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L’olivier (Olea europaea) est un arbre rustique qui s’adapte a toutes les conditions
édaphiques et climatiques. Les bienfaits de cette espéce sont multiples. Ses feuilles, ses fruits et son
huile possedent des vertus thérapeutiques importantes. L huile d’olive a été utilisée en médecine
traditionnelle depuis longtemps par toutes les civilisations. En infusion ou en décoction, les feuilles
permettent de réduire I'hypertension artérielle légere, favorisent I'excrétion urinaire, régulent le
diabéte de type Il et luttent contre les infections virales, bactériennes ou fongiques.

Etant considéré comme un patrimoine variétal Tunisien, I’huile d’olive vierge extra est
classée globalement dans le Top 4 des pays producteurs, en termes de qualité et de quantité avec la
mention de « leader » pour I’huile d’olive vierge extra Bio. L’olive est I’un des rares fruits dont la
pulpe abrite environ 22 % d’huile ou fraction lipidique représentée par une vingtaine de
triglycérides, issus de divers couplage d’acides gras et de glycérol. Les triglycérides (98 % de
I’huile d’olive) stockés dans les tissus adipeux, peuvent étre hydrolysés pour libérer des acides gras
afin de produire I’ATP qui fournit I’énergie nécessaire a de nombreuses réactions dans I’organisme
humain. Les 2 % restant de la masse totale, jouent un r6le préventif dans la santé humaine :
polyphénols (stress oxydatif, radicaux libres), squaléne (antivirus), stérols (maladies
cardiovasculaires), tocophérols ou vitamine E (antitoxines). Bien qu’ils soient tous nécessaires a
I’organisme, un bilan élevé de triglycérides dans le sang, peut entrainer une hypertriglycéridémie. Il
en est de méme, lors d’un dépot de mauvais cholestérol (LDL) dans les arteéres, il y a un risque
d’hypercholestérolémie induisant un infarctus du myocarde.



