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Les plantes médicinales renferment un ou plusieurs molécules capables de prévenir, 

soulager ou guérir des maladies. Cette diversité de composés chimiques pourrait justifier leurs 

utilisations traditionnelles. Selon les estimations de l’OMS (Organisation Mondiale de la 

Santé), 80 % de la population des pays en voie de développement ont recourt à la médecine 

traditionnelle pour leur besoins de santé, le plus souvent en raison du coût élevé des 

médicaments d’importation et de l’inaccessibilité géographique des médicaments (Haddouchi 

et al., 2014).  

Ces plantes ont toujours eu une place importante dans l'arsenal thérapeutique de 

l’humanité. Elles sont une source potentielle de molécules bioactives à savoir les polyphénols, 

les alcaloïdes, les terpènes, les flavonoïdes, les tanins, les stéroïdes, qui sont à l’origine de 

plusieurs activités biologiques tels que l’activité anti-inflammatoire, antimicrobienne, 

antiseptique, diurétique et antioxydant (Haddouchi et al., 2014). 

L'Algérie possède une flore végétale riche et diversifiée. Parmi les plantes médicinales 

qui constituent le couvert végétal, se trouve le genre Olea europeae L. ce dernier est 

largement distribué surtout dans le centre de l’Algérie (Aouidi, 2012). 

L’olivier  Olea europaea L. est une espèce largement cultivée dans le bassin 

méditerranéen depuis la plus haute antiquité. L’utilisation la plus connue de l’olivier est sans 

nul doute la production d’huile d’olive utilisée à des fins alimentaires, cosmétiques et 

thérapeutiques.  Par ailleurs, les propriétés médicinales de l’olivier sont également attribuées à 

ses feuilles qui font aujourd’hui l'objet de nombreuses recherches scientifiques.  L’olivier est 

considéré donc comme étant une plante aromatique et médicinale, réservoir de composés 

naturels aux effets bénéfiques (Djenane  et al., 2012 ). 

Les feuilles d’olivier sont connues par leurs vertus bénéfiques pour la santé humaine, 

due à leurs richesses en composés phénoliques, notamment l’oleuropéine. Ces composés 

possèdent, entre autres, des pouvoirs antioxydant, anticancéreux, antimicrobien qui les 

rendent très importants pour les domaines de la santé et l’industrie agroalimentaire (Aouidi, 

2012 ). 

         Les travaux réalisées "in vitro" par plusieurs chercheurs ont démontré que les 

polyphénols sont les principaux composés antimicrobiens des plantes, ayant des modes 

d’action divers, des activités inhibitrices et létales vis-à-vis de nombreux microorganismes. 

Les polyphénols des feuilles d’olivier sont les principaux composés antimicrobiens. Ils 
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présentent une activité antimicrobienne supérieure par rapport à d’autres substances testées 

(Djenane et al., 2012 ). 

L’objectif de cette étude, qui représente une synthèse d’article, est d’évaluer l’activité 

antimicrobienne d’extrait des feuilles d’olivier. Le présent document est réparti en deux 

parties principales: 

La partie I: comprend deux chapitres, le premier chapitre est consacré à l’étude 

botanique de l’espèce Olea europea L bien que dans le deuxième chapitre nous avons abordée 

les métabolites secondaires de l’espèce Olea europaea L. 

La partie II: elle-même est divisée en deux chapitres ; chapitre matériel et méthodes, où 

dans lequel nous avons essayé de présentes les différentes méthodes suivies pour l’extraction 

et l’évaluation de l’activité antimicrobienne. Dans le chapitre IV, on a essayé de présenter et 

de discuter les différents résultats des travaux publiés sur les extraits bioactifs d'Olea europea 

et leur activité antimicrobienne. 
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1. Olivier 

1.1. Historique 

L’olivier, arbre de la famille des oléacées, cultivé surtout dans le bassin méditerranéen 

depuis au moins 3500 ans avant notre ère. Il était dans l’antiquité grecque et romaine, un 

emblème de fécondité et un symbole de paix et de gloire. Le nom scientifique de l’arbre Olea 

vient d’un mot qui signifiait "huile" chez les grecques de l’antiquité ( Loussert et Brousse, 

1978). 

En Algérie, l’oléastre véritable aurait existé depuis des millénaires avant notre ère, mais 

aucune indication ne permet d’en comprendre son évolution ( Mendil et Sebai, 2006). Son 

importance dans l’alimentation des anciens habitants de Djerba, en Tunisie, qui, en pressant 

ses fruits, obtenaient de l’huile, a été déjà citée . Le type sauvage, un complexe de formes non 

cultivées et chétif, classé conventionnellement comme Olea europaea var, oleaster ou  

sylvestris, est un composant de la végétation méditerranéenne (Mirad et Badis, 2019 ). 

1.2. Classification  

L’espèce Olea europaea L a été nommée par Linné en raison de son aire géographique. 

C’est l'unique espèce du bassin méditerranéen représentative du genre Olea. On distingue 

deux sous-espèces, l'olivier cultivé ou l’olivier commun (Olea europaea sativa) et l'olivier 

sauvage ou oléastre (Olea europaea sylvestris) ( Tourte et Bordonean, 2005). La classification 

de l'olivier est représentée comme suit selon  Conquist (1981) (Tab.1). 

Tableau 1. La classification de l’olivier.  

Région Plante 

Sous-règne Tracheobionta 
Division Magnoliophyta 
Classe Magnoliopsida 
Sous –classe Astéridées 
Ordre Scrophulariales 
Famille Oleacées 
Genre Olea 
Espèce Olea europea 
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1.3. Répartition géographique 

1.3.1. Internationale 

La culture d'olivier a une grande importance économique et sociale dans le secteur 

méditerrané. En fait, elle est l'une des activités agricoles importantes dans les pays 

méditerranéns (Espagne, Portugal, Italie, Grèce, Turquie, Tunisie, Maroc, Jordanie, Syrie et 

Algérie), elle couvre 8 millions d’hectares, presque 98% de la récolte mondiale (Boudhrioua 

et al., 2008). 

1.3.2. Nationale ( en Algérie ) 

L’olivier occupe une place de choix dans le processus de relance économique de notre 

pays, l’olivier, de par ses fonctions multiples de lutte contre l’érosion, de valorisation des 

terrains agricoles et de fixation des populations dans les zones de montagne, constitue une des 

principales espèces fruitières cultivées en Algérie.    

Le patrimoine oléicole Algérien est estimé par 32 millions d’oliviers, ce qui représente 

4,26% du patrimoine mondial. Cette filière se concentre dans certaines wilayas comme 

Bejaia, Tizi-Ouzou et Brouira  qui ont produit à elle seules en 2008,179180 hectolitres d’huile 

sur une superficie de 108893 ha , soi 51% de la production nationale et environ 44% du 

verger national oléicole. L’oléiculture à base de l’olivier (Olea europea L), est l’une des 

cultures caractéristiques du Bassin méditerranéen. En effet, l’olivier occupe à l’échelle 

nationale environ 45 % de la surface arboricole avec plus de 245.500 ha répartis sur tout le 

territoire national en particulier au Nord de l’Algérie (Saad, 2009) (Figure 1). 
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1.4. Description botanique  

L'olivier est un arbre typiquement méditerranéen, originaire d'un climat subtropical sec, 

il s'adapte dans des conditions d’environnements extrêmes comme la chaleur et la sécheresse. 

C’est un arbre qui pousse bien dans un sol aéré, néanmoins, il est capable de s'adapter à 

plusieurs types de sols. La distribution du système radiculaire est en fonction du type de sol. 

Dans les sols aérés, les racines peuvent atteindre 6 à 7 mètres ou plus. Pour des sols moins 

aérés, l'olivier adapte le système radiculaire latéral est plus développé. Dans un sol lourd et 

non aéré, en développant un réseau de racines superficielles ( Boulkroune, 2017 ).  

1.4.1. Système racinaire  

Le développement du système racinaire de l’arbre dépend des caractéristiques 

physicochimiques du sol, sa profondeur, sa texture et sa structure dans le sol profonds très 

imperméable aérés et légers le système radiculaire est a tendance pivotant les racines peuvent 

atteindre 6 à 7 m en profondeur en revanche dans les sols lourds peu ou non aérés et peu 

profonds ( Saad, 2009 ). 

1.4.2. Système aérien  

Tronc : le tronc est jaunâtre puis passe au brune très claire. Il est très dur, compacte, 

court, trapu et porte des branches assez grosses, tortueuses et lisse ( Haddou, 2017 ). 

Figure 1. La carte oléicole Algérien (Itafv, 2008). 
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noirâtre). A maturité, son noyau est fusiforme

(Figure 2). 

Fleurs : elles sont regroupées en petite grappes dresse de 10 à 40 en moyenne suivant la 

variété, elles sont petites et ovales.

odorant, très sensible du frio et le vent seulement 5% des fleurs parfaites assureront âpres 

pollinisation et fécondation la production de l’arbre (

Feuilles : sont opposées, simples et de 3 à 8 cm de longueur Elles ont une forme 

oblongue à ovale lancéolée et une extrémité pointue.

raide, coriace et vert cendré à la face supérieure.

soyeux par l’abondance de poils tecteurs et présente d’une nervure médiane saillante ( 

Eberhard  et al., 2005) ( Figure 4).  

                       

 
 

        

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figure 2. 

Figure 3
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: est un drupe de forme ovoïde, de couleur verte puis rougeâtre et noire (pourpre 

. A maturité, son noyau est fusiforme épais, très dur et résistant (Ait Youssef, 2006

: elles sont regroupées en petite grappes dresse de 10 à 40 en moyenne suivant la 

, elles sont petites et ovales.Les pétales sont de couleur blanche jaunâtre, très largement 

odorant, très sensible du frio et le vent seulement 5% des fleurs parfaites assureront âpres 

tion la production de l’arbre (Saad, 2009) (Figure 3).

: sont opposées, simples et de 3 à 8 cm de longueur Elles ont une forme 

éolée et une extrémité pointue.Leur limbe est entier, légèrement enroulé, 

rt cendré à la face supérieure.La face inferieure a un aspect argenté et 

soyeux par l’abondance de poils tecteurs et présente d’une nervure médiane saillante ( 

2005) ( Figure 4).   

 Fruit d’une olivier (Selaimai et al., 2019). 

Figure 3. Fleur d’olivier (Selaimai et al., 2019) 
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1.5. Feuilles de l'olivier  

La composition chimique des feuilles varie en fonction de nombreux facteurs : la 

variété, les conditions climatiques, l’époque de prélèvement et l’âge de plantation (Nefzaoui, 

1995).   

Les feuilles sont particulièrement riches en carbohydrates. La matière organique est 

constituée de protéines, de lipides, des monomères et polymères phénoliques ( tel que les 

tannins) et principalement des polysaccharides (tel que la cellulose et les hémicelluloses) ( 

Selaimai et al., 2019).  

 1.6.Utilisations traductionnelles et  les activités biologiques des feuilles l'olivier  

Au fil, des siècles les extraits des feuilles de l'olivier ont été utilisés pour promouvoir la 

sante et la préserve par exemple les égyptiens utilises les feuilles pour momifier les pharaons 

de même il ont été valorises comme un remède populaire célèbre pour traiter la fièvre et 

certaine maladie tropical ( Azri, 2017 ). 

La feuille d’olivier possède plusieurs propriétés médicales intéressants : hypotensives ; 

diurétiques légères; hypoglycémiantes et hypocholestérolémiantes. Récemment plusieurs 

études ont mis le point sur le contenu des feuilles d’olivier et l’extraction de ces composés à 

haute valeur ajoutée, d’où leur utilisation dans les industries pharmaceutiques, alimentaires et 

cosmétiques, Ces activités biologiques sont dues à la présence de composés photochimiques 

possédant des cibles moléculaires précises pouvant atteindre différents processus 

physiologiques. De nombreuses études épidémiologiques et expérimentales suggèrent que les 

Figure 4. Feuilles de l'olivier (Selaimai et al., 2019). 
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composés photochimiques, principalement les polyphénols pourraient prévenir un grand 

nombre de pathologies tel que les maladies cardiovasculaires et les maladies inflammatoires 

(Otmani et Slimani, 2018). 

En effet les composés triterpénoïques. abondants dans les feuilles d’olivier, possèdent 

des propriétés pharmacologiques ils ont des effets anti-inflammatoires, hépato protecteurs, 

anti tumoral, antiviral, antimicrobien, antifongique, antidiabétique, gastro protecteur et anti 

hyperlipidémique ( Mirad et Badis, 2019 ). 
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2.1. Métabolismes secondaire   

Une des originalités majeures des végétaux réside dans leur capacité à produire des 

substances naturelles très diversifiées. En effet, a côté des métabolites primaires classiques ( 

glucides, protides, lipides, acide nucléiques ), ils accumulent fréquemment des métabolites 

dits "secondaires" dont la fonction physiologique n'est pas toujours évidente mais qui 

représentent une source importante de molécules utilisables par l'homme ( Madani, 2017 ). 

2.1.1. Définition et fonction de métabolisme secondaire   

Les métabolites secondaires sont des molécules nécessaires à la défense de la plante 

contre les agressions extérieures  ( Himour, 2018 ) et présentent une grande variété structurale 

( plus de 200 000 structures définies) ( Benlagha et Khelil, 2019 ). 

Il sont des molécules organiques complexes synthétisées et accumulées en petites 

quantités par les plantes (Azir, 2017) et ne sont pas toujours nécessaires à la survie de la 

plante par opposition aux métabolites primaires qui alimentent les grandes voies du 

métabolisme basal  ( Rezgui et Chentouf,  2020 ). 

2.1.2. Classification des métabolites secondaires  

Les métabolites secondaires dépassant  d'un manière générale actuellement 200000  les 

substances identifiées, qui les appartiennent à trois grandes classes: les composés phénoliques, 

composés terpéniques et stéroïdes ainsi que  les composés azotés. Chacune de ces classes 

renferme une très grande diversité de composés qui possèdent une très large gamme 

d'activités biologiques ( Madani, 2017 ). 

2.2. Polyphénol  

2.2.1. Définition et localisation des composes phénolique  

Les composes phénoliques sont des métabolismes secondaires de la plante qui sont des 

déterminants importants de la qualité sensorielle et nutritionnelle des fruits, légumes et autres  

plants (Azir,2017). Les polyphénols forment le groupe des composés organiques 

phytochimiques le plus important dans le royaume des végétaux avec plus de 8000 structures 

phénoliques présentes dans tous les organes de la plante ( Seliamia et al., 2019 ). 

Les polyphénols sont des produits résultant de la condensation de molécules 

d’acétylcoenzyme A et l'acide amine de phénylalanine. Cette biosynthèse permet la formation 

d’une grande diversité de molécules qui sont spécifiques pour chaque  d’une espèce végétale, 

d’un organe et d’un tissu particulier ( Laouini, 2014 ). 
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Dans la cellule, les composés phénoliques sont essentiellement localisés dans les 

vacuoles  sous forme soluble. Ils peuvent également s’accumuler dans les parois végétales: 

c’est le cas de la lignine (hétéropolymère d’alcools coniférylique, p-coumarylique et 

sinapylique) ou de certains flavonoïdes ( Robards et al., 1999 ).  

2.2.2. Structure chimique  

La structure chimique des polyphénols est identique (Manallah, 2012).elle se  

caractérise par la présence d'un noyau benzénique, portant un ou des groupement(s) hydroxyle 

(s) libre (s) ou engagé(s) dans une fonction ester, éther ou hétéroside  ( Figure 5).  

Les composés phénoliques se distinguent par leur squelette carboné , puis leur degré de 

modification ( oxydation, hydratation, méthylation.....) et des liaisons pouvant exister avec 

d’autres molécules comme des sucres ou d’autres composés phénoliques. On distingue ainsi 

une dizaine de grandes classes de composés regroupant des formes simples et des phénols 

condensés issus de la polymérisation des lignanes ( lignines ) ou de certains tanins ( Madani, 

2017 ). 

 

 

 

 

 

  

 

 

 

2.2.3. Classification  des composes  poly phénoliques   

Les composés phénoliques d'origine végétale  des plantes sont répartis en différentes 

classes selon la structure de leur squelette de base. Macheix, (1996) ont classifié les composés 

phénoliques en groupes en se basant sur le nombre du carbone dans la molécule ( Tab.2 ). 

 

Figure 5. Structure chimique de base des polyphénols ( Madani, 2017 ). 
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Tableau x 2.  Les principaux classes des composes phénolique  ( Macheix, 1996 ). 

Nombre 

de 

carbone 

Squelette de 

base 

Classe Exemple Plant 

alimentaire 

6 C6 Phénols simples Catechol Epices, fraise 

7 C6-C1 A.Hydroxybenzolques P-

Hydroxybenzolque 

Pomme, P. de 

terre 

9 C6-C3 A.Hydroxycinnamiques 

Coumarines 

acide Caféique Citrus 

10 C6-C4 Naphthoquinones Scopoline Noix 

13 C6-C1-C6 Xanthones Juglone Mangue 

15 C6-C3-C6 Flavonoïdes 

Iso flavonoïdes 

Mangiferine Fruits, Soja, 

pois, legumes 

N (C6-C3)n Lignines Quercetol, cyanidol Fruits A 

noyau 

N (C15)n Tannins Daidzeine Raisin 

rouge,Kaki 

 

On peut distinguer les différentes classes des polyphénols en se basant d’une part, sur le 

nombre d’atomes constitutifs et d’autre part, sur la structure de squelette de base. Deux 

principales classes sont largement répandues: Les flavonoïdes, Les tanins ( Laouini, 2014). 

2.3. Les flavonoïde  

Actuellement, il existe environ 6000 flavonoïdes qui contribuent aux pigments colorés 

des fruits, des herbes, des légumes et des plantes médicinales. Ils appartiennent à une classe 

de composés phénoliques de bas poids moléculaire largement répandus dans le règne végétal ( 

Panche et al., 2016). 
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Les flavonoïdes  sont composes a faible poids moléculaire, sont des composés 

possédant un squelette de base à quinze atomes de carbone, constitués de deux noyaux 

aromatiques et d'un hétérocycle central de type pyranne, formant une structure C6-C3-C6  Ce 

sont les composés les plus abondants parmi tous les composés phénoliques les flavonoïde 

montrent une  grand diversité et une complexité qui dépende de la nature et de la position des 

hydroxylation, méthylation et glycosylation du squelette carbone de base en C15 .    

Flavonoïde  peut alore être subdivise selon des modification de ceci de base squelette 

dans des: flavones, flovonols flavanons isoflavons, flavan-3-ols, etanthoyanines, les 

différentes classe de flavonoïdes sont repcente dans la figure 6 ( Azri , 2017 ). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figure 6. Structure du squelette de base des flavonoïdes et leurs classes (Panche et al., 2016). 

2.4. Tanin  

Les tanins sont composés de molécules relativement élevées qui constituent le troisième 

groupe important de composes  phénoliques ( Azri, 2017 ). Il sont très répandus dans le règne 

végétal, mais ils sont particulièrement abondants dans certaines familles comme les conifères, 
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les fagacées, les rosacées. Ils peuvent exister dans divers organes: l'écorce, les feuilles, les 

fruits, les racines et les graines 

avec de multiples molécule ( protéine

réversible ou irréversible ( Azri, 2017 )

Selon leur nature chimique ces composés sont divisés en deux classes: les tan

hydrolysables et les tanins condensés

 

 

2.5. Activités antimicrobiennes des feuilles de l'olivier 

2.5.1. Activité anti bactérienne  

Les anciens égyptiens momifiaient les pharaons avec des feuilles d’oliviers pressées 

pour lutter contre l’attaque des bactéries, des champignons et des parasites (Vladimir, 2008 ) 

De nombreuses études in vitro

d’olivier empêchent ou  au moins retardent le taux de croissance de certaines bactéries 

(Selaimia et al., 2019). A titres d'exemple 

Staphylococcus aureus, Klebsiella pneumonie

du système gastro-intestinal ou des

les effets antimicrobiens des poly

différentes recherches qui confirment 

antibactérienne des phénols est liée à leurs capacités à dénaturer les protéines et sont 

généralement classés comme agents agissan

Figure 7. Structure des deux types de tanins 
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Ils peuvent exister dans divers organes: l'écorce, les feuilles, les 

fruits, les racines et les graines ( Boudouref, 2011). Les tanins  peuvent former des complexe 

avec de multiples molécule ( protéine, polysaccharides, alcaloïdes…) et le processus peut 

réversible ou irréversible ( Azri, 2017 ). 

Selon leur nature chimique ces composés sont divisés en deux classes: les tan

hydrolysables et les tanins condensés (Figure 7). 

Activités antimicrobiennes des feuilles de l'olivier  

.1. Activité anti bactérienne   

Les anciens égyptiens momifiaient les pharaons avec des feuilles d’oliviers pressées 

pour lutter contre l’attaque des bactéries, des champignons et des parasites (Vladimir, 2008 ) 

vitro ont été effectuées pour démontrer que les extr

d’olivier empêchent ou  au moins retardent le taux de croissance de certaines bactéries 

titres d'exemple Salmonella typhim, Vibrio parahaemolyticus

Klebsiella pneumonie, et Escherichia coli, (agents causals d'infections 

intestinal ou des voies respiratoires chez l'homme (Caturla 

effets antimicrobiens des polyphénols issus de la feuille d’Olivier ont été le sujet de 

ntes recherches qui confirment ces activité biologique (Farhi, 

antibactérienne des phénols est liée à leurs capacités à dénaturer les protéines et sont 

généralement classés comme agents agissant en surface. Leur action conduirait à la fuite

Structure des deux types de tanins (Kavitha et Kandasubramanian, 2020).
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Ils peuvent exister dans divers organes: l'écorce, les feuilles, les 

peuvent former des complexe 

et le processus peut 

Selon leur nature chimique ces composés sont divisés en deux classes: les tanins 

Les anciens égyptiens momifiaient les pharaons avec des feuilles d’oliviers pressées 

pour lutter contre l’attaque des bactéries, des champignons et des parasites (Vladimir, 2008 ) 

ont été effectuées pour démontrer que les extraits de feuilles 

d’olivier empêchent ou  au moins retardent le taux de croissance de certaines bactéries 

Vibrio parahaemolyticus, 

(agents causals d'infections 

(Caturla et al., 2005),     

phénols issus de la feuille d’Olivier ont été le sujet de 

Farhi, 2009). L'action 

antibactérienne des phénols est liée à leurs capacités à dénaturer les protéines et sont 

. Leur action conduirait à la fuite des 

(Kavitha et Kandasubramanian, 2020). 
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constituants cellulaires des bactéries tels que les protéines, le potassium et le phosphate. Ces 

effets pourraient être dus à la destruction du peptidoglycane ou aux dommages de la 

membrane cellulaire (Mirad  et  Badis, 2019). 

2.5.2.  Activités antivirale  

Plusieurs études ont permis de valider l’usage traditionnel de l’olivier en temps qu’anti-

infectieux. In vitro, des chercheurs ont démontré l’action inhibitrice d’extraits de feuilles 

d’Olivier sur de nombreux virus, en particulier virus  grippe , herpès, virus pseudorabies 

(Selaimia et al., 2019) et autre études in vitro ont montré que l'oleuropéine  inhibait  

infectivité du virus de la septicémie hémorragique virale (VHSV), un rhabdovirus de 

salmonidés  ( Vicente et al., 2005 ). 

2.5.3. Activité antifongique  et antiparasitaire  

De nombreuses études montrent que les feuilles d'olivier sont efficaces contre les 

champignons, tels que C. albicans, C. krusei, (Selaimia et al., 2019). Les polyphénols ont une 

activité antifongique très puissante, dont les flavanones glycosides et des polyméthoxy 

flavones de Citrus parasidi et de Citrus sinensis sur Penicillium digitatum  a été démontré  

Aussi, les flavonoïdes de Conyza aegyptica L. Ont une action fongicide et fongistatique sur 

différents agents de mycoses: Microsporum canis M.gypseum, Trichophyton mentagrophytes, 

Candida zeylanoïdes ( Djabali, 2012). 

les feuilles olivier  est également efficace contre les cryptosporidies, les giardies, les 

oxyures, les ténias, la teigne, les protozoaires causant le paludisme (Selaimia et al., 2019).   
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3. Matériel et méthodes  

3.1. Matériel végétal 

Le matériel végétal est constitué des parties aériennes ( feuilles ) d’olivier, après la 

confirmation de l’espèce, les feuilles récoltées et triées sont nettoyées pour l’élimination de la 

poussière et les autres particules indésirables, puis séchées à température ambiante dans un 

endroit aéré à l’ombre une fois séchées, les feuilles sont broyées à l’aide d’un broyeur 

électrique jusqu’à l’obtention d’une poudre fine. La poudre est ensuite tamisée ( tamis < 

2mm), est ensuite conservée dans un endroit sec et à température ambiante jusqu’à son 

utilisation (Lakache et al., 2019). 

3.2. Obtention de l’extrait brut à partir des feuilles d’olivier 

3.2.1.Macération  

Principe  

La macération est une  opération qui consiste à laisser séjourner la matière végétale ( 

broyat ) dans un solvant pendant une période donnée, pour extraire les principes actifs 

(composés  phénoliques et  flavonoïdes). 

Protocole  

Une quantité de poudre fine des feuilles d’Olea europaea est macérée dans une quantité 

suffisante du méthanol (le volume du solvant doit couvrir la poudre), l’opération de 

macération doit être répétée trois fois avec renouvellement à chaque fois du solvant pour 

extraire le maximum du produit bioactif  l'extrait obtenu est filtré par papier Whatman ( 

Lakache  et al., 2019).  

3.2.2. Evaporation  

Après filtration, le solvant d’extraction est éliminé par l’évaporation sous pression 

réduite dans un rotavapeur ( température d’évaporation de méthanol ). Les résidus obtenus 

représentent l’extrait brut qui doit être conservé à 4°C jusqu’à son utilisation ( Benalia et  

Naili, 2020 ). 

3.2.3. Détermination du  rendement   

Le rendement d’extraction se calcule selon la formule présentée ci-dessous, décrite par 

Lakache et al.,( 2019 ) : 
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R (%) : Rendement exprimé en %. 

M : Masse en gramme de l’extrait sec résultant. 

M0 : Masse en gramme du matériel végétal à traiter.     

3.3. Dosage des composes phénolique  

La méthode colorimétrique est suivie pour le dosage des composés phénoliques dans les 

extrais des feuilles d’olivier, en utilisant le réactif de Folin-Ciocalteu ( Rejeb, 2008 ). Le 

réactif de Folin-Ciocalteu est un acide de couleur jaune, constitué d’un mélange d’acide 

phosphotungstique et d’acide phosphomolybdique la réaction est basée sur la réduction du 

mélange d’acide phosphotungstique et de l’acide phosphomolybdique du réactif de FC, Lors 

de l’oxydation des phénols, en un mélange d’oxyde bleu de tungstène et de molybdène dans 

une solution alcaline. La coloration bleue produite est proportionnelle au taux de composés 

phénoliques qui sont dosés au spectrophotomètre UV.  

Une courbe d’étalonnage d’acide gallique réalisée préalablement permet de convertir les 

valeurs spectrophométrique en concentration totale des polyphénols.  

Les résultats s’expriment en mg d'équivalents d'acide gallique ( EAG ) par gramme de 

poids sec d'extrait (mg EAG / g extraits) ( Lakache et al., 2019). 

3.4. Le dosage des  composes flavonoïdes  

La quantité de flavonoïdes contenue dans les extraits d’Olea europaea est déterminée 

selon la méthode colorimétrique, la méthode se base sur l’utilisation de trichlorure 

d’aluminium pour quantifier la teneur en flavonoïdes totaux dans l’extrait des feuilles.   

Le principe de cette méthode repose sur la formation d’un complexe très stable, suite à 

la formation d’ une la liaison covalente entre le trichlorure d’aluminium et les groupements 

hydroxyles (OH) de flavonoïdes, ce qui conduit à la production d’un complexe de couleur 

jaune ayant une absorbance maximale à 430 nm ( Lakache et al., 2019). 

Expression des résultats  

La concentration des flavonoïdes est déduite à partir d’une gamme d’étalonnage établie 

préalablement avec la quercétine (0–40 μg/ml) et elle est exprimée en milligramme 

d’équivalent de quercétine par gramme d’extrait  (mg EQ/g d’extrait)  ( Lakache et al., 2019).  

R % = (M/M0)*100 
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3.5.Test de l’activité antimicrobienne 

La méthode à utilisation fréquente pour tester l’activité antimicrobienne des extraits 

végétaux, il s’agit de la méthode de  la diffusion sur disque. L'agent antimicrobien se diffuse 

dans la gélose et inhibe la germination et la croissance du microorganisme test, puis des 

mesures de diamètre de la zone d'inhibition doivent être effectuées. 

3.5.1. Activité antibactérienne 

Selon le protocole de Morteza et al.,(2012), l’évaluation in vitro de l’activité 

antimicrobienne a été réalisée par la technique de diffusion en milieu solide . 

Les souches pathogènes utilisés ( Staphylococcus aureus PTCC 1431, Salmonella 

typhimurium PTCC 1639, et  Escherichia coli PTCC 1399, Klebsiella pneumonia PTCC 

1053, Bacillus cereus PTCC1274 ) ont été ajustées à une densité de 109 CFU/ml en ajoutant 

de l'eau stérile et étalées sur la surface de Mueller Hinton Agar remplie dans des plaques ( 20 

ml de MHA dans chaque plaques ).  

Des puits de 7 mm de diamètre, Ont été découpés dans ces plaques d'agar et des extraits 

secs ont été dissous dans du  DMSO  à la concentration de 10, 15, 25, 30, 50 mg/ml, placés 

dans chaque puits. Les plaques de culture ont été incubées à 37°C pendant 24 h.  

3.5.2. Activité antifongique  

Les champignons testés généralement  sont résumés dans le tableau suivant  

Tableau 3: Les espèces des champignons à utilisation fréquente pour les tests de 

l’activité antifongique des extrais végétaux. 

Les souches des champignons Références 

Schizosaccharomyces pombe (Pimienta et al., 2020 ) 

Saccharomyces uvarum 

 Candida oleophila  

Saccharomyces cerevisiae 

Candida albicans (Nasrollahi et Abolhasannezhad,  2015) 

Candida tropicalis (Keskın et al. ( 2012 ) 

Cryptococcus neoformans (Masoko  et  Makgapeetja, 2015); Paula et 

al., 2007  ) 
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Pour les souches testes ont été inoculées sur un bouillon d'extrait de levure et incubées 

pendant 48 h, en suite l'extrait de levure ont été distribuées dans des plaques stériles et 

laissées se solidifier dans des conditions aseptiques , dénombrements de souches de levure ont 

été ajustés pour donner respectivement environ 1x 107, 1x 108 / ml et 1x 105 , 1x 106 / ml en 

utilisant la méthode de comptage standard Mc Farland. Les organismes d'essai, en utilise 0,1 

ml a été inoculé avec un écouvillon stérile sur la surface du milieu solide approprié dans des 

plaques incubées à  25 ° C  a 1 h. 

- Des disques de papier filtre stériles de 6 mm de diamètre ont été imprégnés avec 30 ul 

d'extrait . 

- Les plaques d'agar inoculées avec les organismes  d'essai ont été incubées pendant 1 h 

avant de placer les disques de papier imprégnés d'extrait sur les plaques.  

- les disques stériles imprégnés  extraits ont été placés sur les plaques de gélose  ont été 

incubées à 25°C pendant 72 h. 

- Des disques d'érythromycine ( 10 μg / disque), des disques de pénicilline 10U / disque) 

et des disques de nystatine ( 30 μg / disque) ont été utilisés comme étalons de référence 

positifs et de l'eau a été utilisée comme contrôle négatif pour déterminer la sensibilité du 

souches testées   ( Keskın et al., 2012 ).       

3.5.3.Détermination de la concentration minimale inhibitrice (CMI) et 

concentration fongicide minimale ( MFC )   

Le CMI correspondait à la concentration minimale du composé qui a provoqué une 

inhibition cellulaire de 99%, était considérée  comme le concentration la plus faible pour 

laquelle il n'y avait pas de visuel croissance. 

Le CMI des extraits de test était la plus faible concentration d'extraits qui ne permettait 

aucune turbidité des tubes à essai.  

C. dubliniensis (Zoric et al., 2016 ) 

Candida  glabrata (Brahmi et al., 2012 ) 

C. kreusei (Brahmi et al., 2012 ) 

C. parapsilosis (Brahmi et al., 2012 ) 
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Le MFC a été défini comme la concentration la plus faible inhibant complètement la 

croissance de la levure ( Nasrollahi et Abolhasannezhad, 2015 ). 
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4.1. Rendement d'extraction  

Dans toutes les études, après l’extraction le rendement est calculée. Selon l'étude  de  

Lakache et al., (2019), les  résultats obtenus montrent que l’extrait méthanolique des feuilles 

d’Olea europaea représente un rendement de  26,96 %  par rapport à la matière végétale 

sèche. Dans une autre étude le rendement d’extraction des feuilles d’Olea europaea par 

l’utilisant des différents solvants ( Hexane, chloroforme, Acétate  éthyle, Méthanol) était avec 

le méthanol  (19,98% ), puis l’extrait du chloroforme ( 2, 30 %), puis l'extrait d' acétate  éthyle 

(1,95%) et à la fin l'extrait d’hexane  ( 0 ,71 % ). Ces résultats sont présentés dans la figure ci-

dessous (Azir, 2017) ( Figure 8 ). 

 

     

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Masoko et Makgapeetjaa,(2015), ont testé l’extraction de feuilles olivier par l’utilisation 

des divers solvants de polarité variable ( hexane, chloroforme, dichlorométhane (DCM), 

acétate  d'éthyle, acétone, éthanol, méthanol, butanol et eau). Parmi les neuf solvants utilisés, 

le méthanol a donné le meilleur rendement, car il extrait une plus grande quantité de matière 

végétale. 

Benalia et Naili, (2020) ont également confirmé que  le rendement d’extraction varie en 

fonction du solvant. Les résultats obtenus révèlent que le rendement de méthanol (36,93%) est 

très proche à celui obtenu par l’acétone (36,67%). Bien que, le rendement de ces deux solvant 

sestnettement supérieur à celui d’éthanol (21,63%) et de éthyle-acétate (16, 46%), qui est le 

plus faible ( Figure 9 ). 

Figure 8. Le rendement  des différent extraits des feuilles  d’Olea europaea  ( Azir, 2017 ). 
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Par contre, l’étude réalisée par  Benahmed et al., (2016) a montré que le rendement le 

plus élevé était avec l’extraction aqueuse (22,93%), ensuite l’extrait méthanol avec un 

pourcentage de (18,81%), puis l’extrait d’acétate d'éthyle avec (6,47%), puis le l’extrait de 

chloroforme avec (4,06%) et à la fin l’hexane  a donné un rendement de l’ordre de (2,52%)  

(Tab.4). 

Tableau 4. Les rendements d’extraction d'olivier obtenu par Benahmed et al., 2016. 

Extraits Aqueux Méthanol Hexane Chloroforme Acétate 

d'éthyle 

Rendements 

(%) 

22,93 18,81 2,52 4,06 6,47 

 

D'une manière générale, le rendement d'extraction varie en fonction de l’espèces 

végétale, le stade de croissance, l'organe  utilisé dans l’extraction, les condition de séchage, la 

richesse de chaque espèce en métabolite (Daoudi et al., 2015), aussi  la région, la période et la 

méthode de conservation de la récolte sont des facteurs déterminant du  rendement  (Keskes et 

al., 2014 ). En outre, la récupération des composes phénoliques dépende du type de solvant 

utilisé, de sa polarité et de la solubilité des composes phénoliques dans les solvant d'extraction 

(Iloki-Assanga et al ., 2015) . 

Figure 9. Rendement d'extraction des feuilles d'olivier par différents solvants organiques 

( Benalia et Naili, 2020). 
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4.2. Dosage des polyphénols totaux  

En présence des polyphénols, le complexe Folin-Ciocalteu  change sa couleur du jaune 

au bleue, ce qui permet de mesurer l’intensité de la couleur à la longueur d’onde 765 nm 

(Huang  et al., 2005). Dans l’étude de Lakache  et al., (2019), l’estimation quantitative des 

polyphénols totaux selon la méthode FC montre que l’extrait méthanolique d’Olea europaea 

est riche en composés phénoliques  (115,35 ± 2,24 mg EAG/g d’extrait) ( Lakache et al., 

2019). 

Azir, (2017) a rapporté que l'extrait méthanolique des feuilles olivier a teneur en 

polyphénols totaux la plus élevée (171. 40± 6.79 mg  EAG/g  d'extrait), alors que le taux de 

l’extrait acétate d'éthyle est estimé par 68.96 ± 8.76   mg  EAG/g  d'extrait, et celui 

duchloroforme est de 27.85± 2.04mg  EAG/g  d'extrait. Bien que l'extrait d 'hexane présent  

une faible teneur avec 4.29 ±  0.33mg  EAG/g.   

L’étude réalisée par Khilf et al.,(2015)  sur la quantification des composes phénoliques 

dans les feuilles d'olive a donné 15.87 ± 0.56  mg  EAG/g  pour l'extrait hexane, et  une teneur 

de 86.64± 1.42 mg  EAG/g pour l'extrait d’acétate d'éthyle, et une teneur de 105.21 ± 1.83 mg  

EAG/g pour l’extrait méthanolique. 

Dans l'étude de Boudjouref, (2011) l’auteur a rapporté que l’extrait du chloroforme des 

feuilles olivier le plus riche en polyphénols totaux avec:178 mg EAC d'extrait, suivi par 

l’extrait éthanolique avec une teneur de 102 mg EAC, La teneur des polyphénols totaux dans 

l’extrait d’acétate d’éthyle est de 91 mg EAC d'extrait représente la fraction qui contient la 

plus faible teneur en polyphénols.  

Cette différence dans les teneurs des  polyphénols  peut être expliquée par les conditions 

environnementales, climatiques (température, exposition au soleil, la sécheresse et la 

salinité…), le degré de maturation, la période de collecte, et le facteur génétique lié à la 

plante, ainsi que les conditions expérimentales (Boudjouref, 2011). Le profil phénolique des 

feuilles d'olivier est connu qu’il est affecté par plusieurs facteurs tels que l'âge des feuilles, 

l’origine géographique et les processus industriels employé pour l'extraction (Bilgin et Sahin, 

2013). 

D’une manière générale, les hauts rendements en polyphénols sont habituellement 

obtenus avec éthanol ou avec  l'eau, En effet, l’eau joue un rôle important dans le processus 

d’extraction des polyphénols en augmentant leur diffusion dans les tissus végétaux  (Altiok et 

al., 2008). 
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Comme la polarité des solvants est différente, le choix du solvant utilisé pour 

l’extraction  affecte d’une manière significative le rendement en polyphénols totaux,  ce qui 

pourrait influencer la solubilité de divers constituants présents dans les feuilles d'olivier 

(Lafka et al., 2013). La solubilité élevée des phénols dans les solvants polaires fournit une 

forte concentration de ces composés dans les extraits obtenus (Stankovié, 2011). En plus de 

ces aspects quantitatifs, quelle que soit la méthode d’extraction appliquée, elle doit tenir 

compte de la qualité de l’extrait, autrement dit, de la bioactivité de ces principes actifs. Pour 

cela, l’extraction des composés phénoliques se fait à froid ( Boizot et Charpentier, 2006). 

4.3. Dosage des flavonoïdes totaux  

Dans la référence de Djeridane et al.,(2006), le dosage des flavonoïdes a été réalisé 

selon la méthode de trichlorure d’aluminium, la quecétine a été utilisé comme étalon. 

L’absorbance a été lue dans une longueur d’onde de 430 nm. Les résultats du dosage des 

flavonoïdes sont exprimés en mg EQ/g d’extrait ces résultats montrent que l’extrait de 

méthanol d’Olea europaea (7,19 ± 0,19 mg EQ/g d’extrait) est riche en flavonoïdes.  

Les résultats obtenus par Azri, (2017) montrent que l’extrait d'acétate d'éthyle est le plus 

riche en flavonoïdes  totaux , dont sa teneur en flavonoïdes est estimée par 15.47±1.11 mg 

EQ/g d’extrait, comparée à l'extrait du chloroforme avec une teneur de 11.75±  1.36 mg EQ/g, 

puis l’extrait méthanolique avec 9.84 ± 0.54 mg EQ/g d’extrait, et enfin l’extrait hexane qui 

possède la plus faible teneur en flavonoïdes avec seulement 1.69 ±0.31 mg EQ/g d’extrait. 

Dans l'étude effectué par khalif et al.,(2015)  les teneurs en flavonoïdes totaux extraits à 

partir des feuilles d’Olea europaea obtenues par l’hexane, l’acétate d'éthyle et  le méthanol 

sont 1.62 ±  2.56,  43.29  ± 1.51, 22.70 ±  0.41 mg EQ/g d’extrait respectivement. Alors que, 

Saoudi et al., (2010) ont rapporté que la teneur la plus élevée en flavonoïdes (131,89 mg EQ/g 

d'extrait de feuilles) est liée à l’extrait aqueux.  

Benahmed et al., (2016) ont trouvé que l’extrait d’acétate d’éthyle  est le plus riche en 

flavonoïdes avec 14,86 µg EQ/mg d’extrait, suivi par l’extrait hexanique avec 9,32 µg 

EQ/mg, l’extrait chloroformique renferme 8,75 µg EQ/mg, l’extrait méthanolique  contient 

7,35 µg EQ/mg d’extrait, alors que l’extrait aqueux ne contient que 0,1 µg EQ/mg d’extrait. 

La variation trouvée dans la teneur  en flavonoïdes extraits à partir des feuilles d’olivier 

pourrait être expliquée par la méthode utilisée pour l'extraction (technique d'extraction, nature 

du solvant et le moment de l'extraction), et la technique de séchage, ainsi que l'influence de 
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l'origine de l'échantillon (Ben Salah et al.,2012). Sheikh et Gabr,(2016) a signalé que la 

concentration de solvant peut influencer la teneur des flavonoïdes. 

La concentration de flavonoïde dans  les extraits végétaux dépende de la polarité des 

solvants utilisés dans la préparation des extraits (Stankovié, 2011). 

4.4. Évaluation de l’activité antibactérienne   

Morteza et al., (2012) a testé l'activité antibactérienne des extraits aqueux de feuilles 

d'olivier, déterminée par la méthode de diffusion en gélose contre des bactéries pathogènes.  

Les résultats obtenus par Morteza et al., (2012) sont résumé dans le tableau 5. Les résultats 

sont exprimés par le diamètre de la zone d’inhibition des souches vis -à-vis de l’extrait selon 

l’échelle suivante décrite par Konan et al.,( 2014) : 

-Résistante : diamètre inférieur à 8mm.  

-Sensible : diamètre compris entre 9 et 14 mm. 

-Très sensible : diamètre compris entre 15 et 19 mm. 

-Extrêmement sensible : diamètre supérieur à 20 mm. 

Tableau 5 : Le diamètre de la Zone d’inhibition des souches testées (en mm)  

Bactérie 

Extrait 

(mg/ml) 

Staphylococcus. 

aureus PTCC 

1431 

Salmonella 

typhimurium 

PTCC 1639 

Escherichia 

coli PTCC 

1399 

Klebsiella 

pneumonia 

PTCC 1053 

Bacillus 

cereus 

PTCC1274 

10 - 1 - - - 

15 1 2 2 2 1 

25 3,5 4 2 4,5 2,1 

30 7,2 8,5 6 7,2 7 

50 9 11,5 8,2 10 9,5 

(-) : pas d’inhibition.  

D’après le tableau 5, l’extrait avec ses différentes concentrations exercent une activité 

antibactérienne sur la majorité des bactéries testées.  

Cette activité est prononcé forte dans le cas de S. typhimurium PTCC 1639 et K. 

pneumonia PTCC 1053 a une concentration de 50 mg/ml avec un diamètre de 11.5 mm et 10 

mm successivement. 
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Une sensibilité modérée est notée chez S. aureus PTCC 1431, E. coli PTCC 1399 et B. 

cereus PTCC1274 avec des zones de 9mm ,8.5 mm et 9.5 mm successivement a concentration 

de 50 mg/ml d’extrait.  

Une résistance est notée chez toutes les souches testées avec les autre concentrations 

d’extrait des feuilles d’olivier (10, 15, 25et 35 mg/ml). 

De nombreuses études confirment le rôle positif des feuilles d'olivier dans l'inhibition 

des bactéries pathogènes. Bruna et al., (2020) ont étudié l'activité antibactérienne de l'extrait 

de feuilles d'olivier sur S. aureus, E. coli Les résultats obtenus dans la référence déjàcitée ont 

indiqué que l’ d’extrait des feuilles d’olivier présentait une activité antibactérienne avec des 

halos de 0,35 à 0,78 cm respectivement à une concentration de 50mg/ml d’extrait. 

Pereira et al.,(2007) ont testé l'activité antimicrobienne de l'extrait aqueux de feuilles 

d'olivier contre S. aureus, B. subtilis, Pseudomonas aeruginosa, E. coli, K. pneumoniae et B. 

cereus.  Ils ont révélé que les taux de croissance de S. aureus et d'E. coli diminuaient lorsque 

la concentration en OLE augmentait et que l'OLE présentait une valeur IC25 (concentration 

inhibitrice de 25 %) de 2,68 et 1,81 mg/mL pour S. aureus et E. coli, respectivement. 

Des résultats similaires ont été présentés par Djenane et al.,(2012), vis-à-vis les 

bactéries S. aureus et P. aeruginosa avec un diamètre de (16,33 et 15,29 mm) respectivement. 

Dans une autre étude, Bakdi et al., (2021) montre que les extraits aqueux et alcooliques 

se sont révélés très actifs sur  S. aureus avec un diamètre d'inhibition de 24,5 ± 0,1 mm pour 

l'extrait aqueux et de 20 ± 0,8 mm pour l'extrait éthanoïque, ainsi que sur B. subtilis (23,2 ± 

0,1 mm et 15,2 ± 0,3 mm respectivement).  

Jiao-jiao et al., (2021) ont évalué l'activité antibactérienne par la méthode de la coupelle 

d'Oxford, dont des halos d'inhibition de diamètres variables ont été observés les valeurs de 

concentration minimale inhibitrice (CMI) et de concentration minimale bactéricide (CMB), 

cette étude montrent que la bactérie K. pneumoniae est plus sensibles à CMI: 32 μg/mL, 

MBC: 64 μg/mL). 

Markin et al., ( 2003 ) ont également rapporté qu'un extrait aqueux de feuilles d'olivier à 

une concentration de 0,6% (p/v) a un effet létal vis-vis E. coli, P. aeruginosa, S. aureus et K. 

pneumonia en 3h d'exposition. Par contre, B. subtilis n'a été inhibé que lorsque la 

concentration a été augmentée à 20 % (p/v), probablement en raison de la capacité de cette 

espèce à former des spores. 
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Selon les résultats obtenus dans cette référence, on peut dire que l’extraits des feuilles 

d’olivier a une activité antibactérienne qui varie d’une souche à une autre. Cette activité peut 

être importante, faible ou nulle selon la concentration de l’échantillon, et selon le degré de 

sensibilité des souches.  

4.5. Evaluation  de l'activité antifongique  

La majorité des études publiées suivent la méthode de diffusion sur puit pour tester in 

vitro le pouvoir in vitro antimicrobien  des extraits d’Olea europaea, en utilisant un milieu 

gélosé solide. L’activité antimicrobienne des extraits s’estime en terme de diamètre de la zone 

d'inhibition autour des disques contenant les extraits à tester vis-à-vis des germes tests, 

(Benahmed et al., 2016).  

Keskın et al., (2012) ont suivi la méthode de diffusion sur disque pour la détermination 

de l'activité antimicrobienne de l'extrait des feuilles d'olivier en utilisant Candida albicans 

comme souche test .Un effet bactéricide est enregistré après 24 h d’incubation en présence de 

15% de l’extrait. 

Le même résultat est trouvé par Markin et al.,(2003) en testant C. albicans avec l’extrait 

des feuilles d'olivier à 15 % ( Figure 10 ). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 Figure 10. Effet de différentes concentrations d'extrait des feuilles d'olivier sur la viabilité des cellules 

de Candida albicans (concentrations fongicides minimales, MFC) après 24h (Markin et al., 2003). 
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Selon la même référence, il a été rapporté que des changements morphologiques 

notables sont enregistrés chez les cellules de C. albicans traitées par 20% d'extrait des feuilles 

d'olivier par rapport aux cellules témoins (non traitées) (Figure 11). Les cellules traitées 

présentaient des modifications après 24 heures d'incubation. Les cellules deviennent 

amorphes et des déformations dans la paroi cellulaire se manifestent (Figure 12). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

          

 

 

 

       

 

 

Figure 11.  Micrographie électronique à balayage de Candida albicans (témoin: cellules non 

traitées) (Markin et al., 2003). 

Figure 12.  Micrographie électronique à balayage de Candida albicans traité par 20% d'extrait de 

feuille d'olivier après 24 h  (Markin et al., 2003). 
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Selon Khalif et al.,(2015) les extraits des feuilles d’olivier ont montré de bons effets 

inhibiteurs sur C. albicans, par l'action antimicrobienne des composés phénoliques. Cela est 

expliqué par la capacité de ces  composés phénoliques à dénaturer les protéines. Ils agissent 

en provoquant la fuite de constituants cytoplasmiques tels que les protéines et les ions 

minéraux. Les polyphénols sont également connus pour se lier au peptidoglycane conduisant à 

la rupture de l'intégrité de la paroi cellulaire. Selon Brahmi et al.,(2012) une activité 

antifongique puissante a été manifestée par l’extrait des feuilles olivier  à l’égard de C. 

albicans et C. glabrata. 

D’autres résultats obtenus par Pereira et al., (2007) confirment les résultats précédents 

.Ils ont trouvé des effets inhibiteurs des extraits aqueux des feuilles d’olivier sur les 

champignons C.albicans et C.neoformans. L’extrait testé a inhibé toutes les souches 

fongiques. La souche de l’espèce C. albicans était la plus sensible, présentant des valeurs 

IC25 inférieures à 1 mg/ml.  

L’étude de  Zori  et al., (2016) montre la viabilité de C.albicans et C. dubliniensis 

traitées par l'extrait des feuilles d'olivier en utilisant la méthode d'exclusion au bleu trypan 

(Figure 13). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figure 13.  a) : Viabilité de  C. albicans  sous traitement par l'extrait de feuilles d'olivier à différentes 

concentrations.  b) : Viabilité de C. dubliniensis sous traitement par l’extrait de feuilles d'olivier à 

différentes concentrations. 
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Par contre l’étude réalisée par Pereira et al.,(2006) a montré que la souche C. albicans 

était la plus résistante à extrait  des  feuilles olivier . Ce résultat est confirmé également par 

Sousa et al.,(2006) qui ont rapporté que C. albicans était le microorganisme le plus  résistant  

à l'extrait de feuilles d'olivier.  

L’activité antifongique d’Olea europaeaé tait l’objectif d’une autre étude réalisée par 

Shialy et al.,(2015) suivant la méthode de diffusion sur disque. Les auteurs ont décrit que 

l’extrait testé a un effet inhibiteur vis-à-vis d’Aspergillus niger et Aspergillus fumigatus. 

Cependant, le même extrait était inefficace(plage de CMI: 12,5-25 mg/ml).les résultats de ce 

travail est résumé dans le tableaux 6. 

Tableau 6.   Zone d'inhibition (mm)a  de l’extrait des feuilles d'olivier testé à l’égard des 
souches fongiques ( Shialy et al.,2015) 

Extraits  C. 
Albicans 

C. 
tropicalis 

C. 
glabrata 

C. 
Krusei 

A. 
niger 

A. 
flavus 

A. 
Fumigatus 

Feuilles 
olivier 

N.I N.I N.I N.I 13 N.I 11 

b Mélange du 
trois extraits 

12 14 13 16 12 13 12 

Control positive 

Fluconazole 26 27 17 27 - - - 

Amphotericin 
B 

- - - - 27 16 21 

a Les valeurs représentent la moyenne de trois répétitions; NI: pas d'inhibition  

L'amphotricine B (30 még / disque) et le clotrimazole (10 μg / disque) ont été utilisés comme 

témoins positifs.  

b extrait de feuille d'olivier 

Muzzalupo et al.,(2020)ont prouvé l'activité antifongique de l’extrait des feuilles 

d'olivier testé in vitro à l’égard de Fusarium  proliferatum. 

Une autre étude réalisée par Korukluoglu et al.,(2007) sur une collection importante de 

30 souches de champignons filamenteux dans le but d’identifier l'activité inhibitrice des 

extraits des feuilles d'olivier par la méthode de diffusion sur disque. Il s’agit des souches 

appartenant à l’espèce Alternaria alternata, Aspergillus chevoileri, A. chrysogenum, A. 

elegans, A. flavus(quatre souches), A. fumigatus, A. nidulans, A. niger (deux souches), A. 

oryzae, A. parasiticus(trois souches), A. tamari, A. verrucosum , A. versicolor, A. goneii, 

Fusarium oxysporum, F. semitectum, Mucor racemosus, Neurospora crassa, Penicillium 



Chapitre 4                                                                                                               Résultats et Discussion  

30 

citrinum, P. echinulatum, P. griseofulvum, P. italicum, P. roqueforti et Rhizopusoligosporus , 

été réalisés. Selon cette référence,  toutes les souches fongiques testées ont montré divers 

degrés de sensibilité aux extraits (l’extrait aqueux, de l'acétone, du méthanol et del'éther 

diéthylique). les souches correspondant à A. alternata, F. oxysporum, P. roqueforti et P. 

verrucosum étaient complètement inhibée.Les souches de l’espèceA. flavus (2 souches), A. 

niger, A. goneii, F. semitectum et P. echinulatumétaient classées comme sensibles aux extraits 

testés. Cependant, A. fumigatus, A. nidulans, A.niger , A. parasiticus (1–4 souches ), A. 

tamari, N. crassa, M. racemosus, P. griseofulvum et R. oligosporu sont présenté une 

résistance à l’égard des extraits testés.  

Plusieurs travaux ont démontré les propriétés antimicrobiennes des extraits de feuilles 

d'olivier, compte tenu de leur teneur élevée en phénols. Les recherches réalisées  in vitro  par 

plusieurs auteurs (Das et al., 2010 ; Keskin et al., 2012 ) ont démontré que les polyphénols de 

l’extrait de feuilles d’olivier ont des activités antimicrobiennes contre plusieurs 

microorganismes.  Les polyphénols sont les principaux composés antimicrobiens des plantes, 

ils ont des modes d’action divers, des activités inhibitrices et létales vis-à-vis de nombreux 

microorganismes. La puissante activité antimicrobienne des extraits phénoliques et bruts est 

confirmée par la méthode de micro dilution a pour but de déterminer la concentration 

minimale inhibitrice (CMI) d'une souche pathogène vis-à-vis des divers antibiotiques. La 

méthode de micro dilution est effectuée en milieu liquide sur microplaque. 

En effet, les activités antimicrobiennes de ces extraits sont difficiles à corréler à un 

composé spécifique en raison de leur complexité et leur variabilité. Néanmoins, certains 

chercheurs ont signalé qu'il existe une relation étroite entre la composition chimique en 

éléments phénoliques et l'activité antimicrobienne ( Djenane et al.,2012). 

La recherche réalisée in vitro par  khalil et al.,(2001) sur diffèrentes souches de 

champignons amontré leur divers degrés de sensibilité à l’égard des extraits testés. Les 

souches testées appartiennent à des espèces identifiées et d’autres non 

identifiées ;Verticilliumsp. Fusarium oxysporumRhizopus sp., Penicillium italicum, 

Rhizoctonia solani, Stemphylium solani, Alternaria sp.,0Cladosporium sp.,Mucor 

sp.,Colletotrichumsp, Pythium sp. L’activité inhibitrice la plus élevée a été signalée contre 

Fusarium oxysporum et Verticillium sp,  Aucun effet n'a été observé contre Alternaria sp. 

Korukluoglu et al.,(2006) ont testé l’activités antilevurienne des extraits de feuilles 

d'olivier dans l’eau et éthanol, l’acétate d'éthyle et  acétone comme solvant d’extraction. Leur 

puissance est évaluée quantitativement par la présence ou l'absence de CMI μg/ml et de 
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MFC(μg/ml) et les diamètres des zones d'inhibition (mm). Les résultats obtenus sont présentés 

dans le tableau 3. La plage de diamètres de CMI, de MFC et de la zone d'inhibition était de 

10-28 g/ml, 20-48 g/ml et 1,5-9,3 mm, respectivement. Les résultats publiés dans cette 

référence indiquent que les souches levuriennes testées étaient sensibles aux extraits d'acétone 

et d'acétate d'éthyle. Bien que, la souche de Saccharomyces cerevisiae a démontré une 

résistance plus élevée que les autres levures testées C.oleophila et S.pombe étaient les 

microorganismes les plus sensibles. 

Tableau 7. L’activité anti levurienne des extraits de feuilles d'olivier ( Korukluoglu et al., 
2006). 

Levure Source Solvant MIC 
(μg/ml) * 

MFC 
(μg/ml) * 

Zone 
d'inhibition 

diamètre 
mm* 

Saccharomyces 
cerevisiae 

ATCC 
9763 

Acétate d'éthyle 
Acétone 

Alcool éthylique 

24 ± 2.94 
Nd 
Nd 

48 ± 1.81 
Nd 
Nd 

 

3.0 ± 2.17 
Nd 
Nd 

 

Saccharomyces 
uvarum 

Vin Acétate d'éthyle 
Acétone 

Alcool éthylique 

23 ± 1.41 
12 ± 0.81 
13 ± 2.16 

46 ± 1.72 
24 ± 1.06 
26 ± 1.47 

2.3 ± 0.23 
9.3 ± 0.18 
8.8 ± 0.36 

Metschnikowia 
fructicola 

Cerises 
sucrées 
pourries 

Acétate d'éthyle 
Acétone 

Alcool éthylique 

15 ± 4.08 
16 ± 2.44 
15 ± 2.16 

30 ± 2.36 
32 ± 2.75 
30 ± 2.01 

7.0 ± 0.75 
5.8 ± 1.61 
7.5 ± 1.53 

Kloeckera apiculata Pomme 
pourrie 

Acétate d'éthyle 
Acétone 

Alcool éthylique 

16 ± 1.82 
20 ± 2.44 
10 ± 1.41 

32 ± 1.80 
20 ± 2.16 
20 ± 1.33 

5.3 ± 0.56 
4.8 ± 0.77 
1.5 ± 0.46 

Candida oleophila Cerises 
sucrées 
pourries 

Acétate d'éthyle 
Acétone 

Alcool éthylique 

23± 1.82 
12 ± 2.44 
28 ± 1.82 

23 ± 1.70 
24 ± 2.11 
28 ± 1.63 

2.3 ± 1.33 
9.0 ± 2.29 
0.8 ± 0.39 

Schizosaccharomyces 
pombe 

Vin Acétate d'éthyle 
Acétone 

Alcool éthylique 

23 ± 1.41 
16 ± 0.81 
23 ± 2.58 

23 ± 1.55 
32 ± 1.01 
23 ± 2.37 

 

2.3 ± 1.42 
5.3 ± 0.67 
2.0 ± 0.87 

* Les résultats sont exprimés en moyenne ± écart type des observations du quatrième temps 

de détection. Nd : non déterminé. 

L’activité antifongique des extraits de feuilles d’olivier contre les levures testées  a été 

évaluée quantitativement par la présence ou l'absence de CMI (μg/ml) et MFC (μg/ml) et les 



Chapitre 4                                                                                                               Résultats et Discussion  

32 

diamètres de la zone d'inhibition (mm).  à travers le tableaux 7,  Les valeurs de CMI, de MFC 

et les diamètres de zone d'inhibition des extraits de feuilles d'olivier contre les levures était de 

10-28 g/ml, 20-48 g/ml et 1,5-9,3 mm, respectivement. 

Plusieurs facteurs peuvent influencer la composition de l’extrait tels que ; 

l'emplacement géographique ( les vents pendant les saisons, les brouillards et les fortes 

hygrométries, la grêle et les gelées printanières sont autant de facteurs défavorables à 

végétaux et exigeant en lumière, l'insolation est à considérer dans le choix de l'orientation des 

arbres, la densité de plantation ), température  ( influencent la synthèse de composés tels que 

les acides phénoliques et les flavonoïdes ; tendis  la teneur en polyphénols totaux des feuilles 

d'olivier augmente lors du séchage ).La nutrition des plantes on peut suggérer que le site de 

collecte affecte l'activité antimicrobienne en raison de la composition du sol (doit être 

profond, perméable, bien équilibré en éléments fins )(Keskın et al., 2012). 

La différence entre les activités antifongiques de l'extrait pourrait être attribué à l'origine 

de l'échantillon, à une procédure d'extraction différente et à un profil chimique différent de 

l'extrait  (Pereira et al., 2007). De plus, l'utilisation d'une combinaison de tests de sensibilité 

est souhaitable puisque les résultats obtenus pour l'activité antimicrobienne à partir de 

différents tests de sensibilité ne sont pas toujours en corrélation les uns avec les autres  (Zori  

et  al., 2016 ). 



 

 

. 

 

        

 

 

 

 

 

 

Conclusion 
 

 



                                                                                                                                    Conclusion 

 

33 

Depuis  des siècles, l'humanité a utilisé les plantes médicales  pour traiter les différentes 

maladies, grâce à leur bien faits thérapeutique à savoir; leur propriété antioxydante, 

antimicrobienne, antidiabétique... Dans le présent document, nous avons essayé de faire une 

synthèse des différents travaux évaluant l’activité antimicrobienne d’Olea europaea, une 

plante utilisée fréquemment par notre population locale. 

L’activité antimicrobienne d’Olea europaea. a fait l’objet de plusieurs études 

approfondies au cours des quatre dernières décennies. Ces travaux scientifiques sont 

principalement concentrés sur l’activité antimicrobienne des extraits bruts contre une grande 

variété de bactéries et de champignons.  

Le rendement d'extraction par macération des feuilles d’Olea europaea diffère en 

fonction des solvants utilisés. L’analyse des travaux effectués sur ce sujet nous permet de 

conclure que le rendement le plus élevé s’obtient avec le méthanol, puis l’extrait du 

chloroforme, suivi par l'extrait d'acétate d'éthyle, Tandis  que, l'extrait d’hexane a présenté 

dans la majorité des études analysées le plus faible rendement. L'analyse quantitative des 

polyphénols et des flavonoïdes totaux montre que l’extrait méthanolique  est le plus concentré 

en composes phénoliques, alors que la teneur des flavonoïdes la plus élevées ’observe dans 

l'extrait d’acétate d'éthyle. 

Les travaux effectués sur l’extrait des feuilles d’olivier ont prouvé leur richesse en 

polyphénols qui sont connus par leurs propriétés antimicrobiennes. L'extrait brut des feuilles 

d’olivier inhibent plusieurs souches bactériennes et fongiques pathogènes testées, classées 

comme résistantes aux différents antibiotiques. 

L’ensemble de ces résultats a permis de mettre en évidence les effets bénéfiques qui 

peuvent être mis à profit par l’utilisation des plantes sur les feuilles olivier, pour une meilleure 

valorisation de ces ressources naturelles, dont de nombreuses perspectives peuvent être 

envisagées: 

- Elargir l’éventail des espèces microbiennes testées (virus, parasitaires),et faire des 

associations entre ces extraits pour voir d’éventuel effet synergique.  

- Approfondir l’investigation phytochimique et biologique sur ces plantes afin d’isoler les 

molécules responsables des activités observées, ce qui permettra d’élargir l’arsenal 

thérapeutique des médicaments à base de ces plantes.  
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- Evaluer in vitro d’autres activités biologiques à savoir l’activité antiulcéreuse, 

anticancéreuse, antioxydante, antimitotique, et procéder à des tests in vivo. 

- isolement et identification des composés actifs que contient cette plante.
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Annexe 1: Milieu des culture et réactif utilisé  

Milieu Potato-Dextrose-Agar (P.D.A) 

Agar-agar ............................................................................................................................  20g. 

Pomme de terre ...................................................................................................................200g. 

Dextrose .............................................................................................................................  20g. 

Eau distillée ....................................................................................................................1000 ml. 

 Laver, couper en morceaux les pommes de terre, les faire cuire, filtrer, ajouter l’agar, 

dextrose le puis ajuster la quantité d’eau. Autoclaves 20 minutes à 120°C. 

Milieu  Mueller-Hinton  ( M.H ) 

La gélose de Mueller-Hinton a été utilisée pour l’étude de la sensibilité des bactéries aux 

extraits naturels. Elle est solide et constitue également un excellent milieu de base pour la 

préparation d’une gélose au sang. La composition est la suivante :  

Infusion de viande de boeuf …………………………………………………...…….300 ml.l-1  

Peptone de caséine ………………………………………………………………....…17,5 g.l-1  

Amidon de maïs ……………………………………………………………………...…1,5g.l-1  

Agar ………………………………………………………………………………….....17 g.l-1  

Préparation  

38g de poudre MHA + 1 ml d’eau distillé, laissé agiter en chauffant légèrement (50°- 70°C), 

mettre à l’autoclave à 120 °C pendant 20min. 

Réactif de Folin-Ciocalteu  

Il peut être préparé de la façon suivant :  

- 100 g de tungstate de sodium  

- 25 g de molybdate de sodium  

 Sont dissous dans 700 mL d’eau distillée Ajouter : 

 - 50 mL d’acide phosphorique  à 85% ( ρ20 =1.71 g/mL) 

- 100 mL d’acide chlorhydrique concentré  ( ρ20=1.19 g/mL). 

 Porter à ébullition sous reflux pendant 10 heures, ajouter ensuite :  

- 150 g de sulfate de lithium  
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- quelques gouttes de brome ,  et porter à nouveau à ébullition durant 15 minutes.  

Refroidir et compléter à 1 litre avec de l’eau distillé  

Chlorure d’aluminium 
 
 - Chlorure d’aluminium à 2% : 2g dans 100 ml de méthanol. 

-  Solution d’extrait : 10 mg dans 10 de méthanol. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Abstract 

    Key words: moulds, thermal source, hydrolase activity, extracellular enzyme, identification. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 الملخص 

Olea europea       عائلة إلى ینتمي طبي نبات ھو Oleaceae ، الطب في واسع نطاق على یستخدم نبات إنھ. الجزائر وسط في منتشر 

 بالنقع الاستخلاص: التالیة بالمراحل Olea europea نبات أوراق تقییم یتم لا ، تحلیلھ تم الذي العمل لنتائج وفقاً .عدیدة مزایا من لھ لما التقلیدي

 كمي تحلیل إجراء تم ، المیثنول مستخلص باستخدام محصول أعلى على الحصول تم ،) إلخ ، كلوروفورم ، میثانول( مختلفة عضویة بمذیبات

 فلافونوید نسبة أعلى لوحظ بینما البولیفینول مادة في الأغنى ھو المیثنول مستخلص أن على یدل مما ، والفلافونوید البولیفینول مستخلص لمجموع

 .إیثیل الأسیتات مستخلص في

 تم التي للنتائج وفقاً.الآجار وسط انتشار لطریقة وفقاً الفطریة والسلالات البكتیریة السلالات على للمیكروبات المضاد النشاط تحدید تم       

 Salmonella typhimurium و Staphylococcus aureus مثل( البكتیریا نمو یثبط Olea Europeain مستخلص أن تبین ، علیھ الحصول

 حسب اختلاف مع.) …الفیوزاریوم ، الرشاشیات ، البیضاء المبیضات( والفطریات..)  الرئوي الالتھاب Klebsiella و Escherichia coli و

 .المیكروبات لمضادات البیولوجي الدفاع في) البولیفینول( الثانویة للمستقلبات المھم الدور على أیضًا النتائج ھذه وتؤكد.المختبرة السلالات

 مضاد نشاط ، للفطریات مضاد نشاط ، Olea europea ، polyphénol ، flavonoïde الزیتون أوراق : الكلمات المفتاحیة

  . للجراثیم

 

Résumé  

       Olea europea est une plante médicinale appartenant à la famille des Oléacées, est très  répandue dans le 

centre algérien. C’est une plante très utilisée en médecine traditionnelle pour ses nombreuses vertus.  

Selon les résultats des travaux analysés la valorisation des feuilles de la plante Olea europea passe par les 

étapes suivantes : une  extraction  par  macération avec des différent solvants organiques (méthanol , 

chloroforme ....), le rendement le plus élève a été obtenu avec l'extrait  méthnolique. Une analyse quantitatif 

des polyphénol et flavonoïde totaux des extrait est réalisé, montrant que l'extrait methnolique est le plus 

riche en poly phénol tandis que le la teneur en flavonoïde  la plus élevé a été observeé dans l'extrait d'acétate 

d'éthyle.  

 

       L’activité antimicrobienne a été déterminée sur  souches bactériennes et  les souche fongique selon la 

méthode de diffusion en milieu gélosé. D’après les résultats obtenus montrent que l’extrait d’Olea Europeae 

inhibe la croissance des bactéries (tel que Staphylococcus aureus, Salmonella typhimurium, et Escherichia 

coli, Klebsiella pneumonia...) et des champignons (Candida albicans, Aspergillus, Fusarium...) avec une 

variation selon les souches testées. Ces résultats soulignent également le rôle important des métabolites 

secondaires (polyphénols) dans la défense biologique antimicrobienne. 

     Mots clés: Les feuilles d'olivier Olea europea, polyphénol, flavonoïde, activité antifongique , activité 

antibactérienne .   

Abstract 

        Olea europea is a medicinal plant belonging to the family Oleaceae, is widespread in central Algeria. It is 

a plant widely used in traditional medicine for its many virtues. According to the results of the analyzed works 

the valorization of the leaves of the plant Olea europea not se by the following stages: an extraction by 

maceration with different organic solvents (methanol, chloroform ....), the most elevated output was obtained 

with the extract methnolique, a quantitative analysis of the total poly phenol and flavonoïde of the extracts is 

carried out, showing that the extract methnolique is the richest in poly phenol while the flavonoïde the most 

elevated was observed in the extract of acetate of ethyl. 

         The antimicrobial activity was determined on bacterial and fungal strains according to the agar diffusion 

method. From the results obtained show that the extract of Olea Europeae inhibits the growth of bacteria (such 

as Staphylococcus aureus, Salmonella typhimurium, and Escherichia coli, Klebsiella pneumonia .... .) and fungi 

(Candida albicans, Aspergillus, Fusarium....) with a variation according to the tested strains, These results also 

underline the important role of secondary metabolites (polyphenols) in the biological antimicrobial defense.   

  Key words: Olive leaves Olea europea, polyphenol, flavonoid, antifungal activity, antibacterial activity. 

 


