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RESUME

L'eau végetale qui resulte du processus de pressage de I'huile d'olive est le principal déchet
dangereux de cette industrie et de lI'agriculture. Ces grands résidus représentent un probleme
écologique majeur dans les régions méditerranéennes. D'autre part, ils offrent des sources
prometteuses de composés bioactifs a savoir les flavonoides, alcaloides et saponosides. Cette
étude consistait a doser les flavonoides, extraire les alcaloides et les saponosides et, évaluer
leurs activités antioxydantes. Les résultats obtenus des analyses phytochimiques mettent en
lumiére une richesse dominante de ces eaux résiduaires en flavonoides, saponosides et

alcaloides.

Mots clés : Margine — les déchets oléicoles — flavonoides — alcaloides — saponosides — antioxydants ;



ABSTRACT

The main risk to this industry and agriculture is the plant-based water that is produced during
the pressing of olive oil. These large residues pose a serious environmental issue in
Mediterranean regions. This study consisted of measuring the flavonoids, extracting the
alkaloids and saponosids and evaluating their antioxidant activities. The obtained results from
the phytochemical analyzes highlight a dominant richness of olive mill waste waters in

flavonoids, saponosids and alkaloids.

Key words: Margin - oleic acid waste- flavonoids - alkaloids — saponosids - anti-oxidants.
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Le patrimoine oléicole mondial compte actuellement environ 750 millions d’oliviers cultivés
sur une superficie de 9,23 millions d’hectares. Les pays méditerranéens comptent 715 millions
d’oliviers sur une superficie d’environ 8.16 millions d’hectares, soit 95 % du patrimoine
oléicole mondial (EL HAJJOUJI, 2007 ; FIORENTINO et al ,2003).L’olivier dont 1’espéce
Oleaeuropaea L. est un arbre qui peuple essentiellement les pays du bassin meéditerranéen.
Depuis longtemps, son fruit était considéré comme une richesse naturelle pour ses nombreuses
utilisations, y compris I’utilisation de son huile comme aliment et alicament pour de
nombreuses maladies telles que la dermatologie, les maladies cardiovasculaires, la tension
artérielle, les cancers, le diabéte, 1’obésité, le vieillissement, les troubles de 1’appareil digestif
et le systéme immunitaire, ect. Le principal objectif de la culture d’olivier c’est la production
d’huile d’olives. Le principe de base d’extraction d’huile d’olives reste toujours le méme,
méme si ses méthodes ont évolué. L’oléiculture en Algérie se caractérise plus spécialement par
sa diversité variétale, par le nombre d’huileries qui dépasse les 1600 huileries ; la région de
Tlemcen a elle seule, comporte 31 huileries (D.S.A., 2021) exploitant les variétés « chemlal,
sigoise et arbicana ».

Avec le développement du secteur oléicole, les systémes traditionnels discontinus (lavage des
olives, broyage meécanique, malaxage) sont actuellement remplacés par des équipements
modernes. Ce perfectionnement permet d’extraire 1’huile en continue a travers des phases
successives et la séparation par centrifugation de I’huile des eaux de végétation. (FRANCESCO,
1993). Trois systemes d’extraction sont a présent utilisés (Figure 01) : procédés discontinus ou
systemes a presses et procedés continus ou systemes a centrifugation. Ce dernier se déroule soit
selon un procédé continu a trois phases ou en un procédé continu a deux phases (MORILLO et
al 2009).

La technologie oléicole,génére des sous-produits issus de I’extraction de I’huile d’olive
longtemps négligés et rejetés dans la nature non traités:unsolide appelé grignonset 1’autre
liquide appelé margine(NEFZAOUI ,1991).

- Grignons ou tourteaux d’olive : sont des déchets solides issus de la premiere pression ou
centrifugation, ils sont formés des pulpes et des noyaux d’olives. Ce produit peut étre
ansformé en un produit destiné a 1’alimentation animale (CHIFALO et al 2004 ;
MARTIN-GARCIA et al ,2003).

- Les margines sont les effluents liquides résiduaires (RAMOS-CORMENZANA et al.,
1995). Noter que le pressage de 1 tonne d’olives produit en moyenne 1,5 tonnes de

margines avec les modes de production modernes (BENYAHIA et al., 2003)
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Figure 1. Les différentes opérations d’extraction d’huile d’olives.
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Ces derniéres années, des recherches élaborées tendent a étudier et/ou a valoriser ces coproduits dans le
but principal est de minimiser la pollution de I’environnement ; mais aussi d’en rechercher des
molécules d’intérét biologique. Se basant sur 1’état actuel du sujet des technologies oléicoles,
I’opération d’extraction des huiles nécessite de grandes quantités d’eau, par conséquent cette
industrie engendre d’importantes quantités d’effluents liquides (les margines). Les margines,
ou eaux de végétation, sont des rejets liquides trés riches en matieres organiques (Composés
phénoliques, lipides), souvent répandues en 1’état dans la nature, de maniére incontrdlée sur les
sols agricoles ou parfois stockées provisoirement dans des cuves, exposant ainsi les systémes
eau-sol-plante, a une pollution inéluctable. Différents traitements d’épuration leurs sont
appliqués : biologiques, physiques chimiques. Colteux et encore insuffisants, ces traitements
consistent tous a réduire leur impact sur I’environnement (ARDA et al., 2010 ; KAVVADIS
et al., 2010).Dans le souci de réduire les codts des différents traitements appliqués aux margines et
de rationaliser la gestion de leurs rejets, beaucoup recherches ont établi des essais de valorisation
de ces rejets dans divers domaines a savoir dans le compostage, en agriculture et méme dans
I’industrie pharmaceutique (BENHAOUN et LAZZERI, 2007). Il faut souligner quelles
installations modernes présentent des inconvénients dus essentiellement a la forte
consommation d’eau chaude, dont le volume peut parfois étre supérieur a celui des olives
utilisées, cela se traduit par augmentation de la production de margine. Ces derniéres sont
constituées principalement par 1’eau que rejettent les fruits d’oliviers lors de 1’extraction de
I’huile, caractérisées par un aspect noiratre. Au totale, 100 Kg d’olives peuvent produire 50
litres de margine par centrifugation et environ 10 litres par la pression classique (MARTIN et
al., 1991). La composition de la margine a été étudiée par de nombreux chercheures et
comprend environ 83 a 94% de matiéres organiques et 0,4 a 2,5% de substances minérales
(Tableau 01) (RAMOS-CORMENZANA, 1986 ; RANALLLI, 1991). La fraction minérale a
été analysée de facon approfondie et résumée dans le tableau 02 (SALEVEMINI, 1985).
Tableau 1. Principales composantes des margines (LUTWIN et al. 1996)

Composant % en poids de la matiére fraiche
Matiére séche 1,4-17

Sucres divers 30-50

Graisses et huiles diverses 12-35

Azote organique 5,0-25

Azote organique <10%
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Tableau 2.Composé minéraux des margines (SALEVEMINI, 1985)

ELEMENTS Concentration (mg /I)
Phosphors (P042-) 800,6
Chlore (CI-) 270,2
Sulfate (S042 -) 16,68
Sodium 5370,9
Potassium 15295,5
Calcium 1167,6
Magnesium 410, 3
Fer 103,4
Aluminum 8,34
Chrome 0,66
Nickel 3,36
Cobalt 1,33
Manganése 1,66
Cadmium 0,83
Oxyde de silicium (SiO2 41,7
Zinc 10,0

Les grignons ne posent pas de difficultés environnementales particuliéres et sont actuellement
encours de différents itinéraires d'utilisation et de mise a niveau, notamment : la production de
charbon et de bois, et I'exploitation possible des copeaux de bois a des fins de production de
pate (JARDAK, 1999). D'autre part, les margines présentent une forte concentration de
polyphénols et de matiere organique (CAMURATI et al., 1984). Une fois relachées sans
traitement préalable, ces margines affectent négativement I'environnement, grace a leur
capacité a inhiber le développement des plantes et de certains microorganismes (FILIDEI et
al., 2003). On peut citer :

«  Pollution des eaux : Les margines sont le plus souvent relachées dans les récepteurs, les
cours d'eau, sans contréle préalable et compromettant sérieusement la qualité de ces eaux de
surface ; une charge élevée de matiere organique empéche ces eaux de l'auto-purification et la
pollution peut parcourir de tres grandes distances (MERBIRUK et al., 2002).

+ Pollution des sols : L’acidité élevée des margines a des effets néfastes sur le sol et ses

constituants. La microflore bactérienne du sol peut étre deétruite par l'acidification de
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I'environnement. En outre, la viscosité des margines conduit a la formation d'un dépét huileux
qui fait que le sol est imperméabilisé en premier lieu et son asphyxie par la suite (CADILLON,
1991).

» Pollution de [’air : Les mauvaises odeurs posent des problemes de pollution du l'air par
le haut taux d’ammoniaque et d’autres gaz produits lors du traitement de ces effluents
(MECHICHI et SAYADI, 2005 ; LACOMELLI, 2000). Il en résulterait une pollution
atmosphérique importante en raison de la fermentation anaérobie et de la production gazeuse
(méthane) (FUNG, 1997).

De nombreux traitements et d’exploitation des margines sont en cours d’essais, a titre
d’exemple :

« Biodégradation normale des margines dans les étangs ouverts: Ce processus
d'évacuation consiste a accumuler les margines dans les réservoirs de sorte qu'ils s'évaporent et
donc éviter leur libération dans la nature. Le désavantage de ce mode d'évacuation est qu'en
tentant d'éviter la pollution de l'eau, nous risquons de causer une pollution de 1’environnement
en raison des problémes de manque d’esthétisme et les mauvaises odeurs causées par les étangs
d'évaporation.

 Usage des margines comme fertilisant : Grace a leur teneur élevée en minéraux, les
margines peuvent étre utilisées comme engrais (FIESTAS, 1982), l'utilisation des margines
n'est pas sans risque : salinité, acidité élevée, effet phytotoxique (NEFZAQUI, 1991).

« Valorisation par récupération de quelques composants : L’expérience dans ce secteur
est récente. Il s’agit, de particulier de la récupération des composants aromatiques et
phénoliques dont I’intérét biologique est trés recherché. On citera :

« Les flavonoides : sont a I'origine de I'apparition de pigments jaunes, orange et rouges de
divers organes végétaux. Elles sont caractérisées par la présence d'un noyau aromatique et ont
une structure générale en C6-C3-C6, composées de deux cycles benzoiques reliés par un cycle
pyronique (HAKKINE, 2000). Ceux-ci sont associés aux sucres, a quelques exceptions pres,
comme les flavanes. Ce groupe est représenté par plusieurs sous-catégories, notamment les
flavones (lutéoline, apigénine et leurs glucosides), les flavanols (rutine, quercétine), les
anthocyanes (cyanidine-3-0- glucosides) et les flavanones(Tableau 03) (HARBORNE et al.,

1998).Cette classe chimique est utilisée pour des bénéfices spécifiques (Tableau 04)



Introduction générale

Tableau 3. Une classe de composés phénoliques (flavonoides) (BRUNETON.,1999 ;

Squelettes
Carbonées Classes Exemple Structures chimiques
- s e, ':lll
-Ce-C3-Co -Flavonoides -Kaempférol r H:I,
F I HG._I_ﬂ;._H[_,GH e
-Flavonols s s
-Enthocyanes oy oM
OoH O
-Flavanones
Isoflavonoides -Daidzéine e ,,ﬂ -
-
o

Les flavonoides peuvent agir de diverses maniéres dans les processus réglementaires de Stress
oxydatif (COTELLE 2001, NIJVELDT 2001, PETERSON AND DWYER 1998): par
captage directe des radicaux, en chélatant des métaux de transition tels que le fer (ce qui
empéche la réaction de Fenton) ainsi qu'en inhibant l'activité de certaines enzymes responsables
de la production des espéces réactives d'oxygene (ERO).

Toutefois, les flavonoides se comportent probablement comme des prooxydantset engendrer
une altération des protéines, de I’ADN ou encore des lipides membranaires et des

Glucides (VAN DER WOUDE et al., 2005, OIKAWA et al., 2001, GALATI et al., 2001).
Les antioxydants sont des substances capables de neutraliser ou de réduire les dommages causés
par les radicaux libres dans 1’organisme et permettent de maintenir au niveau de la cellule des
concentrations non cytotoxiques d’espéces réactives de 1’oxygene (ERO). Notre organisme
réagit donc de fagon constante a cette production permanente de radicaux libres et on distingue
au niveau des cellules deux lignes de défense inégalement puissantes pour détoxifier la cellule
(FAVIER, 2003)
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L'activité antioxydante de ces molécules est principalement basée sur la présence d'un grand
nombre de liaisons doubles conjuguées dans leur structure (MORTENSEN et al., 2001) par

trois mécanismes, a savoir : ils interagissent avec des radicaux libres (ROO) par abstraction

d'’hydrogéne, transfert d'électron et addition du radical (EL-AGAMEY et al., 2004). Leur
fonction comme antioxydants dans les espéces veégetalesest responsable leur potentiel
antioxydants dans les aliments (VAN DEN BERG H et al., 2000).

- Les alcaloides : Les alcaloides sont des composés azotés élémentaires qui sont extraits
soit dans l'eau acide, soit dans des solvants tels que le chloroforme apres alcalisation. Ils
précipitent habituellement avec des réactifs iodométallique (réactif Dragendorff) et sont trés
souvent biologiquement actifs. 1l existe des molécules telles que la quinine (anti-malaria), les
médicaments (cocaine), les anticancéreux (vincristine et taxol), les molécules utilisées comme
poisons (strychnine) et les stimulants (caféine). La plupart des alcaloides naturels proviennent
de plantes (GAVOT, 2009). Cette famille de métabolites secondaires a été étudiée en
particulier pour les questions médicales et économiques associées. Leurs actions biologiques
les mettent aussi au cceur des phénomeénes d'interactions défensives face aux pressions biotiques
(herbivores, micro-organismes). L'amertume est une caractéristique anti-nutritionnelle qui
caractérise genéralement les alcaloides. On distingue habituellement les éléments suivants : les
alcaloides vrais, les proto-alcaloides, les pseudos alcaloides.

* Les saponosides: Lessaponosides (ou saponines) sont des hétérosides a
géninestéroidique ou triterpénique, caractérises principalement par
leurs propriétés tensioactives. Ces propriétés se traduisent notamment par la formation de
mousse par agitation dans I'eau (pouvoir aphrogéne).L'amphiphilie des saponosides explique
leurs interactions avec les membranes et leurs éventuelles propriétés anticancéreuses et
hypocholestérolémiantes (LORENT et al. 2014).

Le but principal de ce travail concerne la valorisation des déchets oléicoles liquides dont
les objectifs ciblent :

» La caractérisation physicochimique des margines (cendres, pH.)

» L’identification des flavonoides, saponosides et alcaloides dans les margines.

» L’évaluation de leurs propriétés biologiques a savoir la capacité antioxydante totale, la

réduction du fer et le test de piégeage du radical libre DPPH.
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Ce travail est subdivisé en cinq chapitres : une introduction générale comportant 1’état actuel
su sujet, ensuite la méthodologie du travail expérimental, les résultats obtenus et interprétation,

la discussion des résultats et enfin la conclusion.
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1. Echantillonnage
La margine utilisée dans cette expérimentation provient d’huilerie de Ouzidane située dans la
région de « Tlemcen » lors de la compagne oléicole 2020/2021, (un procédé d’extraction
moderne de centrifugation a 3 phases est utilisé). Une fois au laboratoire, les margines
réceptionnées a 1’état liquide ont été stockées au frais (4°C) jusqu’au moment de I’emploi pour
éviter I’auto-oxydation d’échantillon et la polymérisation des composés phénoliques. En raison
de sa forte teneur en humidité, le sous-produit liquide d’olive subit une étape préliminaire de

séchage dans une étuve a 35 + 30°C. La margine obtenue est notée ci-apres par MG séchée.

Photo 1 : Margine déshydratée (séchée) Photo 2 : Margine brute

2. Analyse phytochimique

2.1 Dosage des flavonoides
Le dosage des flavonoides est déterminé en utilisant la technique de ZHISHEN et al., (1999).

Le principe de dosage est le suivant.

% Un volume de 1ml d’extrait dilué¢ avec 1ml de solvant spécifique pour chaque fraction
liquide et 1mg dissocié dans 1ml de solvant spécifique pour les phases solides (préparation de
solution mere).

% Une quantité de 500ul de solution mére d’extrait mélangée avec 1500ul d’ED, puis
150ul de nitrite de sodium (NaNO2) a 5%. Aprés 5min,

% 150ul de trichlorure d’aluminium (AICI3) a 10% est ajouté ala solution. Apres 6min
d’incubation a la température ambiante, S00ul d’hydroxyde de sodium (NaOH) a 4% est ajout€.
Finalement, le mélange est agité avec un vortex pour homogénéiser le contenu des tubes a
hémolyses. La lecture est déterminée a 510 nm a 1’aide d’un spectrophotométre.

2.2 .Extractions des alcaloides
Une quantité de 10g de margine déshydratée bien mélangée dans 200ml d’éthanol/eau distillée.

L’échantillon a analyser est préparé par ultrasons pendant 15min a température de 30°C. Les
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ultrasons permettent de fragmenter les solides pour accélérer leur solubilisation ou perturber la
membrane des cellules de facon non destructive pour en libérer le contenu, facilitant la
préparation des analytes .Le mélange est ensuite filtré et évaporé a sec .L’extrait qui résulte est
solubilisé dans 100ml de HCI (2M).Une filtration du nouveau mélange est réalisée ou le reste
obtenu dans le papier filtre Wattman est lavé avec I’acétone (phase A).Le mélange subit une
délipidation avec I’hexane dans une ampoule a décanté (répétée 2 fois) pendant 30min, suivi
par une séparation des phases hexanique (phase B) et celle aqueuse. La phase aqueuse est
mélangée avec le NH4OH a 25% jusqu’a le pH 10, suivi de I’ajout de chloroforme (v/v) et est
décantée pendant 30min (répétée 2 fois). Enfin, on procede a la séparation du mélange résultant
en 2 phases : phase chloroforme notée C et phase aqueuse notée « D ».Les phases obtenues sont
concentrées a sec a 1’évaporateur rotatif. Puis récupérées pour les analyses relatives aux
différentes activites a savoir : la CAT, le piégeage du radical libre DPPH et la réduction du fer
(Figure 02).

2.3 Extractions des saponosides

On procéde a une délipidation (v/v) par hexane d’un volume 100ml des margines brutes
(margine liquide), répétée deux fois, ensuite on réalise une séparation des phases : phase
hexanique et phase aqueuse. La phase aqueuse est mélangée avec le MeOH (v/v), suivie par un
traitement aux ultrasons (15min ; 30Hz) et une macération pendant 24h. Le mélange est filtré
ensuite la phase MeOH est évaporée. L’extrait résultant de 1’évaporation est solubilis¢ dans
100ml de MeOH ensuite additionné par 100ml d’acétone froid (précipitation des saponosides)

(Figure 02).

12
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100ml margine 10g margine
liquide déshydratées + 200ml
éthanol
v ___.
Délipidation par Hexane | r=- L —_—
(VIV) (répétée 2 fois) | | Ultrason |
S ———— e J
¢ v
[ Extraction par MeOH ] C Filtration )
v
l Evaporation a sec
re==== \
| Ultrason | v
l Solubilisation dans 100ml

de HCI (2M)

( Macération ) ¢
l (Deuxiéme fiItration)
C Filtration )

v
| g — - ===
I Délipidation par Hexane |
Evaporation a sec I (VIV) (répétée 2 fois) |
N e == 7

| v

Solubilisé dans 100mI MeOH +

- Séparation des
Acétone cold 100ml

nhases
v v
Précipitation des + NH40H (25%)
stérols jusqu’a pH=10

v

Lavage par Chloroforme
(répétée 2 fois)

Figure 02. Les étapes d’extraction des saponosides et les alcaloides.
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Remarque : Toutes les phases passent par 1’évaporation au rotavapor (Evaporateur rotatif)

(Photo 01).

Photo 01. Evaporateur rotatif

3. Etude de P’activité antioxydante

3.1 Capacité antioxydante totale (CAT)
La méthode de phosphomolybdene de PRIETO et al. (1999) a été effectuée pour examiner et
déterminer quantitativement de la CAT de la margine.
Un volume de 300 L de I’extrait dilué a été ajouté a 3 ml de solution de réactif (acide sulfurique
0.6M, phosphate de sodium 28 mM et molybdate d’ammonium 4 mM). Les tubes ont été fermés
et incubés a 95°C pendant 90 min. Apres refroidissement, I’absorbance des solutions a été
mesurée & 695 nm contre le blanc incubé dans les mémes conditions que 1’échantillon.
Une courbe d'étalonnage est réalisée en paralléle dans les mémes conditions opératoires en
utilisant l'acide ascorbique comme standard. Les scores de la CAT sont exprimés en (mg)
équivalents d'acide ascorbique par (g) de matiére seche (mg EAA/g MS).

3.2 Test du piégeage du radical libre DPPH
La préparation de la DPPH (2.2 diphényl-1-picrylhdrasyl) est effectuée par la dissolution de
0.25 mg du DPPH dans 1 ml d’éthanol. La préparation est gardée a 1’abri de la lumiére.
Un volume de 50 pL de I’extrait est ajouté a 1950 pL de la solution éthanolique du DPPH
nouvellement préparée. Aprés incubation a 1’abri de la lumicre pendant 30 min et a la

température ambiante. La lecture des absorbances est effectuée a 515 nm dont 1’acide
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ascorbique est utilisé comme standard antioxydant. En ce qui concerne la préparation du
controle négatif, 50 uL d’éthanol et 1950 pL de la solution éthanolique du DPPH sont mélangés.
Les pourcentages d’inhibition (%) du radical DPPH sont calculés a partir de la formule
suivante :

Pourcentage d’inhibition (I %) = [(AC —AE) / AC] x 100.

AC : exprime l'absorbance du contréle négatif

AE : représente lI'absorbance de I'échantillon.

3.3. Réduction de fer
Le pouvoir réducteur de I’échantillon a été¢ déterminé selon la méthode d’OYAIZU (1986).
1250 pL d’une solution tampon (0.2 M, pH=6.6) est ajouté a 500 pL de chaque dilution, suivi
par I’addition de 1250 pL de solution du ferricyanure de potassium [1% K3[Fe (CN)6]. Apres
une incubation a 50°C du mélange pendant 30 min, on rajoute 1250 puL d’acide trichloroacétique
a 10 %. Une centrifugation a 3000 t/min a été réalisée pendant 10 min. Par la suite, on rajoute
1250 pL du surnagent mélangé avec 125 uL de 1’eau distillée et 250 pL de solution FeClI3 (a
0.1%) depuis peu préparée. L’absorbance a été¢ déterminée a 700 nm dont 1’acide ascorbique
est utilis¢ comme témoin positif. L’augmentation de I’absorbance dans le terrain indique
I’augmentation de la réduction de fer.
La concentration EC50, indiquée comme la concentration des antioxydants nécessaires a la
réduction de 50% de la concentration primaire du ferricyanure de potassium, est un indice

utilisé pour comparer le pouvoir réducteur de I’extrait par rapport au standard.

4. Etude statistique

Les résultats sont présentés sous forme de moyenne arithmétique des valeurs individuelles

suivie par la valeur de I’écart-type.
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Ce travail s’inscrit dans le cadre de la valorisation des déchets oléicoles spécifiquement les
margines. L’étude est réalisée selon deux axes : Identification des flavonoides, saponosides et
alcaloides dans les déchets oléicoles liquides, évaluation de leur activité antioxydante et étude
de leurs propriétés biologiques.

Les résultats obtenus des analyses phytochimiques mettent en lumiere une richesse dominante
de ces eaux résiduaires en Flavonoides, Saponosides et Alcaloides avec des valeurs respectives
de 407,08mgEQ/g MS, 94.001mgEQ/g MS. Pour les activités anti-oxydantes,la fraction
d’acétate d’éthylereflete le pouvoir extracteur le plus puissant comparé aux autres solvants. Par
ailleurs, les données de 1’extraction 4 ont montré que la sonification suivie d’une acidification
et la séparatio nultérieure soulignait la meilleure méthode pour la récupération des composés
phénoliques. En ce qui concerne les activités réalisées sur les extraits, la fraction acétate
d’¢éthyle a révélé une CAT de 232.65 + 157.82 mg EAG/ g MS et un pouvoir réducteur plus
élevé que celui des autres extraits (n-butanol et méthanol) avec des concentrations EC50 a
raison del.32 + 0.68 mg/ml, 1.43 £ 0.46 mg/ml et 2.12 + 4.03 mg/ml respectivement. Le
potentiel de piégeage du radical libre DPPH s’est révélé trés élevé dans toutes les fractions avec
un pourcentage d’inhibition du radical libre DPPH de 91.47 £ 75.56 %, 90.12 + 83.49 % et
94.03 = 86.21 % pour I’acétate d’éthyle, le n-butanol et le méthanol respectivement et 135,182+
39,223mg EAG/g MS,167,067£1.262 mg EAG/g MS pour les alcaloides et saponosides
respectivement.

Il est a signaler que les caractéristiques phytochimiques des flavonoides, alcaloides et
saponosides présents dans les eaux résiduaires oléicoles peuvent étre exploitées dans divers
domaines tels que les sciences biologiques et médicales, la pharmaceutique et la santé, 1’agro-
alimentaire,.... Par ailleurs, la récupération de ces molécules bioactives joue un role important

dans la lutte contre la pollution de I’environnement.
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Ce travail s’inscrit dans le cadre de la valorisation des déchets oléicoles spécifiqguement les
margines. L’étude est réalisée selon deux axes : Identification des flavonoides, saponosides et
alcaloides dans les déchets oléicoles liquides, évaluation de leur activité antioxydante et étude
de leurs propriétés biologiques.

Les résultats obtenus des analyses phytochimiques mettent en lumiére une richesse dominante
de ces eaux résiduaires en flavonoides, saponosides et alcaloides. Pour les activités
antioxydantes, la fraction acétate d’éthyle refléte le pouvoir extracteur le plus puissant comparé
aux autres solvants. Par ailleurs, les données de I’extraction 4 ont montré la meilleure méthode
pour la récupération des composés phénoliques. En ce qui concerne les activités réalisées sur
les extraits, la fraction acétate d’éthyle a révélé une CAT avec un pouvoir réducteur plus éleve
que celui des autres extraits. Le potentiel de piégeage du radical libre DPPH a révélé des
données intéressantes quant a I’activité de piégeage du radical suscité par les alcaloides et les
saponosides.

Il est a signaler que les caractéristiqgues phytochimiques des flavonoides, alcaloides et
saponosides présents dans les eaux résiduaires oléicoles peuvent étre exploitées dans divers
domaines tels que les sciences biologiques et médicales, la pharmaceutique et la santé, 1’agro-
alimentaire, etc. Par ailleurs, la récupération de ces molécules bioactives joue un réle important

dans la lutte contre la pollution de I’environnement.
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CONCLUSION

Les déchets oléicoles liquides appelés « margines » présentent une source polluante
d’environnement. Ces déchets issus de la production de 1’huile d’olive présentent des difficultés
dans leur traitement et/ou recyclage vue leur richesse en matieres organiques ; pour cela, des
stratégies de valorisation s’imposent.

L’objectif principal confié par La présente étude porte sur 1’analyse phytochimique des
margines et exploitation de leurs propriétés biologiques, notamment I’activité des antioxydants.
Nos extractions ont révélé la présence de métabolites secondaires qui contiennent des
flavonoides, saponosides et alcaloides qui ont un pouvoir antioxydant significatif.

Ces résultats orientent vers une méthodologie de minimisation du risque li¢ a ’aspect polluant
des margines en les utilisant dans différents secteurs a savoir sont : secteur médical, secteur

pharmaceutique, cosmétiques, etc.
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RESUME

L'eau végétale qui résulte du processus de pressage de I'huile d'olive est le principal déchet
dangereux de cette industrie et de I'agriculture. Ces grands résidus représentent un probleme
écologique majeur dans les régions méditerranéennes. D'autre part, ils offrent des sources
prometteuses de composés bioactifs a savoir les flavonoides, alcaloides et saponosides. Cette
étude consistait a doser les flavonoides, extraire les alcaloides et les saponosides et, évaluer
leurs activités antioxydantes. Les résultats obtenus des analyses phytochimiques mettent en
lumiere une richesse dominante de ces eaux résiduaires en flavonoides, saponosides et
alcaloides.

Mots clés : Margine — les déchets oléicoles — flavonoides — alcaloides — saponosides — antioxydants.
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ABSTRACT

The main risk to this industry and agriculture is the plant-based water that is produced during
the pressing of olive oil. These large residues pose a serious environmental issue in
Mediterranean regions. This study consisted of measuring the flavonoids, extracting the
alkaloids and saponosids and evaluating their antioxidant activities. The obtained results from
the phytochemical analyzes highlight a dominant richness of olive mill waste waters in

flavonoids, saponosids and alkaloids.

Key words: Margin - oleic acid waste- flavonoids - alkaloids — saponosids - anti-oxidants.





