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Résumé Introduction. Les résidus d'huile d'olive aprés extraction repré-
sentent des ressources précieuses de nutriments susceptibles d'étres
utilisés comme suppléments. Objectif. L'effet des grignons d'olives (GO)
est étudié sur les teneurs en lipides et sur la peroxydation lipidique du foie
et du sérum, chez des rats consommant un régime enrichi en cholestérol.
Matériel et méthodes. Des rats males de souche Wistar pesant 80 +5 g
(n=24) sont soumis pendant 28 jours & un régime contenant 20% de
caséine + 1% de cholestérol (HC) supplémenté ou non avec les grignons
d'olivesa2,5%, 5% et 7,5% (HC-GO, ,, HC-GO, et HC-GO, ;, respectivement).
Résultats. Les rats hypercholestérolémiques soumis aux régimes
supplémentés en GO sont comparés au groupe HC. Au niveau hépatique,
les teneurs en cholestérol total (CT), cholestérol libre (CL) sont
significativement plus faibles chez les groupes HC-GO,; et HC-GO,. Les
teneurs en triglycérides (TG) et phospholipides (PL) sont abaissées chez les
groupes HC-GO,, HC-GO, , et HC-GO,,, HC-GO, et HG-GO, , respectivement
(P<0,05). Au niveau sérique, le contenu en CT est 1,5-, 1,7- et 2,1-fois plus
faibles chez les groupes HC-GO, ,, HC-GO, et HC-GO, .. Les concentrations
enCL, TG, PLsont1,6-et1,8-,4,3-et3,5-,1,7-et 2,2-foisdiminuéeschezles
groupes HC-GO, et HC-GO, ;. Les teneurs sériques en substances réactives a
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I'acide thiobarbiturique sont significativement plus faibles chez groupes
HC-GO, et HC-GO,, (P<0,05). Conclusion. Chez le rat rendu
hypercholestérolémique, les grignons d'olive semblent avoir a effet
hypocholestérolémiant et hypotriglycéridémiant tout en diminuant la
peroxydation lipidique du sérum.

Mots clés : Rat, Cholestérol alimentaire, Grignons d'olive, Foie, Sérum,
lipides, TBARS

Abstract Introduction. Olive cake, after extraction, represents precious
sources of nutrients which may be used as supplements. Objectives. The
effects of olive cake (OC) were determined on liver and serum lipids
contents and lipid peroxidation in rats fed a cholesterol-enriched diet.
Material and Methods. Male Wistar rats (n = 24) weighing 80 £ 5 g were
fed a diet containing 20% casein and enriched with 1% cholesterol (HC)
supplemented or not with the OC at 2.5%, 5% and 7.5% (OC,,-HC, OC,-HC
and OC, -HC, respectively) for 28 days. Results. Hypercholesterolemic
rats fed diet supplemented with OC was compared to HC group. In liver,
total cholesterol (TC) and unesterified cholesterol (UC) values were
significantly lower in HC-GO,, and HC-GO, groups. Triacylglycerols (TG) and
phospholipids (PL) contents were decreased in HC-GO,, HC-GO,, and HC-
G0,, HC-GO, and HC-GO,,, groups respectively (P<0.05). In serum, TC
content was 1.5- 1.7- 2.1-fold lower in OC,.-HC, OC,-HC and OC,-HC
groups. UC, TG and PL concentrations were 1.6-and 1.8-, 4.3- and 3.5- and
1.7- and 2.2-fold decreased in OC-HC and OC,.-HC groups. Serum
thiobarbituric acid reactive substances contents were significantly
decreased in OC-HC and OC,.-HC groups (P<0,05). Conclusion. In
hypercholesterolemic rats, olive cake seems to have a
hypocholesterolemic and hypotriglyceridemic effects and decreases
serum lipid peroxidation.

Keywords: Rat, Dietary cholesterol, Olive cake, Liver, Serum, Lipids, TBARS

Introduction

De nombreuses études se sont intéressées aux
produits végétaux ainsi que leurs effets sur la
prévention etf/ou le traitement de certaines
maladies [1]. Dans le bassin méditerranéen, la
production d'huile d'olive représente un secteur
économique important (environ 95% de la
production mondiale) [2], dont 1% pour I'Algérie,
en 2001 [3]. La production est en constante
croissance, et les résidus aprés extraction d"huile
d'olive représentent des ressources précieuses de
nutriments susceptibles d'étres utilisés comme
suppléments. Ces résidus appelés grignons d'olive
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sont composés de la peau, du résidu de la pulpe et
des fragments de noyaux [4]. lls constituent des
produits importants, alors que les quantités
rejetées par an sont inestimables, et deviennent,
par la suite, un probléme pour I'environnement
écologique, en raison de leur grande disponibilité
et des grandes surfaces agricoles qu'ils peuvent
occupés [5]. L'effet des résidus d'olives est hien
démontré. Ces produits résistent a la dégradation,
puisqu'ils contiennent des polyphénols [6,7], en
particulier I'hydroxytyrosol, le tyrosol, l'oleuro-
péine et I'acide caféique [8], et dont le taux differe
en fonction des saisons. De plus, les résidus d'olive
sontriches en minéraux et en oligoéléments [9],
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en pectines [10], en vitamines (tocophérols), en
hydrocarbures (squaléne) et en stérols (f-
sitostérol), qui représentent un potentiel
nutritionnel pour les ruminants [11]. En Algérie,
aucune étude n'a été réalisée sur les résidus aprés
extraction d'huile d'olive, d'oll I'intérét de cette
étude qui consiste a déterminer leur effet sur les
teneurs en lipides du foie et du sérum et sur la
peroxydation lipidique, chez des rats consommant
un régime enrichien cholestérol.

Matériel et Méthodes

Détermination de la composition nutritionnelle
des grignonsd'olives

Les grignons d'olives (GO) sont collectés aprés
extraction de [l'huile d'olive (Ouest algérien),
séchés a 60°C puis broyés finement. La
composition nutritionnelle des grignons d'olives
est déterminée. La teneur en sels minéraux
s'obtient par incinération de |'échantillon a 550°C.
Les lipides sont dosés selon la méthode de DELSAL
(1944) [12]. Il s'agit d'une extraction a froid des
lipides sur 1g d'échantillon en présence d'un
mélange chloroforme/méthanol, (4/1, V/V). Les
fibres totales sont dosées selon la méthode de
Weende basée sur la solubilisation de la fraction
non cellulosique dans des sclutions d'acide
sulfurique (H,S0,) et d'hydroxyde de sodium
(NaOH). L'analyse des protéines consiste a doser
I'azote total aprés minéralisation selon la méthode
colorimétrique de Nessler, (1957) et ensuite
multipliée par un facteur conventionnel (N total x
6,25). Les polyphénols sont obtenus selon la
méthode de Singleton et al., [13]. La composition
des grignons est présentée dans le tableaul.

Tableau I. Caractéristiques chimiques des grignons
d'olives

Grignons d'olives

Matiéres azotées (g/100g) 5,01 £ 0,20
Protéines (g/100g) 31,31+1,25
Glucides (g/100g) 31,08 +1,02
Fibres (g/100g) 37,11+2,14
Matiéres minérales (g/100g) 5,71 £ 0,30
Lipides (g/100g) 11,96 + 0,43
Polyphénols (mg/g) 0,98 +0,12

Des rats males de souche Wistar (n = 24) (Iffa
Credo, I'Arbresle, Lyon, France), pesant 45 £ 5 g
sont soumis pendant 4 jours a un régime standard
contenant 20% de caséine + 0,3% de méthionine,
combiné a 5% d'huile de tournesol (Tableau II).
Aprés cette phase d'adaptation, les rats sont
divisés en 4 groupes: un groupe hypercholesté-
rolémique (HC) consomme le méme régime
enrichi avec 1% de cholestérol et 0,5% d'acide
cholique pendant 28 jours. Les trois autres groupes
hypercholestérolémiques sont soumis au méme
régime enrichi avec 1% de cholestérol et 0,5%
d'acide cholique et supplémenté avec des grignons
d'olives a 2,5%, 5% et 7,5% (HC-GO, ., HC-GO, et
HC-GO, ., respectivement) pendant 28 jours.
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Les animaux sont placés dans une animalerie ou la
température est maintenue a 22°C, avec un
rythme circadien de 12h jour/ 12h nuit et une
hygrométrie constante de 60%. L'eau et la
nourriture sous forme de poudre sont données a
volonté. Les conseils pour la protection et
I'utilisation des animaux de laboratoire sont suivis
[14] et le protocole et 'utilisation de rats ont été
approuvés par le comité d'éthique de notre
Université. Afin d'évaluer la digestibilité des
lipides, les six rats de chaque groupe soumis ou
non au régime contenant les grignons d'olives sont
placés individuellement dans des cages &
métabolisme durant toute I'expérimentation. Les
animaux et la quantité de nourriture ingérée sont
pesés quotidiennement. Les féces sont collectées
du 21" au 28™ jour de |'expérimentation,
déharrassées de toute nourriture, séchées dans
une étuve a 60°C, broyées et conservées a-20°C.

Prélévement dusang et dufoie

Au 28°™ jour de I'expérimentation, aprés 12 h de
jetine, 6 rats de chaque lot sont anesthésiés par
injection intra péritonéale  de pentobarbital
sodique (6 mg/100 g de poids corporel)
(Coopération Pharmaceutique Francaise, 77000,
Melun). Le sang est prélevé par l'aorte abdominale
puis recueilli dans des tubes secs et centrifugé a
4000 trs/min pendant 15 min a 4°C. Le sérum est
conservé a —20°C avec de I'EDTA-Na, a 0,1% (P/V).
Le foie est rincé avec une solution de NaCl 4 0,9%,
excisé, séché, pesé et conservé a—20°C.

(]
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Analyses biochimiques

Détermination des teneurs en lipides totaux

La quantité des lipides totaux est déterminée selon
la technique de Delsal (1944) [12] décrite
précédemment.

Détermination des différents composants
lipidiques hépatiques et sériques

Le cholestérol total (CT) et les triglycérides (TG), le
cholestérol libre (CL) et les phospholipides (PL) sont
déterminés respectivement par une méthode
colorimétrique enzymatique (Kit Biocon, Germany,
Kit CHOD-PAP et BIOLABO SA, France et Cypress,
Belgium). Le cholestérol estérifié (CE) est obtenue
par différence entre CT et CL puis multiplié par 1,67
(poids moléculaire moyen d'un acide gras qui
estérifie le cholestérol) pour calculer les esters de
cholestérol (EC).

Mesure des substances réactives a I'acide
thiobarbiturique (TBARS) du foie et du sérum

Les teneurs sériques en TBARS sont déterminées
par laméthode de Quintanilha et al., (1982) [15] sur

0,5 mL de sérum dilué avec de I'eau distillée (qsp 1
mL) (la concentration finale en protéines est
d'environ 2 mg/mL). A cette solution sont rajoutés 2
mL de mélange réactionnel contenant 0,017 mM
d'acide thiobarhiturique (TBA) (Sigma-Aldrich
Chemie, Germany) et 3,36 uM de buthyl-hydroxy-
toluéne (BHT) (Sigma-Aldrich Chemie, Germany).
Aprés incubation & 100°C pendant 15 min et
refroidissement dans de la glace, les échantillons
sont centrifugés 10 min 4 2000 x g. La lecture se fait
par spectrophotométrie a une longueur d'onde de
535 nm. Le malondialdéhyde (MDA) (Sigma-Aldrich
Chemie, Germany) est utilisé pour établir une
courbe d'étalonnage. Les résultats sont exprimés
en nmol de TBARS.L™ de sérum. La peroxydation
lipidique du foie est déterminée par la mesure des
TBARS selon la technique d'Ohkawa et al., (1979)
[16] sur 100 mg de tissu sont broyés dans 0,9 mL de
KCl 3 1,15%. Le milieu réactionnel contient 0,2 mL
d'homogénat tissulaire, 0,2 mL d'une solution
contenant du sodium dodecyl sulfate (Sigma-
Aldrich Chemie, Germany) & 8,1% et 1,5 mL d'acide
acétique a 20% (pH 3,5) et 1,5 mL de TBA a 0,8%

Tableau Il. Composition des régimes en g/kg de régime’

Ingrédients Caséine Caséine Caséine Caséine
+ G0 2,5% + GO0 5% + G0 7,5%
Caséine’ 200 200 200 200
Méthionine® 3 3 3 3
Grignon d ‘olive’ - 25 50 75
Amidon de mais’ 582 557 532 507
Saccharose® 40 40 40 40
Huile de tournesol’ 50 50 50 50
Cellulose® 50 50 50 50
Mélange vitaminique® 20 20 20 20
Mélange minéral” 40 40 40 40
Cholestérol™ 10 10 10 10
Acide cholique™ 5 5 5 5

‘Les régimes sont iso-énergétiques et donnés sous forme de poudre.*Prolabo-Paris France.

*12 Merck, Darmstadh,

Germany. ‘Extrait au laboratoire. "ONAB, Sidi Bel Abbeés, Algérie. (ENASUCRE, Sfisef, Algérie. "CEVITAL, Bejaia,
Algérie. *Prolabo, Paris, France. *UAR 200 (Villemoisson, 91360, Epinay, S/Orge, France), Mélange vitaminique

(mg/kg de régime): Vit A, 39600UI; Vit D3, 5000UI; Vit B1,

40; Vit B2, 30; Vit B3, 140; Vit B6, 20; Vit B7, 300; Vit B12,

0,1; Vit C, 1600; Vit E, 340; Vit K 3,80; Vit PP, 200; Choline, 2720; Acide folique, 10; Acide PAB, 100; Biotine, 0,6;
Cellulose gsp, 20g. “UAR 2058 (Villemoisson, 91360, Epinay, S/Orge, France), Mélange minéral (mg/kg de régime)
CaHPO,, 17200; KCl, 4000; NaCl, 4000; MgO,, 420; MgSO0,, 2000; Fe,0,120; FeSO, 7H,0, 200; MnSO,, H,0, 98;

CuSO,, 5H,0, 20; ZnS0,, 7H,0, 80; CuSO,, 7H,0; K1, 0,32.
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sont rajoutés, le volume final est ajusté avec 4 mL
d'eau distillée puis chauffé 2 95°C pendant 60 min.
Apreés refroidissement, 1 mL d'eau distillée et 5 mL
d'un mélange n-butanol-pyridine (15:1, V:V) sont
rajoutés dans des tubes puis sont vigoureusement
agités et centrifugés & 200 xpendant 10 min. Les
TBARS hépatiques sont estimés par spectro-
photométrie & 532 nm, utilisant le MDA comme
courbe de référence. Les résultats sont exprimés en
nmol.mg” de protéines tissulaires.

Analyse statistique

Les résultats sont exprimés sous forme de moyenne
+ erreur standard (M+ES) de 6 rats par groupe. La
comparaison entre les groupes de rats hypercholes-
térolémiques soumis a un régime supplémenté
avec des grignons d'olive (HC-GO, ., HC-GO, et HC-
GO, , respectivement) ou non (HC) est réalisée par
le test 't' de student (Logiciel Statistica, Statsoft 97).
Les moyennes sont considérées comme significati-
vement différentes 3 P<0,05.

Résultats

Poids corporel, nourriture ingérée, digestibilité
des lipides et valeurs absolue et relative du poids
dufoie (Tableau lll)

Aprés 28 jours de consommation du régime supplé-
menté en grignons d'olives, le poids corporel est

1,5- et 1,2-fois plus faible chez les groupes HC-GO,
et HC-GO, respectivement, comparésau groupe HC,
alors qu'aucune différence significative n'est notée
chez le groupe HC-GO, .. La nourriture ingérée est
1,3-fois plus faible chez le groupe HC-GO, ,comparé
au groupe HC, alors qu'elle est similaire chez les
groupes HC-GO, et HC-GO, .. 'apport en lipides et
en cholestérol est semblable chez les différents
groupes. L'excrétion fécale des lipides est 2,8-fois
plus faible chez le groupe HC-GO, comparé au
groupe HC, alors qu'aucune différence significative
n'est notée chez les groupes HC-GO, et HC-GO, ..
Cependant, I'excrétion fécale du cholestérol est
2,9-, 2,3- et 2,4-fois plus élevée chez les groupes HC-
GO, ., HC-GO, et HC-GO,  par rapportau groupe HC.
La digestibilité des lipides est semblable chez les
différents groupes hypercholestérolémiques
supplémentés ounon avecles grignons d'olives.

Le poids du foie est significativement diminué chez
les groupes hypercholestérolémiques soumis aux
régimes supplémentés, respectivement avec 5 et
7,5% de grignons d'olives, comparés au groupe HC
(p<0,05). Le poids relatif du foie (exprimé en g.100°
*z de PC), qui renseigne sur I'évolution de I'organe
parrapport a celle de I'organisme entier est 1,5-fois
augmenteé chez les groupes HC-GO, ;, et 1,4- et 1,3-
fois diminué chez HC-GO, et HC-GO, ,, respective-
ment comparés au groupe HC.

Tableau lll. Poids corporel, nourriture ingérée, digestibilité des lipides et poids du foie

HC HC-GO, HC-GO, HC-GO,,

Poids corporel (g) 230,00£10,11 150,00+11,17 190,00+13,40° 225,0049,50
Nourriture ingérée (g.j.rat”) 19,00+2,50 15,0041,40° 16,0040,90 20,0041,17
Lipides ingérés (mg.j".rat”) 950+130 750+70 800+40 1000460
Lipides fécaux (mg.j".rat™) 28,9181 17,540,3 10,5+0,5° 27,043,6
Cholestérol ingéré (mg.j .rat") 190430 150410 160+10 200+10
Cholestérol fécal (mg.j*.rat™) 0,022+0,006 0,065£0,005" 0,051:0,016  0,05240,004
Digestibilité des lipides (%)’ 96,96 96,87 98,69 97,30
Poids du foie (g) 8,5%0,3 7,97+1,18 4,89+0,61* 6,20£0,28*
Poids relatif du foie (g.100™g PC) 3,740,1 5,3340,87% 2,5740,29% 2,75£0,11*

Chagque valeur représente la moyenne + ES de 6 rats par groupe. La comparaison des moyennes est effectuée par e
test 't' de student. "P<0,05. HC-GO,, HC-GO, ou HC-GO,,: groupes hypercholestérolémiques supplémentés,
respectivement avec 2,5, 5ou 7,5% de grignons d'olive, HC: groupe hypercholestérolémique.

‘Digestibilité des lipides = [(lipides ingérés— lipides excrétés)/lipides ingérés]x 100
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Tableau IV. Teneurs en lipides du foie (umol.g?) et du sérum (mmol.L*)

HC HC-GO, HC-GO, HC-GO,,
Sérum

cT 7,40+1,01 4,95+0,73* 4,28+0,56* 3,5240,42*
TG 2,18+0,94 1,42+057 0,51+0,19* 0,61+0,14*
CL 0,59+0,03 0,62+0,07 0,38+0,007* 0,3240,07*
PL 3,79+0,12 2,93+0,56 2,2440,57* 1,68+0,58*
EC 11,20%1,77 6,73+0,95* 6,52+0,93* 5,47+0,64*
Foie

CT 118,72437,80 139,87+15,75 113,06+24, 24 95,62+17,19*
CL 60,88+2 52 65,25+3,62 50,81+3,25* 53,25+7,62
TG 48,28+5 56 39,96+3,18 37,72+0,01* 17,66+4,43*
PL 69,5643 52 51,35+2,24* 58,32+1,78* 50,9449,19*
EC 129.73432.90 124 6242330 127.26+1,15 5433+17.91*

Chaque valeur représente la moyenne + ES de 6 rats par groupe. La comparaison des moyennes est effectuée parle
test t' de student. "P<0,05. HC-GO,, HC-GO, ou HC-GO,,: groupes hypercholestérolémiques supplémentés,
respectivement avec 2,5, 5 ou 7,5% de grignons d'olive, HC: groupe hypercholestérolémique. EC: esters de

cholestérol, CL : cholestérol libre, CT: cholestérol total, PL :

(p<0,05). Le poids relatif du foie (exprimé en g.100°
‘g de PC), qui renseigne sur I'évolution de I'organe
parrapport acelle de I'organisme entier est 1,5- fois
augmenté chez les groupes HC-GO,, et 1,4- et 1,3-
fois diminué chez HC-GO, et HC-GO, , respective-
ment comparés au groupe HC.

Teneursen lipides du foie et du sérum (Tableau IV)

Au niveau hépatique, les teneurs en cholestérol
(CT) total ne présentent aucune différence signifi-
cative chez les groupes consommant le régime
supplémenté avec 2,5% et 5% de grignonsd'olives,
alors que les valeurs sont 1,3-fois plus faibles chezle
groupe HC-GO,. comparés au groupe HC. Les
concentrations en cholestérol libre (CL) sont 1,2-
fois plus faibles chez le groupe HC-GO,, comparé au
groupe HC. Les teneurs en esters de cholestérol (EC)
sont significativement diminuées chez le groupe
HC-GO, comparé au groupe HC (P<0,05). Les
concentrations en triglycérides (TG) sont 1,3-et 2,7-
fois plus faibles chez les groupes HC-GO, et HC-GO, ,
comparés au groupe HC. Le contenu en phospholi-
pides (PL) est réduit chez les groupes HC-GO,; (-
74%), HC-GO, (-84%) et HC-GO,; (-73%), comparés
au groupe HC. Au niveau sérique, les teneurs en CT
sont réduites de 67%, 58% et 48% respectivement,
chez les groupes HC-GO,,, HC-GO, et HC-GO,,
comparés au groupe HC. Les valeurs du CL sont

phosphalipides, TG : triglycérides.

diminuées de 64% et 54%, respectivement chez les
groupes HC-GO, et HC-GO, ; par rapport au groupe
HC. Une diminution significative des concentra-
tions en EC est notée chez les groupes HC-GO,; (-
60%), HC-GO, (-58%) et HC-GO, , (-49%), comparés
au groupe HC. Les valeurs des TG sont 4,3- et 3,5-
fois plus faibles respectivement, chez les groupes
HC-GO, et HC-GO, .. Les teneursen PLsont 1,7-et 2-
fois plus faibles chez les groupes HC-GO, et HC-GO, ,
comparés au groupe HC, alors que ces valeurs ne
présentent aucune différence significative chez le
groupe HC-GO, ..

Teneurs en substances réactives a |'acide thiobar-
biturique (TBARS) (Tableau V)

Comparé au groupe HC, les teneurs sériques en
TBARS sont 1,4-fois plus faibles chez les groupes
HC-GO, et HC-GO,,.. Au niveau du foie, aucune
différence significative n'est notée entre les diffé-
rents groupes hypercholestérolémiques supplé-
mentés ou non avec les grignons d'olives.

Discussion

Dans ce travail, I'effet des grignons d'olives sur les
teneurs en lipides et sur la peroxydation lipidique
du foie et du sérum est étudié chez le rat rendu
hypercholestérolémique, paringestion d'un régime



Composés hioactifs

Tableau V. Teneurs en substances réactives a l'acide thiobarbiturique du foie et du sérum

HC HC-GO,, HC-GO, HC-GO,,
Sérum (mmol.L") 15,0544,58 15674508  10,73%137 10,6512,20
Foie (mmol.mg™ protéines) 4,30£0,20 6,20+2,40 4,00+1,30 5,60+1,20

Chaque valeur représente la moyenne + ES de 6 rats par groupe. La comparaison des moyennes est effectuée par le
test 't' de student. 'P<0,05. HC-GO,., HC-GO, ou HC-GO, : groupes hypercholestérolémiques soumis aux régimes
supplémentes, respectivementavec 2,5, 5 ou 7,5% de grignons d'olive, HC: groupe hypercholestérolémique.

enrichi en cholestérol. Le modeéle utilisé est le raten
croissance qui a suffisamment d'analogies avec
I'espéce humaine sur le plan métabolique, souvent
utilisé dans I'étude des effets des régimes alimen-
taires sur le métabolisme lipidique. En général, les
régimes enrichis en cholestérol alimentaire entrai-
nent une augmentation du poids corporel chez le
rat [17]. Aprés 28 jours d'expérimentation, le poids
corporel est diminué chez les groupes HC-GO,; et
HC-GO, comparés au groupe HC, ce qui peut étre dii
probablement a la groupe HC, ce qui peut étre d
probablement a la faible quantité de nourriture
ingéré par ces animaux. Chez le groupe HC-GO, , le
poids augmente et devient similaire a celui du
groupe HC, ce qui laisse suggérer que les grignons
d'olive & cette dose ont bien été accepté par le rat.
Fki et al., [18] ont observé une diminution du poids
corporel chez les rats soumis a un régime supplé-
menté en cholestérol (1%) et traités avec de
I'hydroxytyrosol extrait des grignons d'olive pen-
dant 16 semaines.

Suanarunsawat et al., [19] ont montré que chez le
rat hypercholestérolémique, le poids du foie est 3-
fois plus important comparé au rat témoin. Nos
résultats montrent que le poids du foie est diminué
chez les groupes HC-GO, et HC-GO, .. D'autre part,
le poids relatif du foie quirenseigne sur I'évolution
de l'organe par rapport a celle de 'organisme, est
plus élevé chez le groupe HC-GO,, cette augmenta-
tion est probablement due a une accumulation des
lipides au niveau hépatique. Par ailleurs, le poids
relatif est diminué chez les groupes HC-GO, et HC-
GO, par rapport au groupe HC, ceci peut étre due a
la guantité des grignons d'olives contenant de
I'huile riche en acide oléique et en polyphénols et
qui pourrait réduire I'accumulation des lipides au
niveau du foie. Le foie est le principal organe
responsable du maintien de ['homéostasie du
cholestérol. Plusieurs études ont montré que, chez

le rat soumis a un régime enrichi en cholestérol,
les teneurs hépatiques en cholestérol [19] et en
triglycérides [17] sont augmentées, comparé au
témoin. La consommation de grignons d'olives
diminue les teneurs en CT, TG et PL au niveau du
foie, en particulier chez le groupe HC-GO, , compa-
ré au groupe HC, ce qui est probablement due a
une synthése diminuée et/ou un cataholisme
augmenté du contenu hépatique en TG et en
cholestérol. Plusieurs travaux ont montré |'effet
du cholestérol alimentaire sur la cholestérolémie.
La supplémentation des régimes alimentaires
avec 0,5% de cholestérol et 0,5% d'acide cholique
[20] ou avec deux doses de cholestérol (0,5% et
4%) avec ou sans acide cholique [21] entraine une
augmentation du CT sérique. Nos résultats
montrent que la consommation des grignons
d'olives, quelle que soitla dose administrée (2,5%,
5% ou 7,5%), diminue les teneurs sériques en
cholestérol, laissant suggérer que les grignons
d'olives agissent sur les deux enzymes clés du
métabolisme du cholestérol: I'hydroxy-méthyl-
glutary-coenzyme A réductase, enzyme respon-
sable de la régulation de la biosynthése du choles-
térol et la cholestérol 7a-hydroxylase, enzyme
impliquée dans la transformation du cholestérol
en acides biliaires. Chez les groupes HC-GO,,, HC-
GO, et HC-GO,, comparés au groupe HC, une
élimination considérable du cholestérol au niveau
fécal est notée, probablement due a une baisse de
I'absorption intestinale du cholestérol. De plus,
nos résultats montrent une diminution des
teneurs sériques en TG chez les groupes HC-GO, et
HC-GO,,. L'effet hypotriglycéri-démiant peut étre
expliqué probablement par 'augmentation du
catabolisme des lipoprotéines de trés faible
densité (VLDL), fraction qui permet 'exportation
des TG hépatiques due & une augmentation de
I'activité de la lipoprotéine lipase post-héparinée,
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enzyme localisée au niveau de I'endothélium des
capillaires sanguins de nombreux tissus périphéri-
ques. Cette enzyme hydrolyse les TG des VLDL en
libérant des acides gras qui sont soit captés par le
tissu adipeux en vue de leur stockage, ou bien
captés par le muscle pour étre oxydés, conduisant
ainsi a la formation de particules ayant perdu les
deux tiers de leur contenu en TG, appelés «rem-
nants des VLDL» qui sont eux méme captés via des
récepteurs spécifiques situés au niveau du foie. Les
produits collectés aprés extraction de I'huile d'olive
contiennent des pectines [22]. Plusieurs études ont
montré que les pectines contenus dans les végé-
taux et les fruits réduisent la cholestérolémie et
augmentent l'activité de la lipoprotéine lipase du
tissu adipeux qui peut &tre responsable de la
diminution des TG sériques [23]. L'effet hypotrigly-
céridémiant et hypocholestérolémiant des poly-
phénols contenus dans les grignons d'olives est
bien démontré. Chez lesrats, laconsommationd'un
régime enrichi en cholestérol et supplémenté avec
del'oléuropéine, I'oléuropéine aglycone ou I'extrait
hydroxytyrosel obtenus & partir des grignons
d'olives réduisent les teneurs en CT et TG au
niveau sérique [18]. Nos résultats indiquent que les
doses de grignons d'olives & 2,5%, 5% et 7,5%
contiennent suffisamment de polyphénols pour
induire une diminution des teneurs en CT et en TG.
La peroxydation lipidique, induite par les radicaux
libres ou le stress oxydatif est connue dans la
pathogenése de plusieurs maladies, le niveau des
TBARS étantun bonindicateur.

L'hypercholestérolémie induit non seulement
I'athérosclérose, mais produit également un grand
nombre de radicaux libres dans le sang et les tissus.
Malgré I'activité antioxydante des grignons d'olives
démontré par certains auteurs [24], nos résultats
ne présentent aucune différence significative dans
les teneurs en TBARS au niveau hépatique, chez
tous les groupes consommant le régime a base de
grignons d'olive (HC-GO,,, HC-GO, et HC-GO, ),
alors qu'elles sont diminuées au niveau sérique
chez groupes HC-GO, et HC-GO,, ce qui laisse
suggérer que ces doses sont suffisantes pour
réduire la peroxydation lipidique au niveau sérique.

Conclusion

En conclusion, il ressort de cette étude que chez le
rat rendu hypercholestérolémique, la supplémen-
tation des régimes avec les grignons d'olives, en
particulier avec la dose 7,5%, entraine une aug-
mentation du poids corporel et réduit les teneurs
en lipides dans le foie. De plus, ces grignons
diminuent la cholestérolémie et la triglycéridémie
et atténuent la peroxydation lipidique sérique
entrainée par la consommation du cholestérol
alimentaire.
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