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Résumé :

Trois variétés d'Olea europaea L. cultivées en Algérie ont été investiguées pour leurs
caractéres pomologiques, leur contenu en polyphénols et en flavonoides ainsi que pour le
profil qualitatif de ces composés (CCM). L'effet antioxydant de I'extrait polyphénolique de
ces variétés et de certains de leurs composé€s (tyrosol, et oleuropéine) a également été
déterminé par trois tests complémentaires. Finalement l'activité inhibitrice vis-a-vis de
I'¢lastase a été également évaluée.

La caractérisation pomologique des trois variétés étudiées a montré une différence
intervariétale. Alors que la méthode de Folin-Ciocalteu a révélé la richesse et la différence des
extraits aqueux de ces variétés en polyphénols. Concernant, la teneur en flavonoides
déterminées par la méthode de trichlorure d'aluminium, les trois variétés contient une teneur
significativement différente (p<0.05), et elle est moindre importante par rapport a celle des
polyphénols totaux. D'autre part, le criblage préliminaire des extraits par CCM a illustré la
présence de nombreux constituants, parmi lesquels I'oleuropéine, le tyrosol, la catéchine, et la
vanilline.

Les résultats obtenus pour le pouvoir antioxydant évalué¢ par les trois tests, le test de
DPPHe, le test du blanchissement de B-caroténe et le test du pouvoir réducteur, il ressort que
les variétés étudiés, présentent une grande capacité antioxydante. Alors que, I’évaluation de
I’activité antioxydante des polyphénols d'olive, le tyrosol et I'oleuropéine, a montré que ce
dernier possede une activité antioxydante importante soit par le test de DPPH ou par le test de
potentiel réducteur, tandis que le tyrosol est faiblement actif, alors que les deux polyphénols
n'ont pas manifesté un effet préventif significatif vis-a-vis de la peroxydation du p-carotene.

La détermination de l'effet inhibiteur vis-a-vis de 1'¢lastase a montré de leur part une
activité inhibitrice significative (p<0.05) vis-a-vis cet enzyme pour les trois variétés, ainsi
pour l'oleuropéine mais ils sont moins actifs que celle du standard, I'a;-antitrypsine,
concernant le tyrosol, il a montré un effet inhibiteur tres faible.

Mots Clés: Olea europaea L., polyphénols, flavonoides, CCM, activité antioxydante, activité
anti-¢lastase.



Abstract:

Pomological characters as well as polyphenols and flavonoides contents and qualitative
profile in these compounds (TLC) of three varieties of Olea europaea. L cultivated in Algeria
were investigated. The antioxidant effect of the extract polyphenolic of these varieties and
also some of their compounds (tyrosol, and oleuropeine) were determined by three
complementary tests. At the last step we were evaluated the inhibiting activity against the
elastase.

The pomological characterization of the three varieties showed an inter varietal
difference. Whereas the method of Folin-Ciocalteu revealed the richness and the difference of
the aqueous extracts of these varieties in polyphenols. Concerning, the content of flavonoides
determined by the method of trichloride aluminum, the three varieties contains an amount
significantly different (p<0.05), and it is less significant compared to that of total polyphenols.
In addition, the preliminary sifting of the extracts by TLC illustrated the presence of many
components, among which the oleuropeine, tyrosol, catechin, and vanillin.

Results obtained for the antioxidant capacity evaluated by the three tests, the DPPH e
assay, the B-carotene bleaching assay and reducing power assay demonstrated that the
varieties studied, have a great antioxydant capacity. Whereas, the evaluation of the
antioxydant activity of olive polyphenols, tyrosol and the oleuropeine, showed that this last
has a significant antioxidant activity for the test of DPPH or the test of reducing power, while
the tyrosol is slightly active, but the two polyphenols did not express a significant preventive
effect against the peroxidation of B-carotene.

The determination of the inhibiting effect against the elastase showed a significant
inhibiting activity (p<0.05) for the three varieties, thus for the oleuropeine but they are less
active than that of the standard, the o, - antitrypsin, concerning the tyrosol, it showed a very
weak inhibiting effect.

Key words: Ola europaea L., polyphenols, Flavonoides, TLC, antioxidant activity, anti-

elastase activity.
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