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 الملخص

 

 تطلق صناعة الزیتون كمیة كبیرة من نفایات الزیتون السائل في البیئة دون معالجة مسبقة. تسبب ھذه المخلفات تلوث

 متعدد الفینولفینولیة، أي یركز ھذا العمل على تحدید المركبات ال .المركبات الفینولیةب االبیئات الطبیعیة بسبب ثرائھ

الخام من خلال ثلاثة اختبارات.  رجانقییم الأنشطة البیولوجیة للمالقابلة للتحلل المائي والمكثف والفلافونول، ثم ت عفصوال

 ، والفلافونول  متعدد الفینولثراء  في وتظھر النتائج البارزة DPPH تنظیف الشق الحریة مضادات الأكسدة الإجمالیة لكم

٪ في حجم ساق الفئران المعالجة 100لمضاد الالتھاب كان ھناك تثبیط بنسبة  للقدرة القابل للتحلل ،بالنسبة عفصوال

 بالجرعتین الثانیة والثالثة بالمستخلص الخام للمرجان.

 

 مضاد الالتھاب.نشاط  -نشاط مضادات الأكسدة - المركبات الفینولیة  -التلوث  - مرجان الزیتون الكلمات المفتاحیة:

 

 

 

  



RESUME 

  

L’industrie oléicole rejette une quantité considérable de déchets oléicoles liquides dans 

l’environnement sans traitement préalable. Ces résidus provoquent une pollution des milieux 

naturels due à leur richesse en composés phénoliques. Ce travail cible le dosage des 

composés phénoliques à savoir les polyphénols, les tanins hydrolysables et condensés et les 

flavonols ensuite à évaluer les activités antioxydantes des margines bruts à travers trois tests : 

la capacité antioxydante totale, le piégeage du radical libre DPPH  et la réduction du fer. Les 

résultats marquants montrent la richesse en polyphénols, flavonols  et  tanins hydrolysables et 

un potentiel de réduction du DPPH élevé. L’activité antiinflammatoire pour la dose 3 de 

l’extrait souligne un pourcentage d’augmentation de l’œdème (%AUG) significatif 

aboutissant à la disparition totale de l’œdème à partir de la 4 P

ème
P heure. Pour le pourcentage 

d’inhibition de l’œdème (%INH), les doses 2 et 3 donnent 100% du taux d’inhibition de 

l’inflammation à la 6 P

ème
P heure avec guérison totale de l’œdème.   

 

Mots clés : Margine – pollution - composés phénoliques –activité antioxydante- activité anti-

inflammatoire. 

 

  



ABSTRACT 

 

The olive industry releases a considerable amount of liquid olive waste into the environment 

without prior treatment. These residues cause pollution of natural environments due to their 

rich phenolic compounds. This work focuses on the determination of phenolic compounds, 

namely polyphenols, hydrolysable and condensed tannins and flavonols and then to evaluate 

the antioxidant activities of raw margins through three tests: total antioxidant capacity, trap-

ping the free radical DPPH and reducing iron. The results showed noticeable values of poly-

phenols, flavonols, hydrolysable tannins and a distinctive trapping DPPH radical. The anti-

inflammatory activity for the dose 3 of the extract highlighted a significant percentage in-

crease of edema (%AUG) leading to the total disappearance of edema from the 4th hour. For 

the percentage inhibition of edema (%INH), the doses 2 and 3 gave 100% of the rate of the 

inhibition of the inflammation at the 6th hour with total recovery of edema.   

 

Keywords: Margin- pollution - phenolic compounds – antioxidant activity- anti-

inflammatory activity. 
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L'oléiculture en Algérie couvre une superficie de 432.961 ha produisant environ 3,30% de la 

production mondiale d'huile (Hadj et al., 2018). Le climat favorable et les traditions oléi-

coles ancestrales constituent un avantage compétitif pour le développement du secteur oléi-

cole et peuvent contribuer à l'autosuffisance en huile végétales. Selon le Conseil Oléicole 

International (C.O.I., 2017), l'Algérie produit 80 000 tonnes d'huile d'olive et occupe la neu-

vième place au niveau mondial, alors que cette production est principalement dédiée à la con-

sommation locale. 

Actuellement, l'olivier est cultivé sur tout le territoire national, allant des zones humides aux 

zones arides et sahariennes. La répartition géographique montre de nombreuses zones oléi-

coles importantes ; en particulier, les zones côtières du pays se révèlent favorables au déve-

loppement de l'olivier. Les superficies occupaient plus de 471 000 hectares (Observatoire 

National des Filières Agricoles et Agroalimentaires, 2016). La majorité des zones oléicoles 

sont situées dans les régions montagneuses et collinaires (Khoumeri, 2009), ainsi que dans 

les plaines de l'ouest du pays (Mascara, Sig, Relizane, etc.). Et dans des vallées comme la 

Soummam et dans le sud entre les délégations de Biskra et d'Eloued. Aujourd’hui, ces sur-

faces de culture se sont considérablement accrues par la mise en place d’un programme na-

tional de développement de l’oléiculture intensive dans les zones steppiques, présahariennes 

et sahariennes. 

Il existe de nombreux cultivars d'oliviers en Algérie ; 36 cultivars sont homologués par 

l’Institut Technique de l’Arbroriculture Fruitière et de la Vigne, où le cultivar d'olive le plus 

important est « Chemlal » occupant 40% de l'oliveraie algérienne, cultivé pour l'extraction 

d'huile d'olive. Il a une productivité élevée et une saison de production peu alternée. Elle était 

rustique et tardive, autostérile, et toujours associée à d'autres variétés qui assurent sa pollini-

sation comme les variétés « Sigoise » ou « Azeradj ». Le cultivar Chemlal est trop souvent 

confondu par erreur avec le cultivar tunisien « Chemlali ». Le cultivar Sigoise poussant dans 

la plaine de la région de Mascara occupe 25% de l'oliveraie algérienne ; il a une double voca-

tion (huile d'olive et olives de table). C'est un cultivar saisonnier, tolérant à l'eau salée, 

moyennement résistant au froid et à la sécheresse. 

Il se caractérise par une floraison précoce avec une intensité moyenne, un faible taux de 

nouaison (0,70 %), un taux de pulpe cœur moyen (6,44 %), la pulpe se détache facilement du 

cœur et la productivité est moyenne et alternée. C'est un cultivar en extension sur tout le terri-

toire national et caractérisé comme un bon pollinisateur de Chemlal. Actuellement, peu de 

travaux sont consacrés à une analyse comparative de la qualité des olives en Algérie et no-

tamment dans la région de l'Est où de nouvelles plantations d'oliviers se développent.  
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La filière oléicole, en plus de sa principale production oléicole (huile d'olive vierge et huile 

de grignons) produit deux résidus majeurs : Des eaux résiduaires liquides appelées margine et 

un autre résidus solide appelé grignon (Nefzaoui, 1991). Les composés des olives sont très 

riches en substances phénoliques, mais seulement 2% du contenu phénolique total du fruit est 

entré dans la phase, le reste huileux est perdu dans l'eau de végétation (53 %) et le grignons 

(45 %) (Rodis et al., 2002) 

L'huile d'olive est l'huile extraite du fruit de l'olivier, ils obtenues par extraction au solvant, 

par procédures de ré-estérification ou par n’importe quel mélange avec d'autres types d'huiles 

sont exclues. Contrairement à d'autres huiles végétales ou d'autres produits, l'huile d'olive ne 

nécessite pas d’étape de raffinage ou transformation chimique. A leur arrivée au moulin, les 

olives sont pressées et passées dans un système de bandes de lavage, qui les nettoiera et leur 

permettra d’enlever les impuretés (terre, cailloux, feuilles, etc.) avant le broyage. Ce dernier 

est conçu pour détruire les cellules des olives afin qu'elles puissent libérer leur contenu. A ce 

stade du processus, les olives sont réduites en une pâte plus ou moins homogène dans un bac 

de malaxage. Ce système de mélange permet la coalescence des microgouttelettes d’huile 

libérée de leurs lipovacuoles cellulaires fusionnant pour former des gouttes d’huile. Les 

phases solide et liquide seront ensuite séparées par pressage horizontal ou centrifugation. La 

phase solide contient les restes du noyau ainsi que la peau et la pulpe Olives sans huile. Cette 

phase solide est appelée « grignons » et constitue l'une des deux principaux sous-produits de 

la production d'huile d'olive. La phase liquide est un mélange eau-huile qui doit être séparé 

libérant la phase aqueuse appelée phase humide ou margine présentant le deuxième sous-

produit du processus de fabrication (Figure 1) (Veillet, 2010). La margine est un liquide 

trouble, aqueux, noir et contient un peu de graisse émulsionnée facilement fermentescible 

(Kiritsakis et al., 2017., Gueboudji et al., 2021). Les principales caractéristiques des mar-

gines sont résumées dans le (tableau 1). Elle a un effet toxique sur le sol, les micro-

organismes, les plantes et les organismes marins (Morón et al., 2019., Babiÿ et al., 2019). 

La margine représente environ 98% de la teneur totale en phénols des olives, allant de 0,5 à 

24g/l (Alaoui et al., 2016) et des flavonoïdes (Tzathas et al., 2019). La pollution est 

principalement due aux fortes concentrations de composés phénoliques (Sciubba et al., 

2020). En raison de leur acidité, des niveaux élevés de demande biologique en oxygène et des 

besoins chimiques en oxygène, les margines sont hautement contaminantes et phytotoxiques. 

D'autre part, ces eaux de végétations sont une source précieuse de molécules telles que les 

nutriments végétaux, les anthocyanes, les flavonoïdes, les polysaccharides et plusieurs 

composés  



  INTRODUCTION GENERALE 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 (Morillo et al., 2009). 

  

  

Eau 

Grignon Huile d’olive   

+ eau 

Margine 

Décantation 

Huile 

d’olive  

Centrifugation 

horizontale 

Centrifugation 

horizontale 

Huile 

d’olive  
Grignon Huile 

d’olive 

Centrifugation 

verticale 

Margine Huile d’olive  

Margine 

 2-phases Eau 

Olive 

Procède continus 
Procède Discontinu 

De Presse 

Broyage et 

malaxage 

Broyage et 

malaxage Broyage et 

malaxage 

Lavage 

2 phases 3 phases 

Eau 

Pressage Eau 

Figure 1 : Les processus d’extraction de l’huile d’olive 
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Phénoliques ayant des applications industrielles telles que les engrais, les antioxydants, les 

médicaments antifongiques et antibactériens, les agents cytoprotecteurs, les agents gélifiants 

et stabilisants dans la conservation des aliments (Tableau 2). En conséquence, des efforts 

importants ont été faits pour passer de la détoxification des margines à sa commercialisation 

en maximisant la récupération des produits chimiques bioactifs à haute valeur ajoutée (Khan 

et al., 2020). 

Les propriétés physiques et chimiques des margines varient considérablement en fonction des 

facteurs climatique, de la variété d’olive, de la maturité des fruits, temps de stockage et 

méthode d’extraction (Fiorentino et al., 2003).  

Selon les études antérieures, diverses activités biologiques émanant des margines sont 

enregistrées dépendamment de leur composition et de la variété des olives. L’activité anti-

inflammatoire occupe une place primordiale dans les aspects bio fonctionnels de ces eaux 

résiduaires oléicoles. 

 La margine est largement utilisée dans la médecine traditionnelle pour un large éventail des 

soucis de santé dans divers pays. (Beauchamp et al., 2005). La quantité des composés phyto-

chimiques trouvée dans cette espèce végétale est énorme, et leur spectre d’activité est tout 

aussi grand. Certains de ces composés ont des propriétés anti inflammatoires (Han et al., 

2007). 

Tableau 1 : Principales composantes des margines (Lutwin et al., 1996). 

Composants Poids de la matière fraîche %   

Matière sèche (MS) 1,4-17% 

Matières minérales (MM) 10-15% 

Sucres divers 30-50% 

Graisses et huiles diverses 12-35% 

Composés phénoliques (CP) 5,0-25% 

Azote organique (AO) < 10% 
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Tableau 2 : Activités biologiques de quelques composés phénoliques. 

Composés 

phénoliques 

Activité biologique Références 

Acides Phénols 
Antifongique, antioxydante 

Antibactérienne 

(Bruneton, 1999) 

 

Tanins 

Effet stabilisant sur le collagène, anti-

oxydant, antidiarrhéique, effet 

antiseptique, effet vasoconstricteur 

(Balasundram Et al, 

2006) 

 

 

Flavonoïdes 

Antitumorale, anti carcinogène, anti -

inflammatoire, 

Antioxydante, antiallergique, 

antiulcéreuse, antivirale, 

Antimicrobienne,hypotenseur,diurétique. 

 

(Hennebelle, 2007) 

 

Coumarines 

Anticoagulante, antioxydante, 

protectrice vasculaire et 

Antiœdémateuse. 

(Li Et al, 2007) 

 

Anthocyanes 

Protectrices capillaro-veineux, 

antioxydant 
(Habauzitet 

Horcajada, 2008) 

 

Proanthocyanidines 

Effets stabilisants sur le collagène, 

antioxydants, 

Antitumoraux, antifongiques et anti-

inflammatoires. 

 

(Bondia-Pons Et al, 

2009) 

Tannins galliques et 

Catéchiques 

Antioxydantes / / 

Lignanes Anti-inflammatoires, analgésiques (Gresele Et al, 2011) 
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Le but de ce travail s’illustre dans le domaine d’exploitation et de valorisations des ré-

sidus issus des technologies oléicoles à savoir les déchets liquides ou margines. Les 

objectifs visés concernent :  

 Le dosage des fractions bioactives dans l’extrait brut à savoir les polyphénols, 

les flavonoïdes, les tannins totaux, les tannins hydrolysables, les tannins con-

densés et les flavonols. 

 L’évaluation des activités biologiques dont la capacité antioxydante totale 

(CAT), le piégeage du radical libre (DPPH) et la réduction du fer (FRAP) dans 

l’extrait brut. 

 L’évaluation de l’activité anti-inflammatoire in vivo chez le rat Wistar.  
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I.Dosage des métabolites secondaires de la margine  

I.1 Dosage des phénols totaux  

Le dosage des phénols totaux est déterminé par le réactif de Folin-Ciocalteu selon la méthode 

de (Singleton et Rossi, 1965). Le réactif est réduit lors de l’oxydation de phénol, en un 

mélange d’oxyde bleu de tungstène et de molybdène, l’absorption est mesurée à l’aide d’un 

spectrophotomètre à 765nm. 

Une prise de 200 µL de l’extrait dilué a été introduite dans des tubes à essais, puis 1000 µL 

du réactif du Foliln-Ciocalteu dilué 10 fois et 800 µL de carbonate de sodium (Na2CO3) à 

7.5% sont additionnés. Les tubes sont agités et conservés durant 30 min à l’abri de la lumière 

et à une température ambiante. L’absorbance est mesurée à765nm contre le blanc à l’aide 

d’un spectrophotomètre SPECORTD 200 Plus. Une courbe d’étalonnage est réalisée en 

utilisant l’acide gallique comme contrôle positif afin d’exprimer les teneurs en milligramme 

(mg) équivalents d’acide gallique par gramme de la matière sèche (mg EAG /g MS). 

I.2 Dosage des flavonoïdes  

Le dosage des flavonoïdes est déterminé en utilisant la technique de (Zhishen et al., 1999). 

Une quantité de 500 µL de l’extrait dilué est mélangée avec 1500 µL d’eau distillée, suivi par 

150µL de nitrite de sodium (NaNO2) à 5%. Après 5 min ,150µL de trichlorure d’aluminium 

(AlCl3) à 10 % est ajouté au mélange. Après 6 min d’incubation à la température ambiante, 

500µL d’hydroxyde de sodium (NaOH) à 4% est additionné. Immédiatement, le mélange est 

complètement agité afin d’homogénéiser le contenu. L’absorbance est déterminée à 510 nm 

contre le blanc à l’aide d’un spectrophotomètre SPECTROD 200 Plus (Photo 1). Une courbe 

d’étalonnage est réalisée en parallèle dans les mêmes conditions opératoires en utilisant la 

catéchine comme contrôle positif. La teneur en flavonoïdes est exprimée en milligramme 

(mg) équivalents de catéchine par gramme de la matière sèche (mg EC/g MS). 

I.3 Dosage des tanins condensés  

La quantité des tanins condensés est déterminée par la méthode de vanilline en milieu acide 

(Julkunen-titto, 1985). Cette méthode est basée sur la capacité de vanilline en présence 

d’HCl à réagir avec les tanins, l’absorbance est mesurée à 550 nm. 

Un volume de 50 µL de l’extrait dilué est ajouté à 1500 µL de la solution vanilline/méthanol 

(4%) puis mélangé à l’aide d’un vortex. Ensuite, 750 µL de l’acide chlorhydrique concentré 

(HCl) est additionné. Le mélange obtenu est laissé réagir à la température ambiante pendant 

20 min à l’abri de la lumière. L’absorbance est mesurée à 550 nm contre le blanc à l’aide 



   DISCUSSION 

 
 

d’un spectrophotomètre SPECORD 200 Plus. Une courbe d’étalonnage est réalisée en 

parallèle dans les mêmes conditions opératoires en utilisant la catéchine comme contrôle 

positif. Les résultats sont exprimés en milligramme (mg) équivalents de la catéchine par 

gramme de la matière sèche (mg EC/g MS). 

I.4 Dosage des tanins totaux  

Le dosage des tanins totaux facilement extractibles est réalisé utilisant la réaction. Cette 

méthode est basée sur la propriété des pro anthocyanidines à se transformer, lors d’une 

hydrolyse acide, par chauffage à 100 °C dans le bain marie (Photo 02), en anthocyanidines 

colorées par rupture de la liaison interflavane (Ribéreau-Gayon et Stonestreet, 1966). On 

compare la différence de coloration avec un témoin non chauffé, par spectrophotométrie à550 

nm.  

 

 

Des volumes de 2 ml de l’extrait dilué au 50ème fois sont mis dans 2 tubes à essai, auxquels 

sont ajoutés 1 ml d’eau distillée et 3 ml d’acide chlorhydrique 12N. L’un des deux tubes est 

chauffé pendant 30 min au bain marie à 100 °C. Pour finir, 0.5 ml d’éthanol est ajouté dans 

chaque tube. La densité optique (DO) est lue à 550 nm dans une cuve de 1 cm de parcours 

optique. La différence de DO entre le tube hydrolysé et le témoin donne la quantité de tanins 

totaux présents dans l’extrait de P. Atlantica par la relation suivante : 

  Tanins totaux (g/L) = 19.33 x (DOhydrolyse – DOtémoin) 

 

Photo 01 : Spectrophotomètre UV-Visible Photo 02 : Evaporateur rotatif   

 



   DISCUSSION 

 
 

I.5 Dosage des tanins hydrolysables  

Le taux des tanins hydrolysables est déterminé par la méthode de (Mole et Waterman, 1987) 

qui est basée sur la réaction avec le chlorure ferrique. Un volume de 1 ml de l’extrait est 

mélangé avec 3.5 ml de la solution de FeCl3 (1.62 g est dissous dans 0.01M de HCl). Le 

mélange donne une coloration rouge violette au complexe d’où la formation des ions (Fe+3). 

L’absorbance a été́ lue à 660 nm après15 secondes. Les résultats sont exprimés en 

milligramme équivalents d’acide gallique par g de la matière sèche à partir de la courbe 

d’étalonnage (mg EAG/ g MS). 

I.6 Dosage des flavonols 

Le dosage des flavonols a été réalisé par la méthode de (Kumaran et al. 2007). Une prise de 

0.25 ml de l’extraits brut est mélangé avec 1.5 ml d’acétate de sodium à 50 mg/ml et 0.25 ml 

de AlCl3 à 2 mg/ml. Le mélange est homogénéisé et incubé à température ambiante durant 

150 min. L’absorbance est lue à 440 nm. 

Le contenu en flavonols est exprimé́ en milligramme (mg) équivalents de quercétine par 

gramme du poids de la matière sèche (mg QE/ g MS). 

II.Les activités antioxydantes de la margine 

II.1 Capacité antioxydante totale (CAT)  

La CAT de l’extrait brut des fruits immatures de P. atlantica a été examiné par la méthode de 

phosphomolybdène de (Prieto et al., 1999). 

Un volume de 300 µl de l’extrait dilué a été ajouté à 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 à 95 °C pendant 90 min. Après refroidissement, l’absorbance des 

solutions a été mesurée à 695 nm contre le blanc qui contient 3 ml de la solution CAT et 0.3 

ml du l’eau distillée et il a été incubé dans les mêmes conditions que l’échantillon.  

Une courbe d’étalonnage est réalisée en parallèle dans les mêmes conditions opératoires en 

utilisant l’acide ascorbique comme contrôle positif. Les valeurs de la CAT sont exprimées en 

milligramme équivalents d’acide ascorbique par gramme de matière sèche (mg EAA/g MS). 

II.2 Réduction de fer  

Le pouvoir réducteur de l’échantillon a été déterminé selon la méthode (Oyaizu, 1986). Des 

dilutions (0.0625, 0.125, 0.25, 0.5, 1, 2 mg/ml) ont été préparées. Un volume de 500 µl de 

chaque dilution a été mélangé avec 1250 µl d’une solution tampon (0.2 M, pH=6.6) et 1250 

µl de solution du ferricyanure de potassium [1% K3[Fe (CN)6]. Le mélange a été incubé 
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pendant 30 min à 50°C, puis de l'acide trichloracétique à 10 % (1250 µl) a été ajouté. Après 

centrifugation à 3000 tr/min pendant 10 min, un volume du sur nageant (1250 µl) a été 

mélangé avec de l'eau distillée (125 µl) et une solution fraîchement préparée de FeCl3 (250 

µl, 0.1%). L'absorbance a été mesurée à 700 nm. L’augmentation de l’absorbance dans le 

milieu réactionnel indique l’augmentation de la réduction de fer. L’acide ascorbique est 

utilisé comme témoin positif.  

La concentration EC50 est un indice utilisé pour comparer la capacité réductrice de l’extrait 

par rapport au contrôle positif. Elle est définie comme la concentration des antioxydants 

nécessaires à la réduction de 50% de la concentration initiale du ferricyanure de potassium. 

II.3 Test du piégeage du radical libre DPPH (2.2 diphényl-1-picrylhdrasyl)  

 Un volume de 50 µl de différentes concentrations (0.0625, 0.125, 0.25, 0.5, 1, 2, 4 mg/ml) de 

l’extrait est ajouté à 1950 µl de la solution méthanolique du DPPH (0.025 g/l) fraichement 

préparée. Après incubation à l’abri de la lumière pendant 30 min et à la température 

ambiante, la lecture des absorbances est effectuée à 515 nm à l’aide d’un spectrophotomètre. 

En ce qui concerne le contrôle négatif, ce dernier est préparé en parallèle en mélangeant 50 µl 

du méthanol avec 1950 µl de la solution méthanolique du DPPH à la même concentration 

utilisée. L’acide ascorbique est utilisé comme contrôle positif. 

Les pourcentages d’inhibition (%) du radical DPPH sont calculés à partir de la formule 

suivante: 

 

 AC : représente l’absorbance du contrôle négatif . 

 AE : représente l’absorbance de l’échantillon. 
 AC : représente l’absorbance de contrôle négatif. 
Pour comparer l’efficacité de cet extrait avec celle de l’acide ascorbique, nous avons calculé 

la concentration efficace EC50 (Efficient Concentration value) qui est définie comme la 

quantité d’antioxydant nécessaire pour diminuer la concentration initiale du radical DPPH à 

50 %. Ce paramètre est déterminé en traçant la variation des pourcentages d’inhibition en 

fonction des concentrations. 

III.L’activité anti-inflammatoire de la margine 

L'activité anti-inflammatoire des extraits aqueux margine a été déterminée suivant le modèle 

expérimental de l’œdème aigu de la patte chez les rats induit par la carragénine selon la 

méthode de (Winter et al. 1962). 

III.1 Préparation de l’échantillon des rats « Wistar »  

Pourcentage d’inhibition (I %) = [(AC –AE) / AC] x 100 
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III.1.1 Elevage de l’échantillon de rats    
Les rats sont placés dans des cages (Photo 03) en matière plastique ayant un couvercle en acier 

inoxydable, équipées de biberons et tapissée d’une épaisse couche de sciure renouvelée tous les 3 

à 4 jours. L’échantillon des rats nécessite 2 à 3 mois pour acquérir les caractéristiques podérales 

de recherche (poids idéal). (Photo 04). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

III.1.2 Besoins nutritionnels  
Les quantités d’éléments nutritifs devant entrer dans la composition du régime alimentaire des 

rats selon ROGERS (1979) sont :  

 Les protéines et des lipides en quantités raisonnables,  

 Des sels minéraux comme le calcium,  

 Des acides aminés essentiels et des vitamines. 
Concernant l’aliment en granulés (aliment de lapin, aliment de volaille), la valeur énergétique 

pour 100 g d’aliment est de 310 kcals. Les rats consomment environ 12 à 30 g d’aliments secs et 

boivent 140 ml d’eau/kg de poids corporel à raison de 2 ml d’eau pour chaque gramme de nourri-

ture qu’ils mangent (N.R.C., 1978). 

III.1.3 Test de toxicité  
Pour évaluer la toxicité aigüe de l’extrait, trois lots de trois rats ont été utilisés. Les animaux 

de trois premiers lots ont reçu chacun, par voie orale, une seule dose de l’extrait : 50mg/kg ; 

150mg/kg ; 200mg/kg.  

Les signes d’intoxication ainsi que le taux de mortalité ont été observés le jour même après 

administration de l’extrait. Ensuite, ils ont été observés le deuxième jour.  

Photo 04 : Elevage des rats Wistar Photo 03 : Cage d’élevage 
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III.1.4 Préparation des lots de rats  
• Le premier lot est constitué de 5 rats Wistar témoins. 

• Le deuxième lot est constitué de 5 rats Wistar comme contrôle. 

• Le troisième, quatrième et cinquième lot sont constitués chacun de 5 rats Wistar.  

III.1.5 Caractéristiques de l’échantillon cible de rats   
Durant le suivi de l’élevage, sont sélectionnés 25 rats Wistar adultes de sexes confondus, dont le 

poids s’échelonnait de 170 à 240g. Les rats étaient répartis en cinq lots identifiés individuelle-

ment au niveau de la queue par des marqueurs colorés (Tableau 3).  

Tableau 3 : Poids des rats dans chaque lot. 

Lot témoin (g) Lot standard 

(g) 

Lot 1 (g) Lot 2 (g) Lot 3 (g) 

172 198 211 185 221 

170 225 177 183 185 

193 209 184 196 196 

188 243 201 179 210 

190 202 179 184 197 

 

III.1.6 Gavage 
Les 25 rats subissent une injection unique d’un agent inflammatoire « la caragénine » au niveau 

de la patte droite, induisant un état inflammatoire provoquant un œdème de la patte. La dose ad-

ministrée est de 50mg/kg (Lompo et al., 1998). 

Les rats témoins ont reçu par voie orale de l’eau physiologique afin de rester dans les mêmes 

conditions expérimentales. 

Le deuxième lot de rats sont gavés avec du diclofénac à l’aide de sonde de gavage (Photo 05) à 

une concentration de : 50mg/kg. 
Les troisième, quatrième et cinquième lot sont gavés avec trois doses de l’extrait de margine 

brute à des concentrations respectives de :50mg/150mg/200mg. 

III.1.7 Mesure de l'œdème  
Le diamètre de la patte a été mesuré, l'aide d’un pied à coulisse digital (Photo 06) Avant et 

après induction de l'œdème à des intervalles d’une heure pendant six heures. L'évolution de 

l'œdème de la patte a été mesurée chaque heure jusqu'à 6 heure. 
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III.1.8 Calcul du pourcentage d’augmentation du volume de la patte (%AUG) 
Le pourcentage d’augmentation (%AUG) de l’œdème est calculé pour chaque groups RAT. Il 

est donné par la formule suivante (Ndiaye et al., 2006)  

Dn : diamètre de la patte I heure apr l’injection de la carragénine.  

Do : diamètre de la patte avant l’injection de la carragénine.  

 

       

III.1.9 Calcul du Pourcentage d'inhibition de l'œdème (% INH)  
 Le pourcentage d'inhibition (%INH) de l'œdème est calculé pour chaque groupe de RAT 

traitées par rapport au lot témoin. Il est obtenu par la formule suivante (Ndiaye et al, 2006) :  

 

 

 

III.1.10 Traitement statistique 
Les résultats sont présentés sous forme de moyenne arithmétique des valeurs individuelles 

suivie par la valeur de l’écart-type. 

  

%INH= (%AUG témoin - %AUG traité) X 100/%AUG témoin 

 

Photo 06 : Pied à coulisse Photo 05 : Sonde de gavage 

 

%AUG = (Dn -Do) x 100 /Do 
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Ce travail s'inscrit dans le cadre de la valorisation des extraits bruts des eaux résiduaires 

oléicoles ou margines au niveau de la wilaya de Tlemcen. L’étude est réalisée selon deux 

axes ; une caractérisation du potentiel antioxydant de l’extrait brut et une évaluation in vivo 

de l’activité antiinflammatoire.  

Les résultats obtenus des analyses phytochimiques mettent en lumière une richesse 

dominante de ces eaux résiduaires en polyphénols, en flavonols et tanins hydrolysables. Les 

activités antioxydantes de l’extrait brut de margine marquent un potentiel antioxydant 

spectaculaire en ce qui concerne le piégeage du radical libre DPPH comparée à celle de 

l’acide ascorbique. Noter que la capacité réductrice d’un composé peut servir comme 

indicateur significatif de son activité antioxydante potentielle (Yang et al., 2008). Les 

résultats relatifs à la capacité antioxydante totale et la réduction du fer ont montré une 

efficacité antioxydante moyenne à faible comparée à celle de l’acide ascorbique. Ce 

rendement modeste est probablement lié au fait que les fractions bioactives sont maintenues 

non libérées dans des liaisons covalentes rigides dans l’extrait brut. Les résultats obtenus pour 

l’analyse de ces résidus oléicoles possédant des activités antioxydantes moyenne à 

remarquables suggèrent que ces derniers ont la capacité notable pour donner des électrons 

aux radicaux libres réactifs tel le radical libre DPPH, le convertissant en espèces non-

réactives plus stables et achevant de la sorte les réactions en chaine des radicaux libres. Ces 

résultats sont en accord avec ceux rapportés par EL Moudden et al., (2020). 

Dans l’activité anti-inflammatoire, l’induction de l’œdème a été provoquée par une injection 

unique de 0.1ml /rat de caragénine au niveau de la patte droite (Djebli, 2021). L’appréciation 

de l’inflammation a été déterminée par le pourcentage d’augmentation (%AUG) et 

d’inhibition (%INH) du volume de la patte. Il est à noter que le groupe traité avec la dose 2 

de l’extrait brut souligne des effets notables quant à la diminution de l’œdème de patte 

comparés à la dose 1, STD et témoins, avec des fluctuations plus ou moins homogènes pour 

atteindre la guérison totale au niveau de la 6ème heure. Le groupe traité avec la dose 3 de 

l’extrait brut, souligne un fait marquant de guérison totale de l’œdème à partir de la 4ème 

heure. Concernant le taux d’inhibition de l’œdème, les rats traités avec les doses de l’extrait 

brut 2 et 3, expriment une augmentation du pourcentage d’inhibition spectaculaire et parallèle 

pour les deux doses, atteignant 100% avec guérison totale de l’œdème à la 6ème heure. 
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La composition phytochimique et le potentiel antioxydant des déchets oléicoles dits margines 

brutes étaient profondément investigués. Pour les pays méditerranéens, les margines 

présentent une source très polluante de l’environnement via sa richesse notable en composés 

phénoliques. 

L’idéal en recherche biotechnologique serait d’exploiter cette composition en molécules 

bioactives pour la mise au point de nouveaux produits sur le marché et réduire et/ou recycler 

ces déchets nocifs pour l’environnement.  

Les aspects phytochimiques de ces résidus, le potentiel antioxydant et thérapeutique ; cas de 

son rôle dans la modulation de l’inflammation trouvé en amont font des margines un substrat 

multivarié de composés complexes fonctionnel. Leur exploitation pour l’identification et la 

purification de molécule bioactives peut répondre à des problématiques bio-industrielles et 

sanitaires importantes à savoir ; la conservation des produits alimentaires et nutraceutiques, la 

cosmétique, etc. Également, la valorisation de ces résidus peut faire l’objet de production de 

protéines d’organismes unicellulaires (P.O.U.) appelée biomasse destinée à l’alimentation 

animale et minimisant la pollution environnementale.  
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  الملخص
 

تطلق صناعة الزیتون كمیة كبیرة من نفایات الزیتون السائل في البیئة دون معالجة مسبقة. تسبب ھذه المخلفات تلوث البیئات الطبیعیة 
القابلة للتحلل المائي  عفصوال متعدد الفینولیركز ھذا العمل على تحدید المركبات الفینولیة، أي  .المركبات الفینولیةببسبب ثرائھا 

تنظیف الخام من خلال ثلاثة اختبارات. كمیة مضادات الأكسدة الإجمالیة ل رجانوالمكثف والفلافونول، ثم تقییم الأنشطة البیولوجیة للم
لمضاد  للقدرة القابل للتحلل ،بالنسبة عفص، والفلافونول  وال متعدد الفینولراء ث في وتظھر النتائج البارزة DPPH الشق الحر

 ٪ في حجم ساق الفئران المعالجة بالجرعتین الثانیة والثالثة بالمستخلص الخام للمرجان.100الالتھاب كان ھناك تثبیط بنسبة 
 

 مضاد الالتھاب.نشاط  -نشاط مضادات الأكسدة -المركبات الفینولیة   -التلوث  -مرجان الزیتون  الكلمات المفتاحیة:

 
********************************************************************************** 
Résumé 
  
L’industrie oléicole rejette une quantité considérable de déchets oléicoles liquides dans 
l’environnement sans traitement préalable. Ces résidus provoquent une pollution des milieux naturels 
due à leur richesse en composés phénoliques. Ce travail cible le dosage des composés phénoliques à 
savoir les polyphénols, les tanins hydrolysables et condensés et les flavonols ensuite à évaluer les 
activités antioxydantes des margines bruts à travers trois tests : la capacité antioxydante totale, le 
piégeage du radical DPPH  et la réduction du fer. Les résultats marquants montrent la richesse en 
polyphénols, flavonols  et  tanins hydrolysables et un potentiel de réduction du DPPH élevé. L’activité 
antiinflammatoire pour la dose 3 de l’extrait souligne un pourcentage d’augmentation de l’oedème 
(%AUG) significatif aboutissant à la disparition totale de l’œdème à partir de la 4P

ème
P heure. Pour le 

pourcentage d’inhibition de l’œdème (%INH), les doses 2 et 3 donnent 100% du taux d’inhibition de 
l’inflammation à la 6P

ème
P heure avec guérison totale de l’œdème.   

 

Mots clés : Margine – pollution - composés phénoliques –activité antioxydante- activité 
antiinflammatoire. 

********************************************************************************** 

Abstract  

 
The olive industry releases a considerable amount of liquid olive waste into the environment without 
prior treatment. These residues cause pollution of natural environments due to their rich phenolic 
compounds. This work focuses on the identification and determination of phenolic compounds, name-
ly polyphenols, hydrolysable and condensed tannins and flavonols and then to evaluate the biological 
activities of raw margines through three tests: total antioxidant capacity, trapping the DPPH radical 
and reducing iron. The striking results show polyphenols flavonols and hydrolysable tannins and a 
high DPPH reduction potential The anti-inflammatory activity for dose 3 of the extract highlights a 
significant (%AUG) leading to the total disappearance of edema from the 4th hour. For the %INH (% 
edema inhibition) doses 2 and 3 give 100% of the rate of inflammation inhibition at the 6th hour with 
total recovery of edema.   
 

Keywords: Margine – pollution - phenolic compounds – antioxidant activity- anti-inflammatory ac-
tivity. 
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