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Introduction

L’olivier, Olea europea sativa L., appartient a la famille des Oléacée qui comprend environ 30
genres et 600 especes, elle est parmi les arbres fruitiers la plus cultivée au monde et cela sur
presque tous les continents : Amérique, Australie, Afrique(Eddo R, 2000).Dont plus de 8
millions d’hectares d’oliviers sont répartis autour du bassin méditerranéen (Baldoni L.,
2009). Les olives peuvent avoir deux grandes utilisations : la premicre est 1’utilisation en tant
que fruit entier ou encore appelée “olives de table®, la seconde est pour la production d’huile
d’olive (Veillet et al., 2010). La production mondiale d’olives de table est d’environ un
million de tonnes soit 10 % de la récolte totale d’olives, et la grande majorité des olives est

donc utilisée pour la fabrication de I’huile d’olive(Veillet et al., 2010).

Les huiles d'olive vierges sont les huiles obtenues du fruit de l'olivier uniquement par des
procédés mécaniques ou d'autres procédés physiques dans des conditions thermiques qui
n'entrainent pas d'altérations et n'ayant subi aucun traitement autre que le lavage, la
décantation, la centrifugation et la filtration. Elles sont composées d’une fraction saponifiable
et une fraction insaponifiable représentées principalement par des composés phénolique

(Sarra, 2021) .

L’huile d’olive est excellente pour la santé, en raison notamment de sa forte teneur en oméga-
9 et en acides gras mono insaturés, n’est pas seulement plébiscitée en cuisine, mais aussi en

cosmétique. Elle posseéde des bienfaits pour les cheveux, la peau et les ongles(Rahima, 2015).

En outre, beaucoup de travaux de recherche ont montré que 1’huile d’olive a une haute activité
antimicrobienne contre un large spectre d’espéces pathogeénes. L’oleuropéine
I’hydroxytyrosol inhibent ou ralentissent la croissance de plusieurs bactéries, Elle réduit la
présence de micro-organismes nocifs il existe des tests directs qui ont permis de voir
comment les bactéries comme celles de (Sal/monella, Listeria monocytogenes, Escherichia
Coli et Staphylococcus aureus...etc.) sont fortement limitées par environ treize types

différents d’huile d’olive(Rahima, 2015).

Notre travail a pour l'objectif confirmer et évaluer la capacité inhibitrice de I'huile d’olive sure
les bactéries (Salmonella et Staphylococcus aureus) a partir les études précédentes donc nous

avons fait une synthése entre 15 documents testée I’activité antibactérien de 1’huile d’olive.

Cette ¢tude comporte trois parties essentielles : Une premiére partie : consacrée a 1’étude

Bibliographique comporte une petite généralité sur 1’olivier et la composition chimique de
1
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I’huile d’olive et I’activité antibactérien d’huile d’olive, Une deuxiéme partie : décrit le

matériel et méthodes biologiques utilisées cette étude. La troisieme partie : les principaux
résultats de I’expérimentation et leurs discussions. Enfin, une conclusion générale qui résume

I’ensemble des résultats obtenus.
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1. L’olive
L’olive fruit de I’olivier, est une drupe plus ou moins ellipsoidale de taille variable selon la

variété. Elle se compose de trois parties : le noyau (ou endocarpe), la pulpe (mésocarpe) et la

cuticule (épicarpe) de dimensions (1 et 4 cm de longitude)(nora, 2013).

2. Définitiondel’huiled’olive

C’est I’huile provenant uniquement du fruit de I’olivier, a I’exclusion des huiles obtenues

par solvants ou par des procédés de ré estérification et de tout mélange avec

deshuilesd’autre nature (Labdaoui, 2017)
Fabrication de I’huile d’olive(Veillet et al., 2010).

Tableau 1:

Opérations unitaires Type d’opération Roles

Triage Préliminaires Eliminer les olives non conformes.

Lavage Préliminaires Eliminer les matiéres contaminants
: pierres, feuilles.

Broyage Réduction de taille Augmenter la surface d’échange et
faciliter I’extraction par pression.

Malaxage M¢élange Favoriser la migration de 1’huile a
travers le broyat.

Extraction par Séparation sans Séparer I’extrait (phase riche en

pression a froid

changement d’état

huile) du résidu (tourteau pauvre en

huile).

Décantation

Séparation par

sédimentation

Eliminer les matiéres en

suspension.

Filtration ou

centrifugation

Séparation par

filtration

Clarifier 1’huile obtenue.

Mise en bouteilles

Conditionnement

Soutirer et mettre en bouteilles

3. Classificationdeshuilesd’olives

Selon 1e(C.0O.1., 2005)Leshuilesd’olivessont classées endifférentstypes.
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3.1. Huilesd’olivevierges
Sont les huiles obtenues du fruit de 1’olivier (Olea europaeasatival..) dans des conditions
thermiques, qui n’entrainent pas d’altération de 1’huile, et n’ayant subi au contrairement
autre que le lavage, la décantation, la centrifugation et la filtration (C.O.1., 2005),
ceshuilesd’olive viergesont classées en:
- Huilesd’oliveviergepropres alaconsommationenl’état: 1’huiled’oliveextravierge et
I’huile d’olive vierge courante
- Huilesd’oliveviergesquidoiventfairel’objetd untraitementavantleurconsommation

dontontrouvel’huile d’oliveviergelampante

3.2. Huiled’oliveraffinée
Elle est obtenue a partir des huiles d’olive vierges par des techniques de
raffinagequin’entrainentpasdemodificationsdelastructureglycéridiqueinitiale.  Sonacidité
libre exprimée en acide oléique est au maximum de 0,30 g pour 100 gde

I’huiled’olive(Gharbi efal., 2015).

3.3. Huiled’olivecomposéed’huiled’oliveraffinéeetd’huiled’olivevierge
Elle est constituée par le coupage d’huile d’olive raffinée et d’huiles d’olive vierges
propresa laconsommation enl’état, son acidité libreexprimée en acideoléique est

aumaximum de, 100 gpour 100gd’huile d’olive (C.O.1., 2005).

3.4. Huile de grignons d’olive
Elleestobtenuprétraitementauxsolvantsoud’autresprocédésphysiques, desgrignons d’olive,
a ’exclusion des huiles obtenues par des procédés de ré estérification et de tout mélange

avec des huiles d’autre nature. (Gharbi etal., 2015)

4. Composition chimique de I’huile d’olive
La composition chimique peut différer d’un échantillon a 1autre selon
lesfacteursabiotiques et biotiques. Elle contient une fraction deglycérol appelée fraction
saponifiable ~ d’environ  90-99 % et une fraction non  glycérine

ouinsaponifiabled’environ0.4-5%(Veillet et al., 2010).
4.1. Fractionsaponifiable

4.1.1. Acidesgras
Lesprincipauxacidesgrasprésentsdansl’huiled’olivesonreprésentésdansletableauci-

4



Chapitre |

Synthése bibliographique

dessous.(C.0O.1., 2005) :

Tableau 2:composition en acide gras d’une huile d’olive( Veillet ezal., 2010).

Acidesgras Formule brute | Olivier étal (2003) (%) | Codexalimentaires (2003)
(%)
Acidemyristique C14:0 Tr <0,1
Acidepalmitique C16:0 7.5-15.6 7.5-20
Acidepalmitoléique | C16:Ln-7 0.3-1.9 0.3-3.5
Acidemargarique C17:0 <0,3 <0,5
Acidemargaroléique | C17:Ln-8 <0,5 <0,6
Acidestéarique C18:0 1.4-3.4 0.5-5
Acideoléique C18:Ln-9 60.9-82.1 55-83
Acidevaccinique C18:Ln-7 0.7-3.6 -
Acidelinoléiques C18:2n-6 4.5-16.1 3.5-21
Acide a-linoléiques | C18:3n-3 0.4-1.2 <1,5
Acidearachidonique | C20:0 0.3-0.5 <0,8
Acidegadoléique C20:Ln-9 0.2-0.5 -
Acidebéhénique C22:0 <0,2 <0,2
Acidelignocérique C24:0 <0,1 <1

4.1.2. Triglycérides

Les triglycérides sont les composants majoritaires de I’huile d’olive (95,4 %), les di
glycérides ne représentent qu’environ 1-2,8 %. Les principaux triglycérides de 1’huile d’olive
sont : la trioléine « OO0 » (40 a 60 %), la dioléopalmitine « POO » (10 a 20 %), la
dioléolinoléine « OOL » (10 a 20 %), la palmitooléolinoleine « POL » (5 a 7 %) et la

dioléostéarine « SOO » (3 a 7 %)(Rahima, 2015).
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Les alcools phénoliques

OH

CH,-CH,5-OH

Tyrosol
2-{4-hydroxyphényl )-éthanol

Les acides phénoliques
OH

i OCH;

COOH

Acide vanilligue
acide 4-hydroxy-3-méthoxybenzoique

OH
: OCH,4

CH=CH-COOH

Acide féruligue
acide 4-hydroxy-3-méthoxyeinnamique

ILes flavonoides

Lutéoline

OH
OH

CHy-CH5-OH

Hydroxytyrosol
2-(3,4-dihydroxyphényl)-éthanol

OH

CH=CH-COOH

Acide p-coumarigue
acide para-hydroxyeinnamique

OH
OH

CH=CH-COOH

Acide caléique
acide 3 4-dihydroxycinnamique

Apigénine

Figure 1: Formules de quelques composés phénoliques de [’huile d’olive .(Ollivieretal., 2004)
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4.2.2. Composés aromatiques

Plus de cent composés contribuent a 1’arome délicat et unique de I’huile d’olive.
Cescomposésproviennentdesfruitsetils sont incorporé sa
I’huiledurantlebroyageetlemalaxagedesolives.

IIssontconstituésd 'unmélangedecomposésvolatilstelsqueleshydrocarbures, les aldéhydes,
lesalcools, lescétones, lesfuranesetlesesters, qui Sontdesmoléculesde faible poids

moléculaire (Angerosaet al., 2004)

4.2.3. Stérols

Les stérols sont des composés bioactifs présents dans toutes les huiles végétales et
représentent le principal constituant de la fraction insaponifiable de I'huile d’olive. Le -
sitostérol est compris entre 75 et 90% de la composition totale en stérols
deshuilesd'oliveetleA-5-avénastérol

lecampestérolcomprendrespectivement5a20%et2a4%du total (Yorulmazetal., 2017)

4.2.4. Tocophérols
Lecontenudeshuilesd’olivesen tocophérolsdifféred’une variété a une autre, I’isomere le
plus abondant et le plus retrouvé est le a-tocophérol tandis que le y et le B-tocophérol

sontrares(Rahima, 2015).

4.2.5. Pigments
La composante principale est la phéophytine, on trouve ainsi d’autres composés comme

la lutéine et néo xanthine (Ozcanetal., 2019)

4.2.6. Hydrocarbures
Deux hydrocarbures sont présents en quantité considérable dans 1’huile d’olive : le fcaroteéne
et le scalene. Ce dernier est un terpéne insaturé (isoprénoides) et constitue le composé
majoritaire de I’hydrocarbure (plus de 90%). Sa teneur varie de 200 a 7500 mg/Kg
d’huile(Rahima, 2015)

5. Activités antibactériennes de I’huile d’olive

Une enquéte sur l'activité antibactérienne des huiles végétales (huile de tournesol, huile de
mais, huile de coton et huile d'olive) a révélé qu'aucune des huiles alimentaires testées n'avait
cette capacité, a I'exception de l'huile d'olive de fruits, et ces découvertes ont conduit a la

conclusion que I'activité antibactérienne de I'huile d'olive était due aux divers constituants de
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I'huile, plutdt qu'aux acides gras. Bien qu'il ait été rapporté que les acides gras ont des
propriétés antimicrobiennes, le fait que seule l'huile d'olive posséde cette propriété suggere
que les composants minéraux de I'huile sont impliqués dans cette propriété biologique

(Medinaetal., 20006).

Joaqin et al.,(2002), Ont montré que l'huile d'olive a des propriétés bactéricides contre les
bactéries intestinales nocives (Clostridium perfringens et Escherichia coli) par rapport a
d'autres huiles végétales (tournesol, colza, soja, mais, etc.). Ils ont également découvert que
les bactéries pathogeénes des aliments (Listeria monocytogenes, Staphylococcus aureus,
Salmonella enterica, Yersinia sp. Shigella sonnei) mouraient aprés une heure d'incubation

dans l'huile d'olive.

Lainceraetal., (2014), Ont prouvé que I’huile d’olive a un effet antibactérienne sur les
bactéries a gram négatif (E. coli, Klebsiella pneumoniae et Pseudomonas aeruginosa) et sur

les bactéries a gram positif (Staphylococcus aureus, Bacillus subtilis Listeria innocua).

Altaf, etal., (2014), Ont étaient teste différentes types de 1’huile d’olive sur plusieurs souches
bactériennes et ont trouve que les bactéries Escherichia coli Pseudomonas aeruginosa,
Klebsiella pneumoniae, Salmonella Typhimurium (Enterococcus faecalis, Staphylococcus
aureus, Listeria monocytogenes, Bacillus subtlilis et Bacillus cereussont sensibles a 1’huile
d’olive test¢éMedina etal.,(2006), Ont trouvé que 1’huile d’olive a un effet inhibiteur sur les
bactéries :Shigella sonnei, Listeria monocytogenes, Salmonella enterica, salmonella

Enteritidis et Yersinia sp(Medina et al., 2006).
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Cette étude est théorique, aucun travail pratique n'a été fait, et il s'agit d’une comparaison
d’études antérieures, nous avons juste analysé chaque document et ses résultats afin de

prouver et valider I’effet antibactérien de 1’huile d’olive.

1. Matériel utilisés au laboratoire

Tableau 3: présentée matériels et les produits utilisés dans laboratoire

Matériels

Produits utilisés

Boite de pétri

Anse de platine
Seringue
Spectrophotométrie
Chromatographie
microplaque

PH meétre

Des tubes

Pipette a pasteur

flacon

Mueller Hinton

Milieu gélosé (sélectif et non sélectif)
MAC conkey

Amoxiline, nalidixique,
Nitrofurantoine, cotrimoxazole
Amoxicilline, tétracycline
Augumentine, ofloxacine
Gentamicine, chloramphénicol

NA, PDA, TSB, NaCl

Eau distillé, bouillon nutritif

Néomycine, sulfaméthoxazole, streptomycine, oxacilline,
érythromycine, enrofloxacine, céphalophiné, ampicilline,

kanamycine, oxytétracycline.

2. Matériel biologique

2.1. Salmonella
Sont des bactéries mésophiles, ayant une température optimale de croissance de 35/37°C,
cependant les Salmonelles peuvent se multiplier de 5°C a 45/47°C avec une croissance

nettement retardée par les températures inférieures a 10°C (Evelyne, 2018).
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Figure 2: salmonella Typhimurium en rouge observée au microscope électronique. (Cazals et

al., 2021).

2.1.1. Taxonomie (Cazals etal., 2021)

Le Genresalmonella

La Familledes Enterobacteriaceae

L’ordredes Enterobacteriales

Classe des Gamma-proteobacteria du Phylum des Proteobacteria
L’espece S. enterica

S. Typhimurium

2.1.2. Caractéristique morphologique

- une paroi épaisse de 8 4 12 nm

- Gram négatif de 0,3 a 1 nm de largeur et longs de 1 a 6fimest un lipide complexe ;
lipopolysaccharide (LPS)(Evelyne, 2018).Les salmonella sont des bactéries mobiles grace
a de fins filaments protéiques capilliformes ; les flagelles. Ils présentent troisparties: (i) un
Filament hélicoidal rigide de Long de longueur. (ii)Le crochet, trés cours (60]jam)

(Evelyne, 2018).

2.2. Staphylococcus aureus
Sont des bactéries sphériques (coques), culture: aérobie anaérobie facultative a Gram
positifS.aureusappeléStaphylocoquedoré, Habitat : peau, muqueuses et fosses nasales et le

pharynx en majoritéStaphylococcus aureus, autrement appelé Staphylocoque a coagulase
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positive .Facteurs de virulence et de pathogénicité (facteurs d’adhésions, toxines,

enzymes)(Delarras, 2007).

Figure 3: Aspect de S.aureus en microscopie électronique (Gx1000) (Guillemot ef al., 2015).

2.2.1. Taxonomie (Delarras, 2007)

GenreStaphylococcus
FamilleStaphylococaceae
Ordre Bacillales
PhylumFermicutes
ClasseBacilli
GenreStaphylococcus

EspeceStaphylococcus aureus

2.2.2. Caractéristique morphologique

C’est un coccus, de forme arrondie, Caractére bactériologique des cocci Gram positif
d’environ 0,5 a 1 pm de diameétre diplocoques et en courtes chainettes ou grappes ressemblant
a des raisins en raison de trois planaires incomplets divisions. Mobile, non productrice des
spores mais résistante, En produisent des colonies dorées jaune pigmentation est évoquée

dans le nom du microbe(Guillemotetal., 2015).
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Documentl
Antimicrobial Activity of Olive Oil, Vinegar, and Various Beverages against Food had borne

Pathogens(Eduradoetal., 2006).

Cet article a étudi¢la comparaison de l'activité antimicrobienne d'extraits aqueux d'huile
d'olive au-dessus des boissons contre deux agents pathogenes d'origine alimentaire
(Salmonella Enteritidis, Staphylococcus aureus. De plus, I'effet antibactérien de I'huile d'olive

vierge et de 1'olive I'huile d'olive sur les mayonnaises et les salades inoculées a été testée.

1. Micro organisme utilisée

Deux souches chacune de Salmonella enterica sérotypeenteritidis (CECT 4300 et CECT
4156), Staphylococcus aureus (CECT 86 et CECT 239) ont été obtenus aupres du Collection
Espagnole de Culture Type (CECT) a Burjassot, Valence, Espagne.

2. Huile d’olive utilisé

Huile d'olive vierge et extrait d'huile d'olive ont été achetées aupres du service localMagasins.

3. Inoculation

100ul d'inoculum dilué (dans une solution saline) a partir des cultures en bouillon d'une nuit a
été ajouté a 4 ml de chaque produit et laissé¢ pendant 5 min a la piéce température. Une
population initiale de 106 UFC/ ml a été utilisé pour l'extrait d'huile d'olive vierge Aprés 5
min de contact, les survivants ont ét¢ déterminés par placage ces mélanges sur les milieux
gélosés non sélectifs appropriés, a la fois répandant 0,1 ml sur la surface et ensemencement de

la dilution (0,1% eau peptones).

4. Dénombrement bactérien
Les colonies ont ét¢é dénombrées avec un compteur automatisé (Countermat, [UL
Instruments). Chaque expérience a été reproduite deux fois et des doublons ont été toujours

inclus.

Document2
Prevalence of multidrug resistant Salmonella Typhimurium in retailed buffalo meat and offal

with reduction trial using rosemary and olive oils(Gehanet al., 2021).
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L’objectif de cetarticleétait l'effet inhibiteur d’huile d'olive contre Salmonella

typhimuriumpar méthode d’antibiogramme

1. Collecte d'échantillons
100 d'échantillons aléatoires, ont été prélevés dans des boucheries a différents niveaux

d'assainissement de la ville de Zagazig, en Egypte.

2. Micro organisme utilisée
La souche bactérienne Salmonella Typhimurium .Une anse de la culture enrichie a été strice
sur la surface de la plaque de gélose xylose lysine désoxycholate (XLD) et incubée a 37°C

pendant 24 + 2 h.

3. Huile d’olive utilisée

Huile d’olive obtenu dans (Centre national de recherche, Dokki, Gizeh, Egypte).

4. Antibiogramme de la Salmonella Typhimurium

Test de sensibilité aux antimicrobiens des isolats récupérés de Salmonella Typhimurium a été
testé en utilisant la méthode de diffusion sur disque. Gélose nutritive les plaques ont servi de
milieu de culture pour Salmonella Typhimurium. Résistance aux antibiotiques multiples

(MAR) l'indice pour chaque souche a été déterminé selon la formule stipulée.

Document 3
Screening Antibacterial Activity of Vinegar & Olive Oil on Enteric Bacteria(Kiran et al.,

2019)

L'objectif de ce travail est d'évaluer les produits de volaille pour les bactéries entériques sa et
les effets inhibiteurs des conservateurs sur la réduction de ce microbe par huile d’olive

vierge.

1. Collections d'échantillons
Environ 10 échantillons de poulet (viande hachés) sont collectés sur différents marchés

locaux.

2. Souche bactérienne

Salmonella enterica (sérotypeenteritidis).

3. Huile d’olive utilisée

Huile d’olive vierge (VOO).

13
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4. Activité antimicrobienne
Activité antimicrobienne du vinaigre et I'huile d'olive a été vérifiée a l'aide d'une diffusion de

puits d'agar méthode.

Document 4
Antimicrobial and Antioxidant Activities of Turkish Extra Virgin Olive Oils(Handet al.,
2010)

L’objectif de cette étude était d'évaluer les propriétés antimicrobiennes des huiles d'olive
obtenues a partir de divers variétés d'olives cultivées dans différentes régions de Turquie.
Dans cet article, les EVOO de différents régions (Altinoluk, Burhaniye, Dalaman, Gomec ,
Koc-arli, et Odemis et variétés (Erkence, Memecik, et Nizip) de Turquie et des échantillons
d'huile raffinée (huile d'olive raffinée) ont été testés contre important agent pathogeéne

Salmonelle Enteritidis.

1. Microorganismesutilisés

S. enteritidis NCTC 12694 étaient acheté a la National Culture Type of Collection (NCTC,
United Royaume-Uni). TSB agar (TSA, Merck) pour S. Enteritidis ont été utilisés comme
milieu de croissance. La culture d'une nuit et incubé jusqu'a ce que la culture atteigne une

phase exponentielle.

2. Huiles d’olive utilisée

Neuf EVOO de différentes variétés et régions de La Turquie a été étudiée :

v EVOO commerciaux de la région égéenne de la Turquie a été fournis par Taris
v" Olive et huile d'olive Coopératives (Izmir, Turquie)
v" Huile d'olive (TEM Spermoliva, Italie)

v" L’huile d'olive raffinée (Taris-, Izmir) ont été achetées a marchés locaux

3. Activité antimicrobienne d’huile d’olive

Chaque échantillon d'EVOO a été testé comme suit :

Un mélange de 900 pL de solutionsaline tamponnée au phosphate stérilisée avec du Tween 20
(PBST, pH 7,0) et 1 mL d'échantillon d'huile a été inoculé¢ avec 100 puL de culture bactérienne
pour obtenir une concentration initiale de 5 103 ufc/mL. Pour examiner 1'effet antimicrobien
de I'extrait tampon d'huile, des tubes a essai contenant de 1'huile et du PBST ont été secoués

pendant 1 h a 200 tr/min a 37 C dans un réacteur orbital agitateur et centrifugé a 2000 rpm 1
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min. Phase aqueuse, exempte d'huile, a été transférée dans un autre tube a essai et inoculé.
Tous les tubes ont été agités pendant 1 h a 200 rpm a 37 CDe plus, NizipEVOOet I'huile
d'olive raffinée ont été testées avec I'augmentation initiale concentration bactérienne de 1 105
ufc/mL. Deux EVOO (Burhaniye et Nizip) ont ensuite €té testés pour un temps de traitement
plus court de 30 minDe plus, les EVOO Burhaniye, Dalaman et Nizip ont été testés avec la
méme procédure sauf avec une concentration bactérienne initiale de 5 106 ufc/mL et un temps

de traitement de 5 min.

Document 5
Cytotoxic and antibacterial activity of the mixture of olive oil and lime cream in vitro

condition (Sumer etal., 2013)

L'objectif de cette article est d'étudier l'activité antibactérienne de I'huile d'olive
individuellement conditions in vitro, en utilisant la méthode de diffusion sur disque et en

culture cellulaire.

1. Micro organismes utilisées

3 souches ont été testées : Staphylococcus aureus (ATCC 29213), Staphylococcus aureus
(ATCC 6538), Staphylococcus epidermydis.Des cultures de levures et de souches
bactériennes ont été cultivées pendant 10 heures dans un bouillon cceur-cervelle (Difco) a 37

+0,1°C.

2. Huile d’olive utilisée

L'huile d'olive artisanale et I'huile d'olive extra vierge produites dans la région d'Ayvalik

3. Test d'activité antimicrobienne

La technique de diffusion sur disque de papier a été utilisée pour tester I'huile d'olive contre
les bactéries et Levure. Des disques de papier stériles (papier Whatman n° 4, 6 mm de
diameétre) ont été chargés (absorbés) avec 50 pl de t huile d'olive (OO) a différentes intensités

(% 50 00,% 60 00, % 40 00,% 100 OO0) et séché a 30°C. Des disques ont été appliqués sur

Chaque boite de Pétri. Chaque assiette comprenait un témoin négatif (éthanol a 80 %) et
un témoin positif (solution saline a 0,9 %). Les plaques ont été incubées en aérobiose a 37°C
pendant 24h. Les expériences 3 fois peuvent étre réévaluées si les résultats signifient. Ensuite,
les plaques ont ét¢ examinées visuellement et tout l'inhibition notée et son diametre mesuré

(mm) et enregistré.
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Document 6
Evaluation of antibacterial effect of sesame oil, olive oil and their synergism on

Staphylococcus aureusin vitro(Reza etal., 2016)

Cette étude visait a déterminer les propriétés antibactériennes effet d'huile d'olive sur S.
aureus. Dans un premier temps, I'huile d'olive a été extraite par essai de presse a froid et le
mélange d'entre eux a été préparé avec une proportion égale des deux huiles, puis la souche
standard de S. aureus lyophilisée a été préparée de 1'Organisation iranienne de recherche pour

la science et la technologie

1. Micro organismes utilisée
Les souches standard de S. aureus lyophilis¢ ATCC 25923 ont été fournies par l'Iranien

Organisation de recherche pour la science et Technologie

2. Huile d’olive utilisée

Huile d’olive et huile d’olive raffinée.

3. Test d'activité antibactérienne

Des suspensions bactériennes a base d’étalon 0,5 McFarland (1,5x108 UFC/ml) était
préparé.Les propriétés antibactériennes d'huile ont été évaluées par micro-bouillon méthode
de dilution, Cela signifie que I'huile d'olive menée séparément dans des plaques stériles a 96
puits sur S. aureus. 100 pL. de Mueller Hinton du bouillon a été introduit dans chaque puits.
Apres que, la concentration de chaque huile ajoutée a Bouillon Mueller Hinton. Ensuite, 100
uL de suspension bactérienne, égale a 0,5 McFarland ajoutée aux puits. Le premier puits ne
contient qu'une suspension bactérienne et Mueller Hinton Broth (témoin positif) ,Deuxiéme
puits contenant Mueller Hinton bouillon et huile (t¢émoin négatif). Les échantillons ont été

incubés a 37 °C.

4. La concentration minimale inhibitrice (CMI)
Pour déterminer la minimum inhibitrice concentration (CMI), concentrations du dernier puits

qui n'avaient pas de turbidité (la concentration la plus faible) a été considérée comme CMI.

5. La concentration minimale bactéricide (MBC)

Pour déterminer le bactéricide minimum concentration MBC.
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Document 7
Antibacterial Activity of Three Extra Virgin Olive Oils of the Campania Region, Southern
Italy, Related to Their Polyphenol Content and Composition(Florindaetal., 2019)

Cette ¢étude visant a évaluer l'activité antimicrobienne présentée par les extraits poly
phénoliques d'HOVE, obtenu a partir de trois variétés d'Olea europea L. (Ruvea antica,
Ravece et Ogliarola) cultivées dans village de Montella, Avellino, Italie du Sud. L'étude a

évalué I'effet inhibiteur des extraits contre bactérie Gram-positives (Staphylococcus aureus).

1. Microorganismes utilisée
Gram positif (Staphylococcus aureus DMS 25923) souche bactérienne(Corning LSE, Pisa,
Italie) ont été cultivées pour 18 h dans un bouillon LuriaBertani (LB) a 37 -C et 80 rpm.

2. Huile d’olive utilisée

Les EVVO utilisés ont été obtenus par pression a froid a partir de trois variétés, Ruveaantica,
Ogliarola et Ravece de O. europea, cultivées dans le village de Montella, province d'Irpinia,
région de Campanie, Italie du Sud. Des échantillons des trois variétés ont été identifiés par

Vincenzo De Feo, Université de Salerne.

3. Détermination de la sensibilité antibactérienne par diffusion sur gélose

Suspensions microbiennes (1 x 107 unités formant colonies (cfu)/mL) ont été étalées sur LB
plaques de gélose dans des conditions stériles. Différentes quantités d'extraits (2,5 et 4,9 ug)
ont été déposées sur les plaques inoculées. Aprés 10 min dans des conditions stériles, les

plaques ont été incubées a 37 °C pendant 24 h.

4. Concentration Minimale Inhibitrice (CMI)

Les échantillons ont été dissous dans du DMSO stérile ; ensuite, ils ont été répartis dans une
plaque multi puits avec différents volumes de stérile Bouillon Muller-Hinton (Sigma Aldrich
Italie) préalablement préparé. Des dilutions en série de deux fois ont été effectuées pour avoir
50 uL du matériau d'essai dans des concentrations décroissantes en série dans chaque puits.
Enfin, 10 uL de suspension bactérienne ont été ajoutés a chaque puits pour atteindre une
concentration d'environ 5 x 105 ufc/mL. Des plaques multi puits ont été préparées en triple et

incubées a 37°C pendant 24h.
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Document 8
Therapeutic Effect of Goya Extra Virgin Olive Oil in Albino Rat Orogastricallly Dosed with
Salmonella typhimurium (Gabrielet al., 2019)

Cet article a été étudiéla sensibilité de Staphylococcus aureus et Salmonella typhimuriumaux
huile d’olive par la méthode de diffusion en puits d’agar. Et aussi a été étudié 1’influence

d’huile d’olive sur des rats albinos infectée par S. typhimurium.

1. Micro-organismes utilisés
Les souches bactériennes Salmonella typhimurium et Staphylococcus aureus utilisés pour ce
projet ont été obtenus du laboratoire de microbiologie département, université fédérale de

technologie Akure, Etat d'Ondo, Nigéria.

2. Huile d’olive utilisé

Goya huile d'olive extra vierge.

3. Test de sensibilité aux antimicrobiens

Utilisant la méthode de diffusion en puits d'agar Le test antimicrobien a été effectué selon la
méthode d'Aribisala et al. Aseptiquement avec l'aide d'une pipette stérile, 1 ml de la culture en
bouillon de peptone des organismes d'essai a été ajoutée a 20 ml de NA et PDA fondus
stériles qui avait déja refroidi a 45°C. C'était bien mélangé et versé dans des boites de Pétri
préalablement stérilisée set autorisé a prendre. A l'aide d'un stérilet 6mmperce-bouchon,
quatre puits ont été forés dans la gélose trois boites de Pétri différentes, et chacune des
antibiotiques utilisés ont été préparés concentration de sensibilit¢ aux antibiotiques
conventionnels disques. Les antibiotiques utilisés comprennent le nalidixique,
Nitrofurantoine, cotrimoxazole, Amoxicilline, tétracycline, Augumentine, ofloxacine
etgentamicine. Environ 0,1 ml chacun des antibiotiques, est une goutte (0,2 ml) d'huile d'olive
a été introduite respectivement dans les puits. Les assiettes étaientincubées a 37°C pendant 24
heures pour les plaques NA, tandis que pour les PDA les plaques ont été incubées a

25°Cpendant 72 heures.

5. Préparation de l'inoculant pourl'infection site des animaux

De maniere aseptique, a l'aide d'un ensemencement stérile boucle, une souche pure de
'organisme d'essai a été cueillies dans une culture inclinée préservée et inoculé dans une
solution de bouillon nutritif stérile (solution de gélose nutritive dont le facteur de gélification

avaitété décanté), le bouillon de culture a été meélangéen secouant vigoureusement pour

18



Chapitre [IMatériel et Méthodes

assurer une homogénéité distribution des organismes dans le bouillon. Lebouillon de culture a
ensuite été incubé a 37°C pendant 24heures apreés lesquelles le bouillon de culture a été
centrifugé dans une centrifugeuse afin de récolter les cellules décantées pures. Les cellules
pures ont été en out relavé en ajoutant de I'eau stérile aux sédimentes -centrifuger trois fois de
plus. Les cellules résiduelles résultantes ont été obtenues par décantation et ont été transférés
dans unflacon stériled'échantillon qui a été rempli jusqu'a 10 mlmarqué avec de I'eau stérile
pour l'infectiosité. Avec l'aided'une seringue, Un (1) ml de la solution préparée organismes a

¢té administré par voie orale dans tractus gastro-intestinal du rat.

6. Test d'infectiosité et traitement

Les vingt rats albinos Wistar adultes regroupés en quatre groupes (cinq dans chaque
groupe).Apreés une semaine d'acclimatation, les animauxdans les groupes B a D ont été
infectés par le produit préparé¢inoculant de Salmonella Typhi (3,05%105 ufc/ml)et les rats ont
¢été laissés sans nourriture pendant 24 heures afin d'augmenter l'infectiosité. Alors que ceux du
groupeA n'ont pas été infectés (contrdle) et ont recu desnourrir. Apres trois jours d'infection,
le groupe B a ététraité a 1'huile d'olive. Cela a été fait paradministrer 1 ml d'huile d'olive par
voie orale aux rats quotidiennement. Les rats du groupe C ont été traités avec antibiotiques
(ofloxacine) en dissolvant 200 mg de I’antibiotique dans 10 ml d'eau stérile ou, environl ml
du médicament dissous a été administréoralement aux rats quotidiennement. Les rats du

groupe A et Dlorsqu'il n'a pas été traité sans huile d'olive antibiotiques.

Document 9
Effect of virgin olive oil and Grape seed oil on physicochemical and antimicrobial properties

of pectin-gelatin blend emulsified films (Mehranet al., 2021)

Cet article a été étudié I’effet antibactérien d’huile d’olive vierge en Iran sur les deux souches

bactériennes : Salmonella typhimurium et Staphylococcus aureus par le (CMI).

1. Microorganismes utilisés
La souche bactérienne Salmonella typhimurium (ATCC 14028) et Staphylococcus aureus
(ATCC 25923)ont été obtenues a partir de Centre de ressources biologiques et génétiques,

Téhéran, Iran.

2. Huile d’olive utilisé

Huile d'olive vierge (VOO) a été obtenu aupres de OAB Co, (Téhéran, Iran).
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3. Détermination de la concentration minimale inhibitrice (CMI)

L'activit¢ antimicrobienne de I'huile d'olive vierge a été déterminé par méthode de
microdilution sur microplaques 96 puits.la suspension bactérienne de Salmonella
Typhimurium (ATCC 14028)et Staphylococcus aureus (ATCC 25923) ont été préparé apres
18 h de cultures sur bouillon Nutritif, ajusté a 0,5 McFarland standard de turbidité 1,5 x 108
UFC/mL et dilué a la densité bactérienne souhaitée (1,5 x 106 UFC/mL). Ensuite, cible la
suspension bactérienne (20 pL) avec différents concentrations d'huile d'olive dans le
Diméthylsulfoxyde (DMSO) (5, 10, 15, 20, 25, 30, 35 et 40 mg/ml) homogénéisé¢ par
homogénéisateur a ultrasons pour une meilleure dispersion. Quant au mode combiné, huile
d'olive a été ajouté aux puits testés contenant 20 puL de suspension bactérienne et 160 pL de
milieu de culture. Les derniers puits des microplaques ont été considérés comme témoins
négatifs contenant du bouillon non inoculé avec des antimicrobiens et comme témoins positifs
contenant du bouillon inoculé bouillon sans antimicrobiens. Le volume final de chaque puits
¢tait de 200 pL, la concentration finale de suspensions bactériennes était d'environ 1,5 x 105
UFC/ml, et la concentration finale d’antimicrobiens se situait entre 0,25 et 8 mg/mL. Les
microplaques ont été¢ incubées a 37 °C pendant 18— 24 h sous agitation constante (50-100
tr/min) par un agitateur de microplaques (Boeco, Hamburg, Allemagne). Les valeurs de CMI
ont étédéterminées comme la concentration la plus faible sans aucunecroissance de bactérie

visible.

Document 10
Antibacterial Activity of Yogurt Cheese Made from Barki Sheep Milk Supplemented with
Olive Oil (EL-Bayoum et al., 2021)

Cet article a étudié I’effet antibactérien d’huile d’olive additionné de yaourt au fromage au lait

de brebis Barki, sur la croissance de Staphylococcus aureus et Salmonella Typhimurium.

1. Microorganismes utilises

Toutes les souches bactériennes comprennent Bifidobacterium bifidum (ATCC15708),
Lactobacilles acidophiles (ATCC4356), Lactobacilles delbrueckii sp bulgaricus (ATCC7995,
Streptococcus thermophilus (A) ainsi que Salmonella Typhimurium (ACCT25566) et
Staphylococcus aureus (ATCC6538) ont été obtenus aupres du Centre MIRCEN, Faculté de

l'agriculture, Université Ain Shams, Egypte.
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2. Huile d’olive utilise

Huile d'olive vierge obtenue du marché local d'El-Amryia, Alexandrie, Egypte.

3. Préparation du yaourt au fromage pro biotiqueBarki (Labneh)

Le lait de brebis Barki (1,5% de maticres grasses) a été divisé en deux portions. La premiere
portion n'avait pas d'huile d'olive, tandis que la seconde complété avec 1% d'huile d'olive. Les
deux portions étaient chauffé a 90 °C/10 min, refroidi a 42°C puis subdivisé¢ en quatre
portions égales inoculées avec B.bifidium, L. acidophilus, Lactobacillus delbrueckii sp
bulgaricus et S.thermophiles, respectivement. Toutes les portions avec des traitements a
I'huile d'olive étaient Inoculées avec S.typhimuriumetS. aureus. Ensuite, toutes les portions
ont été incubées a 42 °C pendant 24 heures. Apres fermentation. Le coagulum était placé dans
un sac en tissu suspendu pour drainer le lactosérum. Labneh des échantillons de tous les

traitements ont €té analysés a 1, 7, 14 et 21 jours de stockage pour 1’activité antibactérienne.

4. Mesure de l'activité antibactérienne

Activité antibactérienne du surnageant de yaourt fromage complété avec de l'huile d'olive
contre S.typhimuriumet S.aureus a été réalisée a 1, 7, 14 et 21 jours de stockage a 5°C. Les
expériences ont été réalisées dans quadruple et la moyenne des quatre mesures paralléles et de

la zone d'inhibition en cm a été rapportée.

Documentl11
Antimicrobial effects of olive oil and vinegar against salmonella and Escherichia coli(Qa

Shahet al., 2013).

1. Microorganismes utilises

La souche bactérienne salmonella enteritidis(13076).

2. Huile d’olive utilise

Huile d’olive vierge (choix de président fabriqué en Italie).

3. Méthode de concentration minimale inhibitrice (CMI)

Préparation d'une culture de 48 heures de micro-organismes Ultilisation de 10 ml de milieu
TSB et inoculation d'une colonie isolée de salmonella Enteritidis. Préparation du bouillon
TSB, dilution en série de l'huile a l'aide de 10 tubes stériles, avec 5 ml d'eau stérile, et dilution
au 1/10. Ajouter 5 ml de bouillon TSB dans chaque tube, et répartir chaque dilution dans trois

tubes. Deux tubes ont été utilisés pour tester le micro-organisme par duplicata. Le troisieme
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tube a été pris comme témoin négatif. Inoculum ajouté a chaque tube (aliquote de 0,1 ml dans
chaque tube). Faire un contrdle positif (bouillon + eau distillée + inoculum) et un contrdle
négatif (bouillon + huile). Incubation les tubes a essai et témoins pendant 48 a 35 C°. Apres
I’incubation, examinez les tubes pour la croissance (MIC). Stries les tubes sans croissance
dans le milieu TSA (MBC), incubent les plaques pendant 24 heures a 35 C°, lisent la dilution

la plus élevée sans croissance le long de la ligne de stries.

Document 12
The influence of different oils on the death rate of Salmonella Enteritidis in homemade

mayonnaise(Radford et al., 1991).

Cet article a étudié I’influence de trois types de mayonnaise préparée a base de trois types
d’huile d’olive : Un mélange exclusif d’huiles d'olive des pays de la CEE, Extra vierge huile

d'olive d'Italie et de Gréce, sue la souche bactérienneSalmonella enteritidis.

1. Microorganismes utilisés

La souchebactérienne salmonella Enteritidis, fournie par le Dr T. Humphrey (Exeter PHLS),
a ¢t¢ maintenue sur des pentes de gélose nutritive a4°C et repiquage hebdomadaire. Une
nuitculture a été cultivée dans 50 ml de bouillon nutritif a 37°C, récolté par centrifugation,
lavédeux fois dans une solution saline et remise en suspension dans une solution saline pour

donner une densité cellulaire de 19 cellules/ml.

2. Huile d’olive utilisé¢
v Un mélange exclusif d’huiles d'olive des pays de la CEE

v Extra vierge huile d'olive d'Italie et de Gréce.

3. Préparation de la mayonnaise
Ont été préparé trois types de mayonnaise : mayonnaise a base d’un mélange exclusif d'huiles

d'olive des pays de la CEE, d’huile d'olive extra vierge d'Italie et de Gréce

4. Inoculation

Environ 5 x lo4 ufc/g S. enteritidis étaientbien mélangés avec 40 g de mayonnaise par
agitation intensive a la spatule.Les échantillons non inoculé ont été utilisés comme témoins.
Les échantillons étaient incubés a 20°C. Les expériences ont été faites quatre fois avec sept

répétitions par huile.
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5. Dénombrement bactérien
A 0, 24, 48 et 72 h, les échantillons ont été dilués dans 114 solutions de Ringer, 0,1 ml d'une
dilution appropri¢e a été étalé sur la gélose nutritive dans des boites de Pétrie les colonies

comptées apres 24h a 37°C.

Document13
Antimicrobial potential of leaf and fruit extracts and oils of wild and cultivated edible olive

(Altaf, etal., 2014)

Cet article a testé 1’effet antibactérien de trois types d’huile d’olive différents : Huile d’olive
extrait de fruit murs en n-hexane, Huile d’olive extrait de fruit non murs en n-hexane, Huile
d’olive extrait de fruit murs par pressage mécanique et Huile d’olive extra vierge d’Islamabad

suer les deux bactéries Salmonella Typhimurium et Staphylococcus aureus.

1. Microorganismes utilisés

Deux bactéries pathogénes de collection de culture de type américain ont été utilisées dans
cette ¢étude : Salmonella typhimurium et Staphylococcus aureus.Les cultures étaient
maintenues dans un milieu LuriaBroth a 2 % p/v a 37 °C. Chaque culture bactérienne a été
conservée pendant la nuit et inoculée dans 15 ml de milieu séparément pour chaque test et
contrdle expérience. Pour tester les activités, chaque bactérie la culture a été stockée a 4 ° C et

sous-cultivée tous les 8 jours dans des plaques de gélose solide.

2. Huile d’olive utilisé

Ont été utilisé 4 types d’huile d’olive :

v Huile d’olive extrait de fruit murs en n-hexane.
v Huile d’olive extrait de fruit non murs en n-hexane.
v Huile d’olive extrait de fruit murs par pressage mécanique.

v" Huile d’olive extra vierge a été achetée d'un supermarché d'Islamabad.

3. Dépistage de I'activité antibactérienne

Antimicrobien potentiel des huiles d'olive sur la croissance bactérienne a été¢ déterminé a la
concentration de 15mg/ml. La méthode de diffusion du disque a été utilisée pour chaque
huile. Un volume égal de solvant a été ajouté pour diluer les huiles. Un volume connu (0,5-1
ml) de chaque huile a été¢ déposé sur un filtre stérile de 6 mm disques papier (Whatman n° 1)

séparément. Les inocula Bactériens ont été répartis uniformément sur la surface de chaque
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gélose de la plaque et les disques ont été placés au centrede plaque de gélose inoculée.
Eaudistillée stérile etdes solvants ont ét¢ utilisés comme contrdle négatif Toutes les cultures
¢taientincubé a 37°C pendant 24 h et la zone d'inhibition de disque de papier filtre a été

mesuré.

Document 14
Olive oils from Algeria: Phenolic compounds, antioxidant and antibacterial

activities(Lainceraetal., 2014)

Cet article a teste I’activité antibactérienne de onze variétés d’huile d’olive extra vierge ont

¢été obtenues de différentes régions d’ Algérie sur la bactérie Staphylococcusaureus.

1. Microorganisme utilisé

La souche bactérienne utilisée Staphylococcus aureus (ATCC 25923). La bactérie a été
cultivée a 37 °C dans un bouillon nutritif et un milieu gélosé. Avant que utilisation
expérimentale, la culture sur milieu solide a été sous-cultivé en milieu liquide, incubé pendant

18 h et utilisé comme source d'inoculum pour I’expérience.

2. Huile d’olive utilisé

Les huiles d'olive extra vierge utilisées dans ce travail ont été obtenues de onze variétés
d'olives algériennes différentes : Aghenfas, Akerma, Blanquette de Guelma,
BouchoukSoummam, Bouricha, Chemlal, Ferkani, Limli, Neb Djamel, Tabelout et

ChemlalTazmalt.

3. Test d'activité antibactérienne

La méthode de diffusion sur gélose a été utilisée pour le dosage antibactérien. La suspension
de micro-organisme (S.aureus) a été préparée pour contenir environ 108 UFC/mL puis 0,1
mL de I’organisme d'essai a été¢ inoculé avec un écouvillon stérile a la surface de la gélose
Mueller-Hinton. Disques en papier stériles (6 mm de diameétre) ont été imprégnés de 20 pL du
extraire des solutions afin d'obtenir des concentrations finales de 1, 0,5, 0,25 et 0,12 mg,
respectivement, de extrait dans les disques. Des controles négatifs ont été préparés en utilisant
le méme solvant utilis¢ pour dissoudre les échantillons (Méthanol/eau (80:20, v/v)).des
antibiotiques de référence, la gentamycine (15 pg), le chloramphénicol (30 pg) et I'ofloxacine
(5 ng) ont été utilisés comme témoins positifs pour la bactérie testée. Aprés incubation

pendant 18 a 24 heures a 37 °C les diametres de la zone d'inhibition (sans diametre du disque)
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ont été mesurés et exprimés en mm. La présence d'une zone d'inhibition indique l'activité

desextraits testés contre la bactérie.

4. La concentration minimale inhibitrice (CMI)

Le CMI de chaque extrait testé a ét¢ déterminée par la technique de dilution sur gélose.
Quantités approprié¢es de chaque extrait ont été ajoutés aseptiquement au Mueller-Hinton
stérile super-refroidi pour donner des concentrations finales de 0,3, 0,4, 0,5, 0,6, 0,7, 0,8, 0,9,
1, 1,2, 1,4, 1,6, 1,8 et 2 mg-mL-1. Environ 108 UFC mL-1 de culture ont été inoculé comme
une tache sur le Mueller— Hinton contenant 1'extrait désiré a I'aide d'un 1 uL boucle calibrée et
les plaques ont été incubées a 37°C pendant 48h. La concentration minimale sans croissance

bactérienne a été déterminée comme étant la CML.

Document15
Chemical composition and antibacterial activity of organic extra virgin olive oil from Iran

(Samaneiet al., 2016).

Le but de cet article était d’étudier 1’activité antibactérienne d’huile d’olive extra vierge en
Iran sur Staphylococcus aureus, par deux méthodes teste de diffusion su disque et

détermination la CML

1. Micro-organisme utilisée

S.aureus (ATCC 25923) a été obtenu du département de bactériologie de 1'Université
Ferdowsi de Machhad. Pour déterminer la concentration bactérienne, ont été utilisé la densité
optique comme indicateur de croissance bactérienne a l'aide d'un spectrophotométre.
Solutions étalons de microbe, une suspension de densité optique égale a 0,5 McFerland été

fournie.

2. Huile d’olive utilisée
EVOO acheté¢ a FadakIntegrated Agro-industrielCompany (Qom-Iran) qui avait été produit par

pression a froid.

3. Essai de diffusion sur disque

Le test de diffusion sur disque a été réalis€¢ selon la méthode de Kirby-. Des disques
d'antibiotiques (gentamycine, érythromycine et chloramphénicol) contenant 10, 15 et 30 g
d'antibiotique, comme témoins positifs, ont été¢ obtenus a partir de Laboratoire de recherche et

de production de Roshd (Iran).
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4. Détermination de la concentration minimale inhibitrice(CMI)

Le CMI a été déterminée par dilution en micro-bouillon. EVOO a été étudié dans le domaine
des concentrations en série de 100 a 0,195 pour cent v/v. Pour mélanger 1'huile avec le milieu
Muller Hinton Broth (Merck, Allemagne), 0,5 pour cent tween 80 (Merck, Allemagne) a été
ajouté a l'huile et mélangé par ultra-thoracique T25 basicLKA pendant 6 min. 0,5ul de
suspension bactérienne avec 1,5 108 cfu/ml a été ajouté¢ a chaque puits de microplaque 96
puits autre que le puits numéro 12 considéré comme négatif témoin et incubé a 37°C pendant
24 h. Ensuite, sa turbidité a été mesurée par Elisa ReaderELX808 dans la longueur d'onde de
620nm
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Document 1

D’apres le figure 4 L’huile d'olive a montré 1'effet bactéricide le plus fort, suivi de I'eau
extrait d'huile d'olive vierge, réduit le nombre de Salmonella enteritidis a des niveaux
inférieurs a la limite de détection et tué la plupart des les cellules S. aureus. Les extraits
d'huile d'olive ont montré une action bactéricide plus faible que I'huile d'olive vierge , elle
étudié l'activité antimicrobienne de I'huile d'olive et les extraits d'huile d'olive in vitro contre
un large spectre de bactéries, et cherché a comparer ces résultats avec ceux d'autres boissons

bactéricides bien documentées(Eduardoetal., 2006).

S.aureus

-1 huile d'olive huile

M ]es huiles testés

dénombrement : log NO/N1

Salmonella enteritidis

huile erge

M |es huiles testés

inoculation log NO/N1

Figure 4: Effet bactéricide de l'huile extraite d'huile contre plusieurs agents pathogenes

d'origine alimentaire.(Eduardo et al., 2006).

NO UFC par millilitre inoculé, N1 UFC par millilitre aprés 5 min de contact. Barre I'écart type

des résultats de deux souches de S. aureus, Salmonella Enteritidis
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2,5 -

15 - B sans jus de citron ,30 min
M avec jus de citron ,10 min

avec jus de citron ,30 min

huile d'olive huile d'olive vierge

ensemencement : log CFU/g

Les huiles testé

Figure 5:Survie de salmonella enteritidis dans les mayonnaises aux ceufs élaboré avec

différentes huiles et initialement ensemence avec 2 103 UFC/g(Eduardo etal., 2006).

La survie des Salmonella enteritidis inoculées dans les ceufs mayonnaises au cours de leur
préparation et 'effet de I'ajout jus de citron ont été évalués a 10 et 30 min. Résulte en La
figure 5 a confirmé l'action bactéricide de l'huile d'olive vierge et, dans une moindre
mesure, de I'huile d'olive dans cet aliment maquette. Cet effet était également dépendant
du temps et observé uniquementlorsque le jus de citron a été ajouté. Fait intéressant,
compte viablede Salmonella enteritidis étaient en dessous de la limite détectable
dansmayonnaise a 1'huile d'olive vierge apres 30 min, qui signifie une réduction de 3 log
UFC/g. Mayonnaise aux ceufs faite avec de l'huile d'olive vierge et ensemencé apres sa
préparation il a fallu plus de 48 h pour réduire le nombre de micro-organismes a un niveau
indétectable. Dans ces expériences, de légeres réductions de S. enteritidis sur laitues
assaisonnées du jus de citron seuls ont été¢ observés. Par contre, Les cellules desS.
Enteritidis ont été tuées aprés 30 min lorsque de 1'huile d'olive vierge a été utilisée. Ces
résultats confirment a nouveau la forte activité bactéricide de 1'huile d'olive vierge et des

composés diffusés dans la phase aqueuse de la salade (Eduardo et al., 2006)
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Document 02

A cet égard, un proces pour étudier 'effet inhibiteur d'huile d'olive contre S. Typhimurium.
Fait intéressant, l'huile d'olive avait des effets inhibiteurs significatifs effets contre S.
Typhimurium en fonction de la concentration (Figure 6). L'huile d'olive a des concentrations
de 0,1 % et 0,5 % a réduit S. Typhimurium a 9.58 % et 25.76 %, respectivement, Dans le
méme temps, l'huile d'olive n'sont pas modifié¢ la caractéristiques sensorielles (couleur rouge
brique, consistance ferme et fraicheur odeur) du muscle rond aux deux concentrations d'huile
testées (0,1 % et 0,5 %). De plus, les extraits poly phénoliques d'huile d'olive ont inhibé la
croissance de S. typhimuriumet S.aureus a 0,625 mg/mL pendant 3 heures incubation et
0,625-1,25 mg/mL pendant 5 heures d'incubation, respectivement en utilisant des approches

in vitro. (Gehanet al. 2021).
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Figure 6: A) effet d'huile d'olive sur la numération de S.Typhimurium (logl0ufc/g) dans une
ronde de buffle B) les taux de réduction (%) d’huile d'olive contre S.Typhimurium (Gehan
etal.,2021).

Document 03

Dans cette ¢tude, Coloration spécifique et des tests biochimiques ont été effectués pour la
caractérisation de bactéries isolées. Bactérie isolée sont identifiée comme Salmonella,
l'activité antimicrobienne d'huile d'olive également vérifié a 1'aide de la technique de diffusion

en puits d’agar, Il a été démontré que I'huile d'olive a montré une activité antimicrobienne
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efficace contre Salmonella ont également observé que l'huile d'olive vierge était également

inhiber la croissance microbienne (Kiran efal., 2019).

M salmonella

M autres souches

Figure 7: Activités antimicrobiennes de Conc d'huile d'olive contre les isolats microbiens
(Kiran etal., 2019).

Test standard de sensibilité aux antibiotiques a été utilisé pour cribler la sensibilité des isolats
bactériens en utilisant différents antibiotiques qui ont montré une zone d'inhibition, c'est-a-
dire Gentamicine (20mm), Acide nalidixique (24mm) & Chloramphénicol (16 mm) comme
modele de sensibilité. Huile d'olive a montré une activité antimicrobienne significative contre
les agents pathogenes d'origine alimentaire. Il a été constaté que I'huile d'olive les composés a
structure di aldéhydique présentent de fortes activité bactéricide et avec des composés
organiques. La croissance de Salmonella a été réduite en présence huile d’olive. Il indique que
l'activité antimicrobienne de 1'olive le composant d'huile d'effet contre ces aliments d'origine

alimentaire agents pathogénes (Kiran etal., 2019).

Tableau 4: test de sensibilité aux antibiotiques contres les isolats microbiens(Kiran etal.,

2019).

Zone d’inhibition (diameétre mm)

Organismes Gentamicine Nalidixique acide Chloramphénicol

Salmonella 17mm 21mm 00mm
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Document 04

1. Activité antimicrobienne des huiles

Activité antimicrobienne des huiles. Les propriétés antimicrobiennes de neuf types différents
d'échantillons d'EVOO, d'huile d'olive raffinée ¢été testées contre S, enteritidis (Tableau 5).
L’huile d'olive raffinée a été testée car elle a des compositions d'acides gras trés similaires a
celle de 'EVOO. Tout Echantillons EVOO testés avec une concentration bactérienne de 5 103
ufc/ mL pendant 1 h de temps de traitement a montré une forte activité antimicrobienne contre
S. enteritidis. Les EVOO de Burhaniye et de Nizip ont les taux les plus €levés et les plus bas
valeurs TPC, respectivement. Par conséquent, ces EVOO étaient testé contre une
concentration de culture plus élevée (1 105 ufc/mL) pendant 1h. Les mémes conditions ont
également été appliquées aux huiles raffinées. Diminution de la population microbienne, alors
que les EVOO ont montré activité¢ bactéricide contreS.enteritidis. Cette différence pourrait
étre due au fait que les huiles d'olive vierges contiennent des concentrations de composés
phénoliques mais pas les huiles raffinées. le temps de traitement a été réduit a 5 min et la
bactérie initiale la concentration a ét¢ augmentée a 5 106 ufc/mL. Parce qu'il y a une
différence significative entre le TPC de Burhaniye (342,93 mg de GA/kg d'huile) et Nizip
(125,29 mg de GA/kg d'huile), Dalaman EVOO, qui a une valeur TPC moyenne de 277,99
mg de GA/kg d'huile parmi neuf EVOO, a également été testé.(Handet al., 2010).

Tableau 5: Activité antimicrobienne des huiles contre différentes concentrations bactériennes

et temps de traitements(Handez al., 2010).

IC: 5 103 (1 105 cfu/mL1h 1 105 cfu/mL | 5 106 cfu/mL 5 min
time: | cfu/m 30 min

L1h
oil: EVO | Burhaniy | Nizip | refine | hazeln | Burhani | Nizi | Burhaniy | Dalama | Niz
MO Os e d ut ye p e n ip
S. NS NS NS NLR | NLR | NS NS |6.71b 2.70b 0.8
enteri Ob
tidis
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Un CI, concentration bactérienne initiale dans le tube a essai ; MO, nom du micro-organisme ;
EVOO, chacun des neuf échantillons EVOO; NLR, pas de réduction logarithmique ; NS,
aucun survivant. B Réduction log : log (Ni /Nf), ou Ni = concentration initiale de bactéries

cfu/mL dans le tube a essai et Nf = concentration finale de bactéries cfu/mL.

Document 05

Analyse de diffusion de disque selon (le tableau 6), les résultats ont montré, toutes les souches
de bactéries testées étaient sensibles au huile d’olive. La zone la plus basse a un diameétre de
7 mm de Staphylococcus epidermydis et la supérieure 9 mm de Staphylococcus aureus
(ATCC 6538) ont été observés. Lorsque 1'huile d'olive était utilisée seule, elle était la plus

efficace sur Staphylococcus aureus (ATCC 6538) (9 mm) (Sumeret al., 2013)

Tableau 6: test de sensibilité aux antibiotiques contres les isolats microbiens(Sumer etal.,

2013)
Microorganismes Zone d’inhibition (diametre mm)
Huile d’olive
Staphylococcus aureus (ATCC 29213) 8
Staphylococcus aureus (ATCC 6538) 9
Staphylococcus epidermydis 7

Document 06

S. aureus est un pathogeéne humain. Cette la bactérie est la cause de nombreuses infections et
sa résistance aux antibiotiques, qui est un probléme fondamental des sciences médicales, a
incité les chercheurs a se concentrer sur la recherche de nouveaux facons de traiter ce
probléme Détermination du MIC et du MBC du huiles contre S. aureus a été mesurée avec
technique de dilution en micro-bouillon, et indiqué la quantit¢ de CMI pour | 'huile d'olive

32mg/ml, 8 mg/ml ; ainsi que leur MBC ; 128 mg/ml(Tableau 7) (Reza etal., 2016).

Tableau 7:profil de sensibilité de S.aureus(Rezaet al., 2016).
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Concentration (mg/ml)

Huile 2 4 8 16 32 64 128 256 512 1024

olive - - - - + + o+

(-) : indique une croissance bactérienne, (+) : indique une inhibition de la croissance, (++) :

indique que la bactérie a été tuée.
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100 ///
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concentration(mg/ml)

huile d'olive
mMIC 32

m MBC 128

Figure 8:CMI et CMB de l'huile d’olive(Rezaet al., 2016).

Selon les résultats de Figure 8 MIC et MBC d'huile d'olive a plus d'effet antibactérien
activité indiquent que le mélange d’huile d'olive auna grand effet contre S.aureus(Reza et al.,
2016).L’huile d'olive a été étudiée, Montants MIC de hydroxytyrosol et oleuropéine obtenus
avec méthode de dilution en micro-bouillon sur S. aureus, étaient de 0,00758 mg/ml, 0,0625
mg/ml, respectivement. Qui montre une croissance inhibitrice propriétés de ces composés.
l'avantage de cette étude est qu'elle a évalué Oleuropéine et hydroxytyrosol (importants
composant antibactérien de I'huile d'olive) séparément; Cependant, dans les travaux actuels,
I'accent était mis sur l'effet antibactérien d'huile d'olive .donc , indiqué que non seules I'huile
d'olive ont des propriétés inhibitrices propriété sur la croissance de S. aureus, mais aussi elle
pourraient tuer ces bactéries dans des conditions plus élevées concentration

completement(Reza et al., 2016).
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Document 07

La capacité antibactérienne des extraits de poly phénols (PF) d'Ogliarola, Ravece et
Ruveaantica Les EVOO ont été dosés contre di éreintes bactéries Gram-positives, par
l'inhibition test de zone et la détermination de la Concentration Minimale Inhibitrice (CMI).

Les résultats sont affichés dans Tableaux 8 et 9 respectivement (Florinda ef al. 2019)

Tableau 8 : Activité antibactérienne évaluée par le test de zone d'inhibition des trois poly
phénols (PF) extraits d'Ogliariola, Ravece et Ruveaantica EVOO, contre S.aureus(Florindaet

al., 2019).

‘Ogliarola’ ‘Ravece’ ‘Ruvea Antica’ | Tetracycline

25ug | 49ug |25ug [49ug |25ug [49ug |7ug

S.aureus 730 | 1833 |6.67 |[1333 |6.67 |12.67 |6.67
(£0.57) | (£0.57) | (#0.57) | (£0.28) | (£0.57) | (£0.57) | (x0.57)

L'épreuve était réalisée avec 2,5 et 4,9 g d'extrait. Les données sont exprimées en mm. Les

résultats sont présentés sous forme de moyenne (£SD)(Florindaet al., 2019)

Tableau 9 : Concentration Minimale Inhibitrice (CMI, g/mL) des extraits PF de ‘Ogliarola’,
‘Ravece’ et les EVOO «Ruveaantica» (Florindaetal., 2019)

Extraits PF Ogliarola Ravece Ruvea antica

S. aureus 1.00 >15.00 2.00

La concentration minimale nécessaire pour inhiber la croissance de souche test pathogenes
¢tait faible pour tous les extraits de PF, généralement égal a 1-2 g, sauf lorsque les PF
deRavece ont été testés contre S. aureus (CMI > 15 g).Cela confirme que les poly phénols
présents dans I'EVOO ont une capacité générale a inhiber la croissance de micro-
organismes pathogénes ou indésirables, Par conséquent, di éreinte €tudes in vitro ont
démontré que Micro-organismes 5 sur 10 certains poly phénols de l'huile d'olive sont

capables d'inhiber la croissance de di éreinte bactérie 4,9 g de l'extrait de PF d'Ogliarola ont
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¢été tres efficaces pour inhiber la croissance de souche considérée avec une zone d'inhibition
(18.33 ug ) contre S.aureus, 4,9 g de L'extrait de PF de Ruveaantica s'est avéré moins efficace
zone 13.33. Tout trois extraits d'/EVOO PF ont ét¢ efficaces pour inhiber la croissance de
S.aureus.Certains des composés phénoliques individuels présents dans les extraits dEVOO

ont été identifiés et quantifi¢ par UPLC. (Florindaet al., 2019)

Document8

1. Test de sensibilité aux antimicrobiens
Le résultat du test de sensibilité aux antibiotiques sur les bactéries S.aureus et S.typhirium

sont illustré a la Figure 9(Gabrieletal., 2019).
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Figure 9:Un graphique a barres comparant la sensibilité de S.typhirium et S.aureus a [’huile

d’olive et aux des antibiotiques(Gabrielet al., 2019).

v' Tl a été observé que S.aureus étaient sensible seulement a I’huile d’olive.

v lofloxacine a montré desactivités antimicrobiennes sur S.typhirium que les autres
antibiotiques.

v' Le cotrimoxazole et I’huile d’olive avait approximativement le méme effet

surS.typhirium, et cette dernier étaient résistant a les autres antibiotiques.
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2. Bactéries isolées des féces du Animaux

Le groupe A (groupe témoin) avait un taux assez constantcomptage colonial par gramme qui
varie de 1,52+ 0,01 a 1,70 + 0,01. 1l a également été noté que le groupe C avait le nombre de
colonies le plus élevé de 1,92 +0,02 avant l'infection alors que le groupe D avait lecomptage
colonial le plus ¢levé de 3,52 £ 0,02 apresinfection. Généralement, le groupe traité
avecantibiotique (groupe C) avait un effet antibactérien carainsi que ceux traités a l'huile
d'olive (groupe B). Ceci est mis en évidence par la colonisation bactérienne inférieurecompte

par rapport au groupe Des rats non traités (tableau 10) (Gabrielet al., 2019).

Tableau 10 : Comptage bactérien colonial des féces des animaux avant et apres traitement

(x106ufc/g)(Gabriel et al., 2019).

Groupe Avant infection | Pendant 1'infection | Aprés le traitement
d B,CetD
cgroupe ¢ Du groupe B et C
Groupe A 1.52+0.01 1.70 £ 0.01 1.61 +0.01
Groupe B 1.81 £0.06 3.00+0.00 2.91+0.03
Groupe C 1.92 +0.02 3.22+0.06 2.13+£0.07
Groupe D 1.72 +£0.05b 3.12+0.06 3.52+0.02

Cette ¢tude s'est concentrée sur l'effet thérapeutique d’Huile d'olive extra vierge Goya chez

des rats albinosdosé par voie orgastique avec Salmonella typhimurium.

Des tests in vitro ont montré Salmonella typhimurium serait plus sensible a I'huile d'olive
quel'organisme d'essai restant et 1'ofloxacine aplus actif (montrant une zone d'inhibition plus

¢levée) contre Salmonella typhimurium que les antibiotiques de test restants qui ont justifié le
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raison tandis que Salmonella typhimurium etl'ofloxacine ont été utilisés in vivo comme

organisme d’essai et antibiotique respectivement(Gabriel et al., 2019)

Document 09

La concentration minimale inhibitrice d'huile d'olive vierge contre Salmonella Typhimurium,

Staphylococcus aureus, sont présentés dans la figurel0.

L’huile d’olive vierge a montré effet antibactérien sur les deux bactéries, les résultats ont

indiqué ’effet inhibiteur sur S.aureus plus €élevés que S.typhirium(Mehranet al., 2021).

£

=~

on

é B S,typhirium
]

> H S,aureus
@)

VOO

huile d'olive testé

Figure 10 : CMI (mg/ml) d'huile d'olive viergecontre S.typhirium et S.aureus(Mehran etal.,
2021).

Document 10

Le tableau (11) montrent le test de zone d'inhibition du surnageant de yaourt au fromage
Barki non contaminé additionné de huile d'olive 1% contenant différentes bactéries pro
biotique contre les deux bactéries pathogenes ( S.typhirium et S.aureus) stockées pendant 1, 7,

14 et 21 jours a 5 C .(EL-Bayoum et al., 2021).

Tableau 11 : activité antibactérienne du surnageant pro biotique de fromage au yaourt

complété en huile d’olive contre Staphylococcus aureus(EL-Bayoum et al., 2021).

Bifidobacterium | L. L. Strep
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bifidum acidophilus bulgaricus thermophilus

(ATCC15708) (ATCC4356) (ATCC7995) (DSM20259
Stockage
(jours)

Huile d’olive %

0.0 1.0 0.0 1.0 0.0 1.0 0.0 1.0

Essai Zone d’inhibition (cm)

1 0.8 1.0 0.7 1.0 0.8 1.0 0.9 1.2
7 1.1 2.2 1.2 2.1 1.2 2.2 1.3 2.3
14 1.0 2.2 1.1 2.0 1.2 2.0 1.2 2.2
21 1.0 2.0 1.0 2.0 1.0 2.2 1.1 2.1

Tableau 12 : activité antibactérienne du surnageant pro biotique de fromage au yaourt

complété en huile d’olive contre salmonella typhirium(EL-Bayoum etal., 2021).

Bifidobacterium | L. L. Strep
bifidum acidophilus bulgaricus thermophilus
(ATCC15708) (ATCC4356) (ATCC7995) (DSM20259
Stockage
(jours)
Huile d’olive %
0.0 1.0 0.0 1.0 0.0 1.0 0.0 1.0
Essai Zone d’inhibition (cm)
1 0.9 1.0 0.8 1.0 1.0 1.4 1.0 1.5
7 1.2 2.2 1.2 1.4 1.4 2.4 1.6 2.6
14 1.2 2.1 1.1 2.1 1.3 23 1.6 2.5
21 1.1 2.1 1.0 2.1 1.2 23 1.5 2.5
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Les résultats ont montré que le micro-organisme Salmonella Typhimurium plus sensible a
I’huile d’olive que Staphylococcus aureus(ATCC6538).Le surnageant de Streptococcus
thermophilusavait la zone d'inhibition la plus élevée contre S.Typhimurium. Dans 1'huile
d'olive 1% traitement, Bifidobacterium bifidum (ATCC15708) ont la zone d'inhibition la plus
¢levéecontre S.aureus, ils ont déclaré que I'huile d'olive avait une forte action bactéricide
contre |'étranger spectre de micro-organismes, cet effet étant plus élevé dans général contre

les bactéries Gram-positives que les bactéries Gram-négative. (EL-Bayoum et al., 2021).

Document 11
La croissance de Salmonella a été observée positive sur toutes les dilutions comme indiqué
dans le tableau ci-dessus. Donc MIC > 1/40. Les mémes résultats ont été trouvés dans le test

en double.(Qa-Shahetal., 2013).

Tableau 13 : Affichage des résultats de Salmonella et d'huile d'olive par la méthode de
concentration minimale inhibitrice (CMI). (Qa-Shah etal., 2013).

Dilution Tube 1 Tube 2 controle
1/40 + + -
1/80 + + -
1/160 + + -
1/320 + + -
1/640 + + -
1/1280 + + -
1/2560 + + -
1/5120 + + -
1/10240 + + -
1/20480 + + -
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Tous les résultats sont positifs, ce qui indique que la concentration minimale inhibitrice est
supérieure a 1/40. La méthode CMI effectuée sur salmonella est un outil qui décide d'une
concentration spécifique d’huile d'olive qui peut provoquer la mort du micro-organisme et

maintenir 1'effet antimicrobien. (Qa-Shahetal., 2013).

Document 12
Les taux de mortalité des salmonelles dans la mayonnaise base d'huile d'olive vierge (grecque

ou italienne)étaient plus rapides que dans ceux contenant des mélanges d’huile d’olive (figure
11)(Radfordetal., 1991).
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:ié 3 - — huile d'olive extra vierge de
< — recque
< 2,5 pa— = grecqu
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0 24 48 72
huile d'olive testé

Figure 11 :Le taux de mortalité de Salmonella enteritidis dans la mayonnaise faite avec

différentes huiles(Radfordet al., 1991).

Dans des systémes tels que la mayonnaise, il y a une grande interface huile/eau élargie qui
exerce uneinfluence marquée sur la répartition des acides gras libres a longue chaine et des
composés phénoliques entre lesphases aqueuse et huileuse. Il est bien connu, également, que
les longs et/oules acides gras a chaine courte ainsi que les composés phénoliques agissent
comme agents antimicrobiens sur les bactéries d'origine alimentaire. Ces substancespourraient
bien affecter le sort des bactéries d'origine alimentaire dans la mayonnaise. Les huiles
comestibles contiennent a la fois des acides gras phénoliques et a longue chaine a diverses

concentrations (Radforder al., 1991).
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Document 13
v' Les huiles d’olive étaient efficaces pour S.aureus(figure 12)
v" Les huiles obtenues par extraction par solvant et pressage mécanique n’ont aucun effet
sur la croissance de S.typhirium (figure 12)(Altaf, etal., 2014)

v Huile d’olive extra vierge étaient efficace pour S.fyphirium (figure 12)
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S,typhirium

huile dolive-X huile dolive-X2 huile dolive-X3 huile dolive-X4

inoculation

o N B O X

huile d'olive teésté

Figure 12:Activités des huiles d'olive et des huiles vierges extra contre Staphylococcus

aureus et Salmonella typhirium(Altaf, etal., 2014).

v" Huile d’olive-X1 : Huile d’olive extrait de fruit non murs en n-hexane.

v Huile d’olive-X2 : Huile d’olive extrait de fruit murs en n-hexane.

v Huile d’olive-X3 : Huile d’olive extrait de fruit murs par pressage mécanique.

v Huile d’olive-X4 : Huile d’olive extra vierge (Borges-Espagne).
Comparer lesactivités des différentes huiles brutesfruits mirs et non mirs d'huile d'olive
comestible et d'huile extra vierge montre qu'il n'y a pas de différence significative dans leur
activités contre la souche bactérienne S.typhiriumCeci indique que la composition des

métabolites secondaire dans les fruits n'ont pas dedifférence. (Altaf, etal., 2014)

Document 14

1. Activité antibactérienne des extraits d'huile d'olive
Comme la montre le tableau 14, les résultats du test in-vitrole dosage de Il'activité

antimicrobienne a montré que les extraits de la Bouricha et de la Blanquette les variétés de
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Guelma possédaient de larges propriétés d’activité antibactérienne contreS.aureus. La
zoned'inhibition variait de 6 a 26 mm et de 0,6 a21 mm, respectivement. Les extraits du
ChemlalSeules les variétés Tazmalt et Tabelout ont montré une activitécontre S. aureus. Alors
que les huit autres extraits ont montré une activité modérée contre S. aureus. (Lainceraet al.,

2014)

Tableau 14 : Activité antibactérienne (diamétre de la zone d'inhibition (mm) des extraits

d'huile d'olive algérienne contre Staphylococcus aureus(Lainceraet al., 2014).

Concentrations (mg-disc-1) S. aureus
variétés
1 19.00+0.00
0.5 17.66+0.57
Aghenfas
0.25 15.00+0.00
0.12 13.00+0.00
1 18.00+0.00
0.5 17.33£1.15
Akerma
0.25 14.33+1.15
0.12 11.00£1,00
1 21.33+0.57
Blanquette 0.5 17.33+0.57
de Guelma 0.25 13.00+0.00
0.12 08.33+0.57
1 10.33+0.57
Bouchouk 0.5 08.33+0.57
Soummam 0.25 05.00+0.00
0.12 02.00+0.00
1 26.00+0,00
0.5 22.66+0.47
Bouricha
0.25 20.33+0.47
0.12 17.00+0.00
Chemlal 1 16.00+0,00
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0.5 12.00£1.00
0.25 09.66+0,57
0.12 07.33+£0.57
1 04.33+£0.57
Chemlal 0.5 03.00+0.00
Tazmalt 0.25 01.00+0.00
0.12 -
1 14.66+0.57
0.5 09.66+0.57
Ferkani
0.25 04.66+0.57
0.12 02.66+0.57
1 12.66+0.57
0.5 07.66+0.57
Limli
0.25 05.66+0.57
0.12 02.66+0.57
1 19.00+£0.00
0.5 17.33+£0.57
NebDjemel
0.25 14.00+£1.00
0.12 10.00£1.00
1 05.00+0.00
0.5 03.00+1.00
Tabelout
0.25 01.66+0.57
0.12 -

Tableau 15 : Concentration Minimale Inhibitrice (CMI) des différents extraits d'huiles d'olive

algériennes contre Staphylococcus aureus(Lainceraet al., 2014).

variétés S.aureus
Aghenfas 0.9
Akerma 0.9
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Blanquette de Guelma 0.7
Bouchouk Soummam 1.2
Bouricha 0.6
Chemlal 1.2
ChemlalTazmalt 1.6
Ferkani 1

Limli 1.2
NebDjemel 0.9
Tabelout 1.6

Les CMI rapportées dans le tableau 15 montrent des preuves quantitatives de l'activité
antimicrobienne de différents extraits des variétés d'huile d'olive. La croissance de S.aureus
¢était significativement inhibée (0,6-1,6 mg-mL-1). La valeur de CMI la plus basse (0,6
mg-mL-1) a été observée pour l'extrait de Bouricha sur S.aureus. Ces valeurs des CMI sont
plus élevées que ceux rapportés par Pereira et coll. pour l'extrait de composé phénolique
d’Olives de table portugaises. Néanmoins, ils sont en conformément aux résultats rapportés
par Tuncel et Nergis (1993) sur la CMI des féruliques, vanilliques et les acides caféiques et le
tyrosol contre S. aureus, qui ont été déterminées a 0,6, 0,55, 0,4 et 0,6 mg. ML-1,

respectivement, par la méthode de dilution en gélose. (Laincera etal., 2014).

Document 15

1. Analyse de diffusion de disque

selon le tableau 16, les résultats ont montré que S.aureus sensible a 'EVOO. EVOO a été
utilis¢é adeux concentrations (50 et 100 % v/v), qui ont montré des propriétés d’activité
antimicrobiennes similaires. L'effet de I'EVOO est comparé a différents antibiotiques dans le

tableau 15.(Samaneiet al., 2016).

Tableau 16 : Zone d'inhibition d’huile d’olives extra vierges et antibiotiques sur

Staphylococcus aureus par méthode de diffusion sur disque(Samanei etal., 2016).
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Staphylococcus aureus

Zone d’inhibition | Concentration
(mm) (%)
Huile d’olive organique extra vierge 8 50
Huile d’olive organique extra vierge 8 100
érythromycine - -
gentamycine 22 10ppm
chloramphénicol - -
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Discussion générale

D’apres 1’analyse des résultats des documents on trouve que 1’huile d’olive a un effet
antibactérien sur les deux souches testées Staphylococcus aureus et salmonella, les
résultats sont similaires avecceux rapportés par, Medinaet al., (2006)qui ont découvert
que l’huile d’olive avait un fort effet bactéricide contre un large spectre de
microorganismes.Les auteurs ont attribué cette activit¢é de 1’huile d’olive sur les
composés phénoliques : la forme di-aldéhydique de décarboxyméthyl oleuropéine et
les aglycones ligstrosides, I'hydroxytyrosol et le tyrosol étaient les composés
phénoliques qui, statistiquement corrélés a la survie bactérienne. Les auteurs
suivants :Dalgdelen, (2016) et Taleber al.,(2016), ontdémontré que les extraits
phénoliques de trois échantillons d’huile d’olive provenant de diverses régions de
Turquie ont une activit¢ antimicrobienne contre une large gamme de micro-
organismes. D’autres auteursont rapporté que les extraits phénoliques de
I’huiled’olive sont connus depuis longtemps pour leur activité antimicrobienne in

vitro contre Staphylococcus aureus et Escherichia coli(Tripoliet al., 2005).

Les résultats montrent différents activités antimicrobiennes parmi différentes
catégories d’huile d’olive extra vierge, 1’huile d’olive et I’huile d’olive raffinée.
L’huile d’olive extra vierge a une activité plus élevée que les autres catégories. Cette
activité était également liée a la quantité €élevée des composés phénoliques trouvés

dans les huiles d’olives vierges.

Tous les échantillons d’huile d’olive testés ont un effet plus élevée sur la bactérie a
gram négatif salmonellaque la Dbactérie a gram positif Staphylococcus
aureussauf,Rezaetal.,(2016) etMehranetal., (2021). Ces derniers ont montré la
Staphylococcus aureus plus sensible que salmonella, ce qui on accord avec les
résultats de A. Esmail, (2014)ont rapport¢ une inhibition totale D’E. Coli.
Contrairement a aux résultats précédents. Bergsson.G, (2002) a trouvé les bactéries a
gram positif sont particulierement sensibles aux activités antibactériennes d’huile

d’olive par rapport les bactéries a gram négatif.

Lainceraetal., (2014)Et Rezaet al.,(2016)et Eduradoetal., (2006) ont étaient testé
I’activité antibactérienne de 1’huile de sésame, I’huile de tournesol et comparé avec
I’activité de I’huile d’olive, alors ont montré activité plus ¢levées dans 1’huile d’olive

et nulle dans les autres huiles. Les résultats sont cohérents avec ceux rapportés
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parMedinaetal.,(2006) qui ont trouvé un niveau d’activité plus élevée dans 1’huile
d’olive et nul dans les autres huiles végétales comestibles(mais, tournesol, soja, colza
et coton). Cela est dlien grande partie aux composés phénoliques présents dans 1’huile

d’olive sans les autres huiles.

Apres avoir confirmé 1’activité antibiotique de 1’huile d’olive dans tous les résultats,
nous concluons a travers les documents, Sumeret al.,(2013),Gabrielet al., (2019)efEl-
bayoum et a/.,(2021),Radfordetal.,(1991)que I’huile d’olive peut étre utilisée dans les

domaines suivants :
Alimentaire préparation de mayonnaise, préparation de yaourt au fromage.
Cosmétique creme hydratant, créeme pour traiter les brulures.

Meédicales lutte contre les maladies infectieuses, les infections nosocomiales.
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Conclusion

Le but de ce travail était de réaliser une recherche bibliographique et analytique des résultats
obtenus précédemment pour 1’évaluation de 1’activité antibactérien de 1’huile d’olive contre

les deux souches pathogenes : Staphylococcus aureus et salmonella.

Tout d’abord tous les résultats des documents ont montré que 1’huile d’olive a un effet
inhibiteur sur les bactéries, et cette activité due grace a sa composition chimique, donc on

peut classer I’huile d’olive comme un agent antibiotique mais naturelle.

L’analyse des résultats démontre que 1’huile d’olive extra vierge est plus efficace que les
autres types des huiles végétales. Cette particularité est due a la richesse de cette huile en
acides gras mono insaturés notamment l'acide oléique et les composés mineurs tels que les

composés phénoliques, les tocophérols et les caroténoides.

Au terme de cette étude, nous constatons que 1’huile d’olive constitue une importante source
en divers composés phénoliques doués d’une activité biologique, ce qui soutient 1’utilisation
des huiles d’olive dans différents domaines (pharmaceutique, cosmétique, médicale,
application culinaire...etc.). Cependant, malgré leur importance, ces résultats ne sont que
partiels et des recherches supplémentaires sont nécessaires car les approches sont encore
globales, ne prenant en compte que 1’ensemble des composés présents dans les extraits. Il

serait également intéressant de :

v' Examiner chacun des composés identifiés individuellement a 1’aide de tests in vivo
supplémentaires qui fourniraient une évaluation plus précise de I’activité¢ biologique des
composés phénoliques dans 1'huile d’olive.

v’ étudier l'influence des facteurs climatiques, orographiques, agronomiques, technologiques
et certains parametres (le stockage des olives, les parameétres d'extraction et le stockage de
I'huile) sur la qualité et 1'effet biologique de I'huile d’olive.

v’ Effectuer des tests sur de nouvelles souches bactériennes a des doses plus élevées pour

confirmer les résultats obtenus.
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Résumé

Huile d’olive est un aliment naturel trés bénéfique grace a sa composition. L’un des effets de
bénéfiques de I'huile d’olive est son activité antibactérienne.L’objectif de ce travail était de
prouver et évaluercette activité sur une souche bactérienne a Gram positif Staphylococcus
aureus et sur une souche a Gram négatif salmonella. Pour réaliser cette recherche une étude
synthétique et analytiquede 15 documents était menée. Tous ces documents ont testé
I’activité d'huile d'olive issue de plusieurs variétés sur les deux souches choisis par des
différentes méthodes microbiologique. Les résultats obtenus par ces études suggerent qu’huile

d’olive a un effet inhibiteur sur les deux souches bactériennes.
Mots clés: huile d’olive, effet antibactérien, Staphylococcus aureus, salmonella.
Summary

Olive oil is a very beneficial natural food thanks to its composition. One of the beneficial
effects of olive oil is its antibacterial activity. The objective of this work was to prove and
evaluate this activity on a Gram-positive bacterial strainsStaphylococcus aureus and on a
Gram-negative salmonella strains. To carry out this research, a synthetic and analytical study
of 15 documents was carried out. All these documents tested the activity of olive oil from
several varieties on the two strains chosen by different microbiological methods. The results
obtained by these studies suggest that olive oil has an inhibitory effect on the two bacterial

strains.

Keywords: olive oil, antibacterial effect, Staphylococcus aureus, salmonella.



