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Résumeé

Des extraits de feuilles d'olivier de la variézerradjsontpréparés et |'effet antimicrobien de ces composédé&terminé par la méthode
de diffusion sur gélose vis-a-vis de trois souchastériennesStaphylococcus aureu(S aureud, Salmonella enterica sérotype
Enteritidis & Enteritidis) etPseudomonas aeruginogR. aeruginosj. Ces composés se sont révélés trés actifs coatreemble des
bactéries testées. Cependant, une forte activitéexteait polyphénolique vis-a-vis deS aureus(diametre d’inhibition=30,18 mm) est
enregistrée. L'activité antimicrobienne de ces atgr est confirmée par la méthode de microdiluti@oncentrations Minimales
Inhibitrices: CMIs). Les mémes extraits sont additiés a des escalopes fraiches de dinde qui soétimentalement inoculées avec les
mémes bactéries cibles & une charge initiale d&0°Axfc/g. Tous les échantillons de viande sont stoékéair libre a &2 °C pendant 7
jours en simulant les conditions pratiques réaled\gérie. Les résultats obtenus ont montré gsiextraits de feuilles d’olivier appliqués
sur la viande ont exercé une remarquable activiténicrobienne durant toute la phase de stockagprdduit. L'analyse sensorielle a
révélé aussi que I'ajout de ces extraits sur ladeéan’affecte pas négativement I'odeur de cetteidee. Les résultats obtenus sont trés
encourageants et ouvrent une voie prometteuse lpdilisation des feuilles d’olivier comme agentstemicrobiens naturels pour la
préservation des viandes.

Mots clés Feuilles olivier, Extrait brut, Pathogénes, CMastivité antibactérienne, Dinde
Abstract

In this study, an aqueous crude extract and ol@imopere obtained from the leaves of the “azerradjfiety of olive tree. The
antimicrobial effect of these compounds has beé¢erchined via the diffusion method on agar, agaimste common pathogenic bacterial
strains: Staphylococcus aureuSalmonellaEnteritidis and Pseudomonasaeruginosa These compounds have proven to be very active
against all of the bacteria tested. However, olgeim has demonstrated a much greater activity ag&taphylococcus aureymhibition
diameter = 30.18 mm). The antimicrobial activitftbese two compounds was confirmed by the micuidih method (Minimum
Inhibitory Concentrations: MICs). The same compouhdse been added to fresh turkey escalopes that bese experimentally
inoculated with the same target bacteria, at afaidbad of approximately 2x£@fu/g. All samples of meat were stored in the ogierat

8 + 2 °C for 7 days, simulating the real-life stagagpnditions in Algeria. The results demonstrateat the two compounds exhibited
remarkable antimicrobial activity throughout the oMh storage phase. However, oleuropein showed figdt activity against
Staphylococcus aureu$ensory analysis revealed that the smell of teatmwith these compounds added remained accepaatihe
threshold antimicrobial concentration used. Thelte®btained are very encouraging and it can bgested that the leaves from the olive
tree contain compounds that have significant actiomiial properties, which can be applied to us¢éhimn meat industry. Thus, we have
proposed that the leaves of the olive tree carkpiged in order to control pathogenic bacteridresh turkey meat.

Keywords: Olive tree leaves, Crude extract, Oleuropeith&gens, MICs, Antimicrobial activity, Turkey
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1. Introduction

L'olivier (Olea europaed..) est une espéece largement
cultivée dans le bassin méditerranéen depuis ka lpduite
antiquité. L'utilisation la plus connue de l'oliviest sans
nul doute la production de I'huile d’'olive utilis&e des
fins alimentaires, cosmétiques et thérapeutiques. P
ailleurs, les propriétés médicinales de [lolivieons
également attribuées a ses feuilles qui font adjbur
I'objet de nombreuses recherches scientifiqueseftat,
l'utilisation des feuilles d'olivier en phytothérap
remonte a trés loin dans I'histoire. L'olivier esinsidéré
donc comme étant une plante aromatique et médiginal
réservoir de composés naturels aux effets bénéfique
Certains composés identifiés dans les extraitsedilds,
tels que les composés phénoliques sont doués \dtésti
biologiques extrémement importantes [5]. Les recihes
réalisées ih vitro" par plusieurs auteurf7] [32] ont
démontré que les polyphénols sont les principaux
composés antimicrobiens des plantes, ayant des snode
d’action divers et des activités inhibitrices aalés vis-a-
vis de nombreux microorganismes. L’oleuropéine des
feuilles d'olivier est le principal composé antimubien.

Il présente une activité antimicrobienne supériepae
rapport a d'autres substances testfgls[32]. Malgré
I'existence de plusieurs travaux réalisés Vitro" sur
I'activité antimicrobienne des extraits de feuili®slivier

et leurs composés, le nombre de travaux publiés
concernant une application des ces composés sur des
aliments reste négligeable [9].

L'objectif de ce travail est de mettre en évidence
l'activité antibactérienne des extraits de feuiltéslivier
appliqués sur la viande de dinde stockée a 8+2°C.
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Figure 1. Structure chimique de I'cleuropéine, cosdmajeur de
I'extrait de feuille d’olivier [9]
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2. Matériel et méthodes

2.1.Matériel végétal

Des feuilles fraiches d'olivieazerradj variété cultivée
en Algérie et en particulier dans la région de -Ozizou
sont cueillies en pleine période de floraison (Mavsil
2010) dans la région de Boghni (Tizi-Ouzou) a une
altitude de 400 m du niveau de la mer. La colletgs
feuilles était effectuée le matin, juste aprespévation
de la rosée. Aprés récolte, les feuilles étaieanhsportées
au laboratoire puis intensément nettoyées avecede |
distillée a 20 °C, égouttées a 'aide d’'un tamisésthées a
température ambiante a I'air libre et a I'abri déumiére.

2.2.Extrait brut des feuilles d’olivier

Les feuilles sont broyées dans un mixeur (Blender
8011E, Model 38 BL 41). 100 g de broyat sont
additionnés a 900 ml d’eau chaude (45°C) de facon a
obtenir une concentration de 10% (p/v). L'infusiest
laissée reposer pendant 24 h a I'obscurité et adeature
ambiante. Aprés agitation a l'aide d'un agitateur
magnétique, deux filtrations successives sont efées
sur papier Wattman n°1l. Une solution aqueuse diixtr
brut est donc obtenue. Celle-ci est conservée
réfrigération dans un flacon hermétique a l'abri lde
lumiére et de I'G.

en

2.3.Extrait des Polyphénols

L'extraction des polyphénols est réalisée selon la
méthode d’Akowuah et ses collaborateufs]. La
premiere  étape d'extraction est celle décrite
précédemment pour Il'obtention d'un extrait brut de
feuilles d'olivier sur laquelle une deuxiéme étape
d’extraction est appliquée pour l'obtention d’untrek
polyphénolique. Pour cela, une phase de dépigniemtat
est réalisée pour éliminer les traces de pigmelms.
solution dépigmentée obtenue est purifiée. Lesefac
d’H,0 et des solvants utilisés durant les différentapes
sont éliminés respectivement & l'aide de sulfage d
sodium anhydre (N&QO,) et par évaporation sous vide a
30 °C. L’extrait phénolique ainsi obtenu est conéatans
les mémes conditions décrites précédemment
I'extrait brut.

pour

2.4.Activité Antibactérienne

2.4.1. Souches bactériennes et conditions de eultur

Les souchesS enterica sérotype Enteritidis,P.
aeruginosa(Gram négative) €. aureus(Gram positive)
sont utilisées dans cette étude. Les souches & Gram
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négative sont d’origine clinique (isolées et ididxdis par

le Service de Bactériologie, CHU Mohamed Nadir de
Tizi-Ouzou), par contre S. aureus est d'origine
alimentaire (isolée et identifiée par le Centre évidlaire
Régional de Drad Ben Khedda Tizi-Ouzou). Toutes ce
souches bactériennes sont identifiées et confirn#ées
l'origine selon des méthodes normalisées (ISO). 1SO
6888-2 pourS. aureus ISO 16266 pouP. aeruginosaet
ISO 6579-2002 pousd. Enteritidis.

Les souches bactériennes sont cultivées pendaml2
37 °C dans un milieu gélosé Mueller Hinton (MHA,
Oxoid, Basingstoke, UK). Deux ensemencements
successifs sont réalisés pendant 24 h a 37+1°C dizss
tubes contenant 9 ml de Bouillon Infusion Cceur-€kev
(BHIB; Oxoid, Basingstoke, UK). Aprés 24 h, 1Q0de
la suspension bactérienne sont ensemencés dans un
bouillon BHI puis incubés a 37+1 °C pendant 12 bsur
pour obtenir une suspension bactérienne fraichtepant
approximativement une concentration dexd® ufc/ml,
déterminée a l'aide de la mesure de transmittan6e0a
nm (Spectro-photomeétre Spectronic 20 Bausch & Lomb)
Les souches étaient conservées dans un milieu
cryoprotecteur a - 80°C. Plusieurs revivificatiosmnt
réalisées avant chaque test.

2.4.2. Test de diffusion sur gélose

L’évaluation de [lactivité antibactérienne des
composés de feuilles d'olivier est déterminée par |
technique de diffusion sur gélose décrite par Djenat
ses collaborateurs et Hazzit et ses collaboratEl8k
[17]. Des boites de Pétri contenant 15 ml du milieogg!
Mueller Hinton en surfusion étaient placées dareshiate
a flux laminaire vertical a une température de 280
minutes jusqu'a solidification du milieu. 0,1 ml d&e
solution standardisée d'inoculum (B’ ufc/ml) est
versé dans chaque boite puis uniformément réparti.
Toutes les boites sont laissées sécher pendanh&asi
Des disques stériles en papier (6 mm de diamétiter F
LAB ANOIA, Barcelona, Espagne) sont imprégnés
respectivement avec pl de des deux extraits a l'aide
d'une micropipette capillaire (Finnpipette®, Thermo
Fischer Scientific Inc.). Les boites de Pétri éthie
maintenues pendant 15 min a une température d€ 25 °
puis incubées a 37 °C/24h. L’activité antibactéremest
appréciée par la mesure a l'aide d'un pied a csailis
(Wiha dialMax® ESD-Uhrmessschieber, CH) des
diameétres des zones d'inhibition (mm) formées autias
disques. La sensibilité des bactéries cibles enless
différents composés est classée selon les diaméegs
halos d'inhibition[27]: 0<8 mm: bactérie non sensible;
9<d<14 mm: bactérie sensible; 18<19 mm: bactérie
trés sensible €0>20 mm: bactérie extrémement sensible.
Un traitement avec l'eau est utilisé comme témoin
négatif. Un antibiotique de référence, le chloraémptol
(10 pg/disque), est utilisé comme témoin positif. Craqu
essai est répété trois fois.
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2.4.3. Concentration minimale inhibitrice: test de

microdilution

Les CMIs sont aussi déterminées vis-a-vis des
bactéries cibles. L'inoculum de chaque bactérigdeesst
obtenu a partir d’'une préculture de 12 h d'inculratila
charge microbienne était ajustée a Sxaft/ml a I'aide
d’'une turbidité standard 0,5 McFarland. Des dilutid/
en série sont préparées dans une gamme de cotioentra
de 32 a 0,3125 pl/ml dans des tubes a essai stérile
contenant de bouillon MH. Les CMIs des différents
composés vis-a-vis des souches bactériennes sont
déterminées par la méthode de microdilutions ertspui
Des plagues contenant 96 puits (lwaki brand, Asahi
Techno Glass, Japan) sont préparées en distriluizanst
chaque puits 9% de bouillon MH et 5ul d’'inoculum.
100ul de chaque solution d’extrait préparé préalablémen
a des concentrations de 32-0,3125 pl/ml sont velaés
les premiers puits de chaque plaque. 100 pl deuehaq
dilution en séries sont transférés dans les puitsessifs.
Les derniers puits contenant uniquement 195 ul de
bouillon MH et 5 pl d'inoculum étaient utilisés caora
témoins négatifs. Le volume final de chaque puattéte
200 pl.

Le chloramphénicol, un antibiotique standard, est
utilisé comme témoin positif. Des concentrations3@e-
0,3125 pl/ml sont préparées dans le bouillon MH. La
méme démarche citée ci dessus est adoptée. Tous les
contenus des puits sont homogénéisés (300 rpm/2es).
plaques sont incubées sous agitation a 37°C/18-24h.
Apres incubation, tous les puits sont examinda &Ml
(%: vlv) est déterminée en prenant en compte I& plu
faible concentration en extrait qui inhibe tout
développement bactérien (absence de turbiditéH,Q’
distillée stérile est utilisée comme témoin néga&iiaque
test est répété deux fois.

2.5. Application des extraits de feuilles d’olivier dar
viande de dinde

2.5.1. Préparation de la viande

Des escalopes de dindePectoralis major pH
initial 5,7; 24 h postmorten) sont achetées chez un
boucher local dans la ville de Tizi-Ouzou (Algérfm)is
transportées dans une enceinte réfrigéréetl°@) au
Laboratoire Régional Vétérinaire de Drad Ben Khedda
(Tizi-Ouzou) dans les 30 mn qui ont suivi I'achat.

2.5.2. Inoculation de des souches

bactériennes

la viande par

Avant inoculation avec les différentes souches
bactériennes et I'addition des différents extrdégeuilles
d'olivier, les escalopes sont aussi préalablemealyaées
pour déterminer une éventuelle présence de bastérie
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testées ainsi que la détermination de la charggtecne
initiale (flore aérobie totale) (résultats non rEes).

Pour évaluer [l'effet antimicrobien des différents
composés de feuilles d'olivier, plusieurs escaloples
dinde sont préparées selon les bonnes pratiques de
manipulation. Au total, 54 escalopes sont préparé2s
escalopes/échantillon). Les escalopes du premisupgr
(18x50+5¢g) étaient placées dans des sachets stériles
individuels Stomacher, puis inoculées av&caureus
(5x10° ufc/g). Le deuxiéme et le troisiéme groupe
2x(18x50+5g) d’échantillons d’escalopes sont préparées
de la méme maniére, puis inoculées respectivemert
P. aeruginosaet S Enteritidis (%10° ufc/g). Tous les
échantillons inoculés étaient soigneusement
homogénéisés pour assurer une bonne distributiola de
charge bactérienne a travers toute la surface. (@
échantillons de chaque groupe sont additionnéstrdiex
brut de feuilles d'olivier, les 06 autres échantib sont
additionnés d’extrait polyphénolique et enfin le§ 0
derniers échantillons de chaque groupe sont traiés
I'H,O distillée stérile (témoins). Les échantillons r@tya
recus ces différents traitements étaient placés dies
barquettes en polystyréne puis recouverts avesatdwets
en plastique (polyéthyléne/polyamide; Sidlaw Paakgg
Soplaril, Barcelona, Espagne). Les échantillonsidede
étaient stockés a I'air libre et a I'obscurité panid7 jours
a 82 °C, simulant les mémes conditions pratiques
appliquées en Algérie.

Les analyses microbiologiques sont réalisées paur
intervalle de 3 jours sur une durée de stockagéjdars.

2.6. pH-métrie

Le pH de la viande est mesuré a I'aide d’'un midtb p
métre modéle 2001 (Crison Instruments, Barcelona,
Espagne) aprés avoir homogénéisé 3 g du produst 2an
ml d’eau distillée pendant 10 s a 1300 rpm a I'aitlen
Ultra-Turrax T25 macevator (Janke & Kunkel, Staufen
Germany). Chaque valeur est la moyenne de trois
déterminations.

2.7.Analyse bactériologique

A chaque intervalle d’analyse, des échantillon25ie
sont placés individuellement dans des sachetdestér
contenants 225 ml deau peptonée tamponnée.
L'ensemble est homogénéisé a température ambiante
pendant 1 minute dans un Stomacher (Stomacher 400-
Circulator. Seward. Worthing, U.K.). Des dilutions
décimales sont préparées dans de I'eau peptonéle sté
(0,1 %). 0,1 ml de chaque dilution est ensemencé da
milieu approprié pour chaque souche bactériennatego
les boites de Pétri étaient incubées en aérobio8& a
°C/24-48h. Le milieugélosé Salmonella-Shigelld GSS,
BD, 274500; Oxoid) est utilisé pour le dénombrenamt
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S, Enteritidis. Le milieu sélectif utilisé pour le

dénombrement d&. aureusest la gélose Baird-Parker

(Oxoid; CM275) additionné d'une émulsion de Jaune
d'ceuf-tellurite (Oxoid; SR054C). Les résultats sont
exprimés en log ufc/g.

2.8.Analyse sensorielle

L’analyse sensorielle de la viande est évaluée pa
un panel entrainé constitué par six personnes tgyzant
a notre département (enseignants et étudiants post
gradués). Des tests préalables d’entrainement nétaie
réalisés selon la méthodeAmerican Meat Science
Association guidelings[2]. L’attribut acceptabilité est
évalué selon les 5 échelles: 1=trés inacceptable,
2=inacceptable, 3=ni acceptable, ni inacceptable,
4=acceptable; 5=trés acceptafl€]. Les résultats ont été
exprimés selon les scores prédominants octroyésepar
panelistes.

2.9. Analyse Statistique
L'étude de la variance est utilisEg?]. Les différences
entre les moyennes sont déterminées a travers L&D.

valeurs de p<0,05 sont considérées comme
significativement différentes.

3. Résultats et discussion

3.1. Activité antibactérienne (diffusion sur gélose)

L'activité antimicrobienne des extraits de feuilles

d'olivier vis-a-vis des trois souches pathogenes
communément associées aux maladies d'origine
alimentaire est évaluée qualitativement et

guantitativement par la méthode de diffusion slogget

la détermination des CMIs, respectivement. Sekm |
résultats représentés surTlableau 1, I'extrait brut et les
polyphénols de feuilles d'olivier ont présenté uoete
activité antibactérienneF{gure 2). Les résultats obtenus
pour ces composés sont comparables a ceux olgenus
le chloramphénicol, un antibiotique utilisé comréenbin
positif. Les diameétres d’inhibition enregistrés-aisis de

S Enteritidis étaient de 16,20+1,2 mm et 13,70+2ri1,
respectivement pour les polyphénols et I'extraititbr
Tandis que les diameétres d’inhibition enregistréaris.
aureus étaient de 30,18+2,10 mm et 16,33+1,80 mm,
respectivement pour les polyphénols et I'extraititbr
Enfin, les diameétres d’inhibition enregistrés visia P.
aeruginosaétaient de 15,57+2,15 mm et 15,29+1,90 mm,
respectivement pour les polyphénols et I'extraititbr
aqueux.
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P. aeruginosi

S. Enteritidis

S. aureus

Figure 2 : Effet inhibiteur des extraits vis-a—@les P. aeruginosa, S. Enteritidi$S. aureus

Les zones d'inhibitions du chlor-amphénicol étaigat
15,25+0,8 mm, 16,35+t1,8 mm et 16,15+0,7 mm,
respectivement vis-a-vis d& Enteritidis, S. aureuset P.
aeruginosa

Tableau 1 :

Activité Antibactérienne de I'extrait brut aquelbdes polyphénols des
feuilles d'olivier (méthode de diffusion sur gélpsexprimée en diamétre
d’inhibition (mm) (Moyenneécart type).

@ (mm)
Polyphénol Extrait brut chloramphénicol
S. Enteritidis 16,15:1,2 13,7G:2,10 15,250,8"°
S. aureus 30,18:2,10° 16,3%1,8 16,3%1,8
P. aeruginosa 15,5%2,15 15,2%1,9 16,15:0,7

@ zone d'inhibition exprimée selon le diameétre autales disques
imprégnés avec les deux composés. Le diametre (§ dondisque est
inclus dans les calculs.

Tous les tests ont été répétés trois fois.

Les valeurs suivies par la méme lettre dans la mié&ne, ne sont pas
significativement différentes (p > 0,05).

La forte activité antimicrobienne de ces deux coségo
est confirmée par la méthode de microdilutidak{leau 2.
Tableau 2:

Les Concentrations minimales inhibitrices expriméegourcentage
(v/Iv)

CMI1%
Polyphénols Extrait brut
S. Enteritidis 0,1 1.2
S. aureus 0,05 0,9
P. aeruginosa 0,1 1,2

Il ressort de ce tableau que les polyphénols spluis
performants par rapport a I'extrait brut en termesaleurs
de CMiIs. Les polyphénols ont exhibé une valeucCt

(0,05%) inférieure de 18 fois a celle obtenue diedrait
brut (0,9%) vis-a-vis d&. aureus.Cependant, vis-a-vis de
S. Enteritidis etP. aeruginosa I'extrait polyphénolique est
12 fois plus performant que l'extrait brut. |l esussi
important de souligner que notre groupe a austiséédes
travaux sur [lactivité antimicrobienne de deux raits
bruts de feuilles d'olivier de deux variétés Kalsyle
(chemlal et azerradj) et d’'un extrait polyphénoéquis-a-
vis d’E. Coli. Les résultats (non publiés) ont montré que
ladite bactérieprésente certaine résistance aux extraits
testés. En effet des diametres d’inhibition de 96,
10,97 mm et 9,5 mm sont enregistrés respective peunt
les extraits bruts chemlal et azerradj et [I'extrait
polyphénolique. Selon certains auteurs, les moéscul
polyphénoliques comme  I'oleuropéine  pourraient
s’hydrolyser, ce qui provoque une baisse dansivViaet
antimicrobienne[6]. En accord avec nos observations,
Tassou et Nychag83] ont déja confirmé la résistanceEd’
coli envers I'oleuropéine purifiée.

Selon Cowan[7], les polyphénols sont les principaux
composés antimicrobiens des plantes possédants
modes d’action divers et des activités inhibitrie¢$étales
vis-a-vis d’un nombre important de microorganisnmess
dernieres années nous avons réalisé plusieursuiava
portant sur I'évaluation de l'activité biologiqueestraits
issus de plusieurs plantes méditerranéennes (lobwrra
romarin, tomate, sauge, origan, lentisque, etcappliqués
sur des produits alimentaires divgfsl,13. Les résultats
obtenus ont montré que dans la plupart des cagxtests
ont démontré une certaine activité antimicrobienne.
Récemment, nous avons aussi démontré [Iefficacité
antimicrobienne de plusieurs huiles essentielldsrales a
partir des espéces locales (lentisque, lavande,thmen
sarriette, eucalyptus, inule etc.,...) contre pluseu
bactéries pathogéneE. coli, Listeria monocytogenesS
aureus S. Enteritidis,Campylobacter jejunil3] [14] [15.

Les effets antimicrobiens observés dans ce traveait
comparables dans la plupart des cas a ceux rappiaes
la littérature scientifique. Dans une étude récehee et
Lee [23] ont constaté que [I'oleuropéine est de loin le
composé le plus efficace vis-a-vis d& Enteritidis

des
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(23,5£0,8 mm), par contre l'acide caféique a médntne selon le type d’extrait et le Gram des bactériepdandant,
efficacité modérée (9,8 mm - 10,4 mm) vis-a-vis de les bactéries a Gram positif sont généralementplas
Bacillus cereus E. coli et S Enteritidis. Cependant, ces sensibles aux effets de ces extraits polyphéndiqGette
deux composés phénoliques n'ont exercé aucunenactio résistance générale plus élevée chez les bactér@sam
antimicrobienne vis-a-vis d& aureus Dans cette méme négatif est attribuée a la présence d’'une membzateEne
optique, ces mémes auteurs ont indigué que d’autresmperméable aux composés lipophiles. L'absenceette c
composés de feuilles d'olivier comme la rutine at | barriere chez les bactéries a Gram positif permebhtact
vanilline n’ont exercé aucune activité antimicraiie direct des constituants hydrophobes des extraiex da
contre des bactéries Gram positif et Gram négdif ( bicouche phospholipidigue de la membrane cellulaire
cereusE. coli, S Enteritidis etS. aureus. bactérienne, entrainant une augmentation de lagadifité

Sudjana et ses collaborateyigg] ont testé un extrait aux ions et la fuite des constituants intracellelgivitaux

aqueux de feuilles d'olivier contre 122 espéces ou laltération des syst_e,mes e_nz_ymat_lques bacﬁﬂéjl-
microbiennes. Ils ont constaté que cet extrait @ra un En outre, les activites antimicrobiennes de cesagst

effet antimicrobien trop restreint, car, parmi kemble des ~ Sont difficiles & corréler & un composé spécifiqneraison
microorganismes testés, uniquemeéntejuni, Helicobacter de leur complexité et leur variabilité. Néanmoiosytains
pylori et S aureusont manifesté une certaine sensibilit¢ chercheurs ont signalé qu'il existe une relatiooitét entre
envers cet extrait. Les valeurs de CMIs enregistéaient ~ la composition chimique en éléments les plus abatsdet
comprises entre 0,31-0,78 % (v/v) pour ces 03 semich lactivité antimicrobienne. Les valeurs de CMisigquent
bactériennes.  Cependant, pour le reste desque I'extrait polyphénolique est plus efficace dietrait
microorganismes, entre autr®s aeruginosa leurs MICs brut. Kim et ses collaborateufl] ont déja indiqué qu’en
sont situées entre 6,25 et 50 % (v/v). raison de la variation dans la diffusion et degpp#éiés de
solubilité des différents composés dans les diffisre
milieux, les résultats obtenus par la méthode dspuds ne
peuvent pas étre directement comparables a cewnwbt
¢ par la méthode de microdilution. Nos résultats roontré
qgue l'extrait polyphénolique qui a provoqué d’imfamtes
zones d'inhibition vis-a-vis d&. aureusest celui qui a
donné la plus faible valeur de CMI (0,05%).

Pour des raisons de rendements et de qualité fahale
produit, I'extraction par des fluides supercritigU€Q) et
les ultrasons dynamiques était la plus utiliséer pes
composés végétaux comme alternative aux méthodes
conventionnelles existantefl6] [1§. Cependant, des
différences de compositions chimiques peuvent étre
observées entre les différents extraits de feudlebviers.
Ces différences de composition sont dues prinaipaid
aux variations climatiques, pédologiques et agragaes
dont sont issus les oliviers.

Les facteurs environnementaux tels que la géogeafhi
température, la longueur du jour, les élémentstifsiretc.,
devraient étre examinés pour leur rdle clé dans la
composition chimique des extraits obtenus a pafts
feuilles d'oliviers. Ces facteurs influent sur lesies de
biosynthése de la plante et par conséquent sprofgortion
relative des composés principaux caractéristiquasla
conduit a [I'existence de chémotypes différents
représentatifs des extraits de différentes origines

Dans une étude récente, Lee et [28 ont indiqué que
les feuilles d'olivier possédent une grande capacit
biologique naturelle. En effet, ces deux auteurs testé
individuellement et sous forme combinée [effe
antioxydant et antimicrobien de deux composés
phénoliques propres aux feuilles d'olivier (Oleutore et
acide caféique). Les résultats ont montré que @asx d
composés phénoliques avaient exercé une activité
antiradicalaire  potentielle. En termes  d’activité
antimicrobienne, les deux composés étaient auisaeés.
Cependant, I'effet antimicrobien observé est beapquus
important lorsque les deux composés étaient apggigous
forme combinée. En accord avec ces observations,
Benavente-Garcia et ses collaboratddisont suggéré que
les extraits de feuilles d'olivier peuvent exeraae action
synergique grace a la présence de l'oleuropéireuees
composés phénoliques.

Un grand nombre d'auteurs ont rapporté que
I'oleuropéine est parmi les composés phénoliques de
feuilles d'olivier le plus puissant pour ses prépgs
antimicrobienneg3] [5] [24] [26]. Il serait donc probable
que les résultats obtenus dans ce travail décodenta
présence de l'oleuropéine dans les différentsaagtide
feuilles d’oliviers utilisés.

Medina et ses collaborateuf25 ont déja signalé le
spectre bactéricide trés élargie contre plusieuisro-
organismes de plusieurs composés phénoliques:
I'oleuropéine, I'hydroxytyrosol et le tyrosol. L'¢acité
antimicrobienne déja démontrée par ces composéselai
supposer quils peuvent constituer une trés bonne
alternative dans la lutte contre certaines maladies
infectieuse$34].

Confirmant les rapports précédents, il a été ctimstae
la force et le spectre d'activité antimicrobiennarient

3.2. Application sur des escalopes de dinde et effiéacit
antibactérienne

En raison de la vocation oléicole de la région Kelst
l'utilisation des feuilles d'olivier en médecine
traditionnelle dans tout le territoire algérienfteestude a
pour objectif en premier lieu a déterminer I'efigé
antibactérienneiti vitro" des composés de feuilles d'olivier
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et en deuxiéme lieu une application sur des egealde
dinde.

Les Figures 3, 4 et 5 montrent respectivement les
résultats du développement BeaeruginosaS Enteritidis

etS aureus sur les escalopes de dinde conservées a 8+2 °C

en présence d’'un extrait brut de feuilles d’olivegrd’un
extrait polyphénolique.

Les mémes figures montrent que le nombre de bastéri
dans les escalopes témoins est significativemes.(®)
supérieur par rapport au nombre de bactéries desms |
échantillons traités avec les extraits (sauf poarchs
d’extrait brut vis-a-vis deSalmonelly. En effet, chez le
témoin, la charge moyenne bactérienne atteinte [e3uB
espéces au*Z®jour de stockage était de 6,66 ogfc/g
et, trois jours plus tard {7°jour), la charge moyenne a
atteint une valeur de 7,42 lgaifc/g.

Il ressort de ces résultats que dans tous lesdeas
figures, [Il'extrait polyphénolique exerce un effet
antibactérien significatif (p<0,05). PoBr aeruginosaet S.
Enteritidis, cet effet est évident dés f&jbur de stockage.
En effet, une réduction de 2,23 et 1,56,4agc/g (30,38 %
et 21,56 %) est enregistrée au dernier jour dekape.
Quant a I'extrait brut, il est important de sigmakeussi son
activité antimicrobienne modérée vis-a-vis de desix
bactéries. En effet, une réduction de 1,5 et O ufc/g
est enregistrée au dernier jour de stockage raspewnt
contreP. aeruginosaetS. Enteritidis.
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Figure 3 :Inhibition deP. aeruginosapar les extraits de feuilles d’olivier
(azerrad) additionnés a des escalopes de dinde stockéez aC8 #)
Témoin; @) Extrait brut; (A) Extrait polyphénolique
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Figure 4 :Inhibition deS Enteritidispar les extraits de feuilles d'olivier
(azerrad) additionnés a des escalopes de dinde stockée 3C8 @)
Témoin; @) Extrait brut; (A) Extrait polyphénolique

La Figure 5 résume l'effet anBtaphylococcusureus
des deux composés appliquées sur les escalopedrésne
forte réduction du nombre @& aureusa été enregistrée. En
effet, une réduction de 100% (effet bactéricide)éta
observée a partir dé"f jour de stockage.
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Figure 5 :Inhibition deS aureuspar I'extrait brut de feuilles d’olivier
(azerrad) et de I'extrait polyphénolique additionnés a dssalopes de
dinde stockées a2 °C: #) Témoin; @) Extrait brut; (A) Extrait
polyphénolique
Ces derniéres années, certaines études ont démontré
avec succes les applications potentielles de diffsr
composés végétaux pour réduire ou maitriser laepie
d'agents pathogénes dans les produits alimentééesgjue
le lait[20], le poissorj22], les fruits[29] et la viandd13].
L'activité antimicrobienne de I'extrait brut de fiées
d'olivier observée dans cette étude pourrait étirbaée a
la présence de concentrations élevées d’'oleuropéine
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hydroxytyrosol et verbascoside. Ces trois polypl&sont Des tests d'analyses sensorielles ont été aussi
considérés par certains auteurs comme des antileastét programmeés. Des concentrations variables en extaitt
antifongiques potentie[8] [5] [32]. et polyphénolique sont utilisées dans cette étpder

Les extraits bruts de feuilles d'olivier sont cangis de étudier limpact de [leffet de la concentration
mélanges complexes de nombreuses molécules chisnique (optimisation) sur les propriétés organoleptiquea d
On peut se demander si leurs effets antibacténiensont produit. L'application de ces extraits végétaux si@s
pas le fruit d'une synergie entre toutes les mddécau au escalopes de dinde aux concentrations indiquéeblsem
contraire, ils ne refletent que les molécules nmagu améliorer la stabilité antimicrobienne de ces pitsdul
présentes. Les mécanismes par lesquels lesfaut également souligner que le panel des consoeursat
microorganismes sont inhibés par ces composés eambl n'a pas percu d'odeur extréme liée a la présenceede
impliquer différents modes d'action. Les composants extraits dans la viande (résultats non présentBsy).
phénoliques présents dans ces extraits ont ét@masar conséquent, les propriétés sensorielles en termes

plusieurs auteurs pour leur activité antimicrobirib] d’acceptabilité des escalopes traitées avec cepas¥s
[24]. sont acceptables pour les panélistes. Des études
Le pH d'un aliment est aussi un facteur important préliminaires ont montré que la combinaison defdihts
affectant l'activitt d’une substance antimicrobenm composeés des feuilles d’olivier avait une tres leoactivité
faible pH, [I'hydrophobicité de certaines molécules antimicrobienne contre les agents pathogenes terig
augmente et par conséquent, elles se répartissenalimentaire [23]. Cependant, des recherches
convenablement dans la phase lipidique du prodigs supplémentaires seront nécessaires pour mieux evalu
molécules peuvent aussi se dissoudre plus faciledwrs l'activité antibactérienne de ces extraits de fesil

la phase lipidique de la membrane bactériennendbmeer d'oliviers. Des combinaisons de ces extraits avaatres
ainsi leur action antimicrobienngl8]. Nos résultats ont  substances naturelles (exemple: bactériocine..gveg un
démontré que les valeurs de pH ne different pasconditionnement de la viande sous atmosphére néedifi
significativement  (P>0,05) entre I'ensemble des riche en CQ pourrait constituer une alternative
échantillons au cours du stockage (résultats nésepités). prometteuse pour la conservation et la sécuritéasandu

En effet, les valeurs du pH pour tous les échamisil produit.

étaient de l'ordre de 5,6 a 5,8. Ce fait pourrakgliquer En conclusion, les deux extraits de feuilles dieli
par le pouvoir tampon de la viande. En régle gdegta testés dans ce travail ont montré une bonne akttivit
sensibilité des bactéries aux susbstances antiauies antimicrobienne vis-a-vis des bactéries testéesr Pa
semble aussi augmenter avec la diminution du pH deconséquent, ces résultats suggérent que les edibévier
l'aliment. Concernant la nature de la matrice atlitaie, peuvent constituer un potentiel antimicrobien non
Smith-Palmer et ses collaborate{B§] ont montré que les  négligeable pour la conservation de la viande.

composés actifs présents dans différents extréiggtaux

exercent une forte activité antimicrobienne contre

monocytogeneslans les produits maigres par contre des Remerciements

observations contraires sont faites dans les jodahes

en matiéres grasses. Ces aspects énumérés ci-dessus Remerciements au Ministerio de Asuntos Exteriores y
devraient étre considérés pour toute applicaticiimigée Cooperacion d’ Espagne (AECID) pour avoir finanes c
des extraits végétaux dans les produits alimestaiEs travaux rentrant dans le cadre d'un accord programm
regle générale, les principales composantes dextesits PCI/MED Algeria-Spain  (grant ALl  A/023365/09;
végétaux sont le reflet de leur activité antibaetére. A/033506/10).

Ainsi, les fonctions synergiques des différentedénudes

contenues dans les extraits par rapport a l'aatlon ou

deux composants principaux de I'extrait semblent References
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