moyennes et écart-types 
(M ± SD). Les différences sont considérées comme significa-
tives si le risque d’erreur p est inférieur ou égal à 0.05.          

3. Résultats et discussion

3.1. Rendements des extraits bruts

Nous observons que l’extrait éthanolique E1 enregistre un 
rendement important de l’ordre de 35.89 %, suivi par l’ex-
trait E3 à raison de 30.60 %. En ce qui concerne les extraits 
E2 et E4, les valeurs de rendements ont été enregistrées de 
l’ordre respectif de 27.91 % et 25.28 % (Figure 2). D’après 
l’étude d’Arab et al. (2013), à partir des feuilles d’olivier 
récoltées dans la région de Tizi Ouzou (Algérie) des quanti-
tés importantes en polyphénols ont pu être récupérées de 
l’ordre de 38.74% pour l’olivier sauvage et de 35.72% pour 
l’olivier cultivé et obtenus par macération d’une quantité de 

5g des feuilles dans 100 ml du méthanol pendant 5 jours 
[22]. Selon l’étude de Madani (2017) portant sur la plante 
Olea europaea L. en utilisant les trois méthodes : Décoction, 
infusion et macération, des rendements d’extraction respec-
tifs de 20.4%, 19.08 % et 16.04% ont été obtenus. Cette dis-
parité au niveau des résultats pourrait être due à plusieurs 
paramètres : le solvant, le pH, la température, le temps 
d’extraction et la composition de l’échantillon. De plus, 
la période et le lieu de récolte influencent le rendement 
d’extraction [23].Des études ont rapporté que les hauts 
rendements sont habituellement obtenus avec l’éthanol et 
le méthanol et leur mélange avec l’eau [24,25]; en effet, 
l’eau joue un rôle essentiel dans le processus d’extraction 
des polyphénols en augmentant leur diffusion dans les tissus 
végétaux. 

3.2. Détermination de la teneur en polyphénols totaux 

Les résultats de cette étude montrent que les teneurs en 
polyphénols totaux varient considérablement entre les 
quatre extraits des feuilles étudiées d’O.europaea ; en ef-
fet, l’extrait E2 possède la teneur la plus élevée, avec une 
valeur de 420.36±0.94 mg EAG/g de matière végétale sèche. 
Pour les autres extraits E1, E3 et E4, les quantités des phé-
nols totaux varient entre 396.84±0.78 à 368.45±0.88 mg 
EAG/g MS (Figure 3). L’extraction est suivie par des dosages 
quantitatifs des polyphénols totaux sur les quatre extraits 
qui révèlent que l’extrait de Mila est relativement plus riche 
(420.36 mg GAE/g MS), suivi de l’extrait de Batna (396.84 mg 
GAE /g MS), puis de l’extrait de Biskra (380.69 mg GAE/g MS) 
et enfin de l’extrait de Skikda (368.45 mg GAE/g MS).Faten 
et al. (2013) ont réalisé des dosages quantitatifs de l’extrait 
des feuilles de l’olivier de deux variétés Chemlali et Nebjmel 
en Tunisie, ils ont montré que la teneur en polyphénols to-
taux des feuilles de Chemlali qui varie de 219.85 en octobre 
à 464.27 mg/100 g en janvier est supérieure à celle de la 
variété de Nebjmel qui varie de 197.60 en octobre à 270.53 
mg/100 g en janvier [26]. Dans notre étude la récolte des 
feuilles d’O.europaea de la variété sauvage a été réalisée au 
mois de décembre, ce qui confirme que le maximum de com-
posés phénoliques a été obtenu dans la phase terminale de 

Figure 2. Rendements des extraits bruts éthano-
liques. 
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la croissance des feuilles, c’est-à-dire le mois de décembre, 
montrant ainsi la richesse de notre variété en polyphénols 
totaux. Nos résultats concordent avec ceux de Bouabdallah 
(2014) [27]. Cette variabilité des teneurs en polyphénols 
pourrait également dépendre de la zone géographique de la 
récolte [28,31]. Lors de certaines études portant sur la dé-
termination des teneurs en polyphénols totaux de l’olivier, 
les auteurs ont révélé que la composition des feuilles des 
oliviers en composés bioactifs varie selon l’origine, le mode 
de séchage, le temps, le type de solvant d’extraction et les 
conditions de stockage [31,32].Les teneurs en polyphénols 
totaux varient qualitativement et quantitativement d’une 
plante à une autre, cela peut être attribué aux facteurs cli-
matiques et environnementaux …[34,37].    

3.3. Evaluation du potentiel antioxydant des extraits 

3.3.1. Piégeage du radical 2,2-diphényl-1-picrylhydrazyl 
(DPPH•)-Les valeurs des CI50 (mg/ml) présentées dans le ta-
bleau 2 ont permis d’évaluer et de comparer l’efficacité des 
extraits. CI50 est inversement lié à la capacité anti-oxydante 
d’un composé, car il montre la quantité d’antioxydant re-
quise pour diminuer la concentration du radical libre de 50%. 
Plus la valeur de CI50 est basse, plus l’activité antioxydante 
d’un composé est élevée. D’après les résultats de l’analyse 
quantitative, l’olivier sauvage est riche en polyphénols qui 
sont connus pour leurs activités antioxydantes. De ce fait, 
nous nous sommes intéressées à l’évaluation du pouvoir an-
ti-oxydant des extraits bruts des feuilles d’Olea europaea L. 
À des fins comparatives, un antioxydant standard a été utilisé 
(l’acide ascorbique). Il a montré une activité antiradicalaire 
très puissante avec CI50 de 32.60±0.98 mg/ml. Les extraits 
ont présenté une importante activité anti-radicalaire envers 
le radical DPPH. Dont E3, E1 et E2 représentent les extraits 
les plus actifs avec des CI50 de l’ordre 84.74±1.16 mg/ml, 
87.02±1.31 mg/ml et 92.15±0.66 mg/ml respectivement. 
Ces effets obtenus sont bien meilleurs que celui produit par 
l’extrait E4 qui présente une activité antiradicalaire plus au 
moins faible (ICI50 de l’ordre de 102.50±0.84 mg/ml) .

Figure 3.Teneurs en polyphénols totaux (mg EAG/g 
MS) des différents extraits obtenus.  

Tableau 2.Effet antioxydant (CI50) sur les radicaux 
DPPH des différents extraits d’Olea europaea L.  

Extraits/Standard CI50 (mg/ml) Valeur p
E1 87.02±1.31 0.069
E2 92.15±0.66 0.053
E3 84.74±1.16 0.057
E4 102.50±0.84 0.074
Acide ascorique 32.60±0.98

                          Les valeurs sont présentées sous forme M ± SD.

Nous avons utilisé le paramètre de l’CI50 pour classer les 
différents extraits avec l’acide ascorbique qui ont un pouvoir 
antioxydant, la faible valeur CI50 signifie la forte activité 
antioxydante. L’ordre de classification des extraits et de 
l’acide ascorbique est le suivant : Acide ascorbique > E3 > E1 
> E2 > E4. La technique du piégeage du radical libre DPPH, 
est la méthode la plus utilisée pour l’évaluation de l’effet 
antioxydant in vitro [38], ces résultats sont en accord avec 
ceux de Badarinath et al. (2010) et de Sapakal et al. (2008) 
qui ont montré que les solvants polaires étaient les meil-
leurs milieux d’extraction pour les composés phénoliques, 
en particulier les flavonoïdes ; l’extrait d’éthanol a été trou-
vé avec la fréquence la plus élevée pour l’étude de l’activité 
antioxydante [39,40]. 

L’activité antioxydante des composés phénoliques dans 
l’extrait des feuilles de l’olivier sauvage pourrait être due 
à la présence des groupements hydroxyle dans leur struc-
ture comme l’oleuropéine, l’hydroxytyrosol et l’acide lutéo-
line-7-O-glucoside, d’où cette différence [40]. L’activité 
antioxydante dépend généralement du nombre et de la po-
sition des groupements hydroxyles par rapport aux groupe-
ments carboxyles fonctionnels [41,42]. 

La structure des composés phénoliques est un facteur dé-
terminant de piégeage des radicaux libres qui sont des 
pathogènes dans de nombreuses maladies [43,45]. 

 3.3.2. Pouvoir réducteur de l’ion ferrique (FRAP) 

La capacité antioxydante des extraits a été également 
évaluée par dosage FRAP car il présentait aussi une grande 
reproductibilité [46]. Réduire le pouvoir, c’est mesurer 
l’activité réductrice d’antioxydant et elle est évaluée par 
transformation de Fe3+ en Fe2+ en donnant un électron. Les 
résultats obtenus dans le tableau 3 montrent que la capac-
ité de réduction est proportionnelle à l’augmentation de la 
concentration des échantillons.  
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aussi démontré que le pouvoir réducteur d’un composé peut 
servir comme un indicateur significatif de son activité an-
tioxydante potentielle [48]. 

Conclusion
À l’heure actuelle, les plantes médicinales restent encore 
le premier réservoir de nouveaux médicaments. Lors de la 
présente étude, la caractérisation quantitative des extraits 
phénoliques de la plante O.europaea a révélé un contenu 
riche des feuilles de l’olivier sauvage en polyphénols ; en 
effet, les variétés des régions de Mila et de Batna se caracté-
risent par des teneurs en polyphénols de l’ordre de 420.36 et 
396.84  mg EAG/g MS respectivement, et pour celles des ré-
gions de Biskra et Skikda les teneurs sont relativement plus 
faibles de l’ordre de 380.69  et  368.45 mg EAG/g respecti-
vement. Ces résultats indiquent que les feuilles de l’olivier 
sauvage provenant des régions sélectionnées pour mener 
cette étude pourraient être considérées comme un réservoir 
d’antioxydant susceptible d’être utilisé dans la lutte contre 
les radicaux libres. L’évaluation de l’activité antioxydante 
in vitro des extraits a été réalisée par différentes méthodes, 
à savoir, le piégeage du radical libre DPPH• et le pouvoir 
réducteur des ions ferriques ; Nous avons constaté que les 
différents extraits bruts testés présentaient des activités an-
tiradicalaires et antioxydantes intéressantes, dépendantes 
du contenu en polyphénols totaux.

Cependant, l’intensité de l’activité antioxydante dépend 
non seulement de la teneur globale en polyphénols, mais 
aussi de leur nature. Ces propriétés anti-oxydantes seraient 
probablement liées à la présence de molécules bioactives 
tels que les polyphénols.   
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