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I ntroduction

| ntroduction :

L’huile d'olive est le produit méditerranéen paicellence. Elle existait dans ['histoire,
depuis la civilisation grecque jusqu’a nos jourfie Eest la principale source en matieres
grasses du régime méditerranéen qui est bien cpoou son effet bénéfique sur la santé
humaine. L’huile d’olive est un produit intéressain point de vue nutritionnel. En effet,
elle est largement insaturée et contient une pptirdie d’acides gras essentiels. L'intérét
nutritionnel des composés phénoliques réside dauns forte capacité antioxydante qui
pourrait prévenir ou ralentir 'apparition de cémes maladies dégénératives ainsi que les
maladies cardiovasculaires (Veillet, 2010).

Le taux d’acidité est le paramétre le plus impdriaour apprécier la qualité de I'huile
d’'olive. Un taux inférieur a 1% serait I'idéal, mail est rare de trouver des huiles qui
répondent a ce critére de sélection. Ceci est filtisieurs facteurs qui influent sur sa qualité.
A I'neure de la mondialisation, certaines entregwiprivées se sont lancées a la conquéte des
marchés internationaux, mais les normes de quiatipgpsées constituent un motif valable

Pour développer une recherche dans le domaine §B8eowm, 2013).

Et selon Tanouti (20)1I'auto-oxydation de l'huile d'olive dépendrait ddusieurs
facteurs, tel que le degré d’instauration de I'bull présence d’acides gras libres, de traces
d’eau, d’ions métalliques et de I'exposition alaleur et a la lumiere du jour.

Les céréales et les légumineuses constituent Bépiorsale du systeme alimentaire
algérien. Leurs graines représentent une précisusece énergétique et protéique. Leur
production en Algérie est fortement dépendantecdasditions climatiques, elle a marqué une
production importante durant la compagne 2008/2808c un taux de 61,2 millions de
guintaux. Mais elle a reculé de 30% durant la cagnpa2013/2014 (Anonyme 1,2015).

Pour éviter les pénuries et les fluctuations dex fdes céréales dans les marchés
internationaux, I'Algérie s’est toujours dotée d’stock stratégique pour une période couvrant

plusieurs mois.
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I ntroduction

En raison de l'efficacité et I'application facilé gratique des insecticides chimiques, leur
utilisation constitue a I'heure actuelle la teclhugdga plus pratiquée pour lutter contre les
insectes ravageurs. Cependant, I'emploi intensiiainsidéré de ces insecticides a provoqueé
une contamination de la chaine alimentaire, etpiajlion d’'insectes résistants. Le recours
aux substances d’origine végétale, en tant queebtajdes dans la protection des graines,

apparait comme la meilleure alternative de luttgope contre ces ravageurs

Ainsi, plusieurs travaux ont mis en évidence latéi biologique de différentes poudres
et huiles essentielles de plantes a I'égard descies ravageurs des grains stockés
(KELLOUCHE etal. 2004 ; HEDJAL etl. 2013).

C’est dans ce contexte que s’inscrit notre trav@oht I'objectif est de caractériser les
huiles d'olives de la variété chemlale de deuxasgi(Timizart et Ait Bouaddou). D’autre

part, utiliser cette huile dans des tests par co@atéiégard dérhyzopertha dominica.

Ce mémoire est composé de trois parties. La prem@mprend une étude
bibliographique. La seconde partie comporte mdteeeméthodes. La derniére partie expose

les résultats obtenus et leur discussion.
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1 Synthése bibliographique

1- 1- Généralités sur I'olivier
1- 1-1- L’origine de lolivier

L’olivier et I'huile d'olive font une partie de listoire du bassin méditerranéen et sont
retrouvé au fil des siecles a travers différentshmy et croyances.

Les premiers vainqueurs des jeux olympiques saieay remettre des rameaux d’olivier
et des jarres d’huile d’olive en récompense desl@arformances. De tout temps I'olivier a
éteé associé a des vertus telles que la sagespajxlala victoire, la richesse et la fidélité
(Besnard eal., 2005).

De Barry (1999) indique que les pays méditerranigent les premiers foyers de
I'olivier sauvage Qlea europeg.Les fouilles syriennes de I'ancien port d’Ougant permis
de trouver de grandes quantités d’amphores d’huiésdinées probablement aux échanges
méditerranéen.

D’aprés Besnard (200%porigine de I'olivier reste toujours incertaine,ais la thése la
plus fréquemment retenue désigne la Syrie et 't@mme lieux d’origine.

Selon le Conseil Oléicole Internationale (199®)jvier a été découvert en 1957 dans la
zone montagneuse du Sahara Central (Tassili dah®dgar en Algérie) , des peintures
rupestres realisées au lle millénaire avant J .€ ales hommes couronnés de branches
d’olivier témoignant ainsi de la connaissance deadare au cours de ces époques anciennes.

La propagation de l'olivier s’est faite par le®gs, les romains et les arabes au cours de

leurs colonisations.

1- 1-2- L’importance de I'olivier

Sur le plan international, le secteur oléicole & fabjet d'un intérét croissant da a
I'expansion du commerce international de I'huilelife, Cette derniere qui fait le succes de
diététiciens pour une alimentation plus saine.

Selon le C.O.1, I'union européen est le leadeladeroduction a I'échelle mondiale, et a

I'échelle communautaire y compris : 'Espagnealii et la Grece.

1- 1-2-1- Production et consommation de I'huild’olive
Selon le Conseil Oléicole International (C.O.Tpbleau 1), la production mondiale de
I'huile d’olive durant la compagne 2013/2014, amoemune augmentation sensible d’environ

26 % par rapport a la compagne précéedente.
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1 Synthése bibliographique

Quant a la consommation mondiale de I'huile deliune faible augmentation a été

enregistrée durant la méme période de I'ordre 8@ % (Anonyme 2, 2014).

Tableau 1 : La production et la consommation mondiale de ld&udlolive (Anonyme 2,
2014).

Compagne 2010/2011 2011/2012 2012/2013 2013/2014
Production 3075000 3321 000 2 401 500 3270500
(tonnes)

Consommation | 3 061 000 3085 500 2989 000 3 030 000
(tonnes)

L'olivier (Olea europaed.), est une espéce caractéristique du paysage emadiéen,
elle comprend de nombreuses variétés ayant unesdé&ehénotypique importante (Grati
Kamoun, 2007).

Actuellement, une centaines de variétés ont éénsges dans chacun des principaux

pays oléicoles méditerranéens ou sont encore éaltide tres anciennes variétés.

1- 1-3- L’olivier en Algérie

L’oléiculture algérienne, reste dépendante au pim&me de l'alternance, et plusieurs
contraintes entravent son développement, commeritBlgé fractionnaire des terrains
agricoles, les conduites culturales non maitriskesgcherche non valorisée et le non respect
des normes de transformation. Mais, I'Algérie paatuérir une place de choix dans le
domaine oléicole en jetant les bases d’'une pelspa@aliste de développement de sa filiere
oléicole.et les principales variétés cultivées dgéfie sont présentées dans le tableau 2
(Loussert et Brousse ,1998).
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1 Synthése bibliographique

Tableau 2 :Importance variétale de I'olivier en Algérie (Loesset Brousse ,1998).

Variétés Aire de culture Pourcentage| Pollinisateur | Destination

Sigoise Ouest Algérien 25 % Cornicabra Huile+table
(Oranie, Telemcen)

Cornicabra | Ouest Algérien 5 % - Huile+table
(Oranie, Telemcen)

Sevillane Ouest Algérien 3 % - Table
(plaine d’Oran)

Chemlal Centre Algerien 10 % Azeradj Huile
Kabylie Frontoio

Azerad] Centre Algerien 15 % - Huile+table

Bouchouk la| Centre Algerien 2% - Huile+table

fayette

Limli Est Algérien 8 % Azerad] Huile

Blanquette | Est Algérien 20 % - Huile+table

Rougette Est Algérien 12 % - Huile

Frontoio Centre et est 1% - Huile

Coratina Centre et est 1% - Huile

Ronde  de| Centre et ouest 5% - Huile+table

Miliana

Picholine Ouest du pays 30 % - Huile

Marocaine

1- 1-3-1- Production et consommation de 'huile d’olie

D’apres le Conseil Oléicole International (C.O.(ableau 3), la production et la
consommation nationale en huile d'olive durant lampagne 2013/2014, ont chuté
respectivement de 33 % et 20 %, par rapport arlgpegne 2012/2013 (Anonyme 2, 2014).
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1 Synthése bibliographique

Tableau 3 : La production et la consommation nationale de l&ua'olive (Anonyme 2,

2014).

Compagne 2010/2011 2011/2012 2012/2013 2013/2014
Production 67 000 39 500 66 000 44 000
(tonnes)

Consommation | 59 000 42 500 60 500 48 500
(tonnes)

D’apres les statistiques recueillies de la Dimatties Services Agricoles de la Wilaya de

Tizi-Ouzou (Tableau 4), nous constatons une dinonubotable en matiere d’exploitation

des surfaces destinées a la plantation des olidersi que la production d’huile d’olive
(Anonyme 3, 2015).
Tableau 4 :La production d'olive et de I'huile d’olive dansVdilaya de Tizi-Ouzou
(Anonyme 3, 2015).

Campagne | Superficie Production | Rendement | Production | Production
total (ha) d’olives d’olives d’huile d’huile

pour I'huile | (gx/ha) d’olive (hl) | d’olive (I/ql)
(ax)

2010/2011 | 32889 821 760 24,99 143 566 17,47

2011/2012 | 33105 179 230 541 32 280 18,01

2012/2013 | 33722 506 637 15,02 90 356 17,83

2013/2014 |34 315 288 000 8,39 49 000 17,01

2014/2015 | 29 408 382 457 13,00 75 862 19,84

1- 2- L’huile d’olive
1- 2-1- Définition et classification de I'huile d’olive

L'huile d'olive provient uniquement du fruit delivier (Olea europaed.) a I'exclusion
des huiles obtenues par solvant ou par des prociégestérification et de tout meélange
avec des huiles d'autre nature, selon la normelZIQ5/n°3/Rév.8, février 2015. Elle est

commercialisée est classée selon les dénominattdas définitions suivantes :
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1 Synthése bibliographique

2- 2-1-1- Les huiles d'olive vierges

Cesont des huiles obtenues du fruit de I'olivier ueigpent par des procédés meécaniques
ou dautres procédés physiques, dans des conditloergniques qui n'entrainent pas
d'altération de I'huile, et n‘ayant subi aucunteraent (appart le lavage, la décantation, la
centrifugation et la filtration).

» Les huiles d'olive vierges propres a la consommadiol'état comportent :
- T'huile d'olive vierge extra : c’est une huile diel vierge dont l'acidité libre
exprimée en acide oléique est au maximdydg / 100g.
- I'huile d'olive vierge : c’est une huile dont ldite libre exprimée en acide oléique
est< 2g/100g.
- T'huile d'olive vierge courante : c’est ummile d'olive vierge dont l'acidité libre
exprimée en acide oléique esB3,3g / 100g.

» L'huile d'olive vierge non propre a la consommaton'état :
Elle est dénommée huile d'olive vierge lampantmt dacidité libre exprimée en acide
oléique est supérieure a 3,3g / 100g. Elle estirdestaux industries du raffinage ou a des

usages techniques (Anonyme 4, 2015).

1- 2-2- Les principaux constituants chimiques de I'huile dolive

L’huile d'olive vierge est un systeme chimique cdexg constitué de plus de 250
composes et sa composition change selon la val&téonditions climatiques et I'origine
géographique (Kiritsakis e, 1993, Angerosa, 2004).

Les composés peuvent étre classés en deux gremgseg :

- Les substances saponifiables (triglycérides,escgtas,) (de 96 a 98 % de I'huile) ;
- Les substances insaponifiables (de 2 a 4 % dddh

1- 2-2-1 Fraction saponifiable
1- 2-2-1-1- Les acides gras

Les acides gras présents dans I'huile d'olive sevient sous forme d’ester de glycérol
ou sous forme libre. Ce sont des monoacides liegadr nombre pairs (majoritaires) et

impairs d’atomes de carbone dont le nombre varigdda 24. Leur chaine aliphatique est soit
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saturée soit mono ou polyinsaturée. lls se composemoyenne de 72 % d’acides gras
mono insatures, de 14 % d’acides gras polyinsaetrde 14 % d’acides gras saturés (norme
européenne).

La prédominance de l'acide oléique constitue laggpale originalité de I'huile d'olive
et lui confére les caractéristiques d’un corps grago-insaturé.

Les acides gras sont des molécules organiquesreamm une chaine carbonée terminée
par un groupement carboxyle. Cette chaine carbpeée étre dépourvue de toute double
liaison carbone-carbone, dans ce cas les acidesgra dits « saturés ».

Elle peut également contenir une double liaisotidés Gras Monoinsaturés (AGMI) ou
plusieurs doubles liaisons (Acides Gras PolyingstyGP1).

Pour les acides gras insaturés, ils sont souvéféirencés selon la position de la
premiere double liaison par rapport au groupemeeétthye terminal. Il existe 2 grandes
familles d’AGPI : la série en n-6 (ou oméga 6) @&tsérie n-3 (ou oméga 3). Dans I'huile
d’olive nous trouvons de I'acide linoléique (oméeet de I'acide alpha-linolénique (oméga
3).

Ces acides gras sont dits « essentiels » careilpenvent pas étre synthétisés par
’'homme et doivent donc étre apportés par l'aliméon. Dans la nature, les acides gras
sont généralement sous forme de triesters entreacides gras et du glycérol selon la

formule :

Glycérol + 3 acides gras «—> triacylglycérol + 3@

Dans le cas de I'huile d'olive les triacylglycéglreprésentent entre 98 % et 99 % de
la masse totale. Quelques rares acides gras |ilew@gent étre trouvés et témoignent d’une
oxydation du triester.

La composition en acide gras est trés variableépend de la variété d'olives, la région de
production et de l'année de la récolte (influenaes cconditions environnementales)
(Daoudi, efal, 1981).

Les Codex Alimentariugggulent cette variabilité en placant des limitasths et basses
sur les proportions de chacun de ces acides gedsedu 5).
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Tableau 5 :Composition en acide gras d’une huile d'olive (1&j12010).

Acides gras Formule brute Olivier et al Codex

(2003) (%) alimentarius
Acide myristique C14:.0 Tr <0,1
Acide palmitique C16:0 7,5-15,6 7,5-20
Acide palmitoléique C16:1n-7 0,3-1,9 0,3-3,5
Acide margarique C17:0 <0,3 <0,5
Acide margaroléique | C17:1n-8 <05 <0,6
Acide stéarique C18:.0 1,4-3,4 0,5-5
Acide oléique C18:1n-9 60,9 - 82,1 55-83
Acide vaccinique C18:1n-7 0,7-3,6
Acide linoléique C18:2n-6 4,5-16,1 3,5-21
Acide a-linolénique C18:3n-3 0,4-1,2 <15
Acide arachidonique | C20:0 0,3-0,5 <0,8
Acide gadoléique C20:1n-9 0,2-0,5
Acide béhénique C22:0 <0,2 <0,2
Acide lignocérique C24:.0 <0,1 <1

La variabilité en acides gras est relativementargmte, mais en moyenne, I'huile
d’olive vierge se compose de 72 % d’acides grasaosaturés (AGMI), 14 % d’acides
gras polyinsaturés (AGPI) et 14 % d’acides gragreat(AGS) (Harwood, 2000).

L’'acide gras majoritaire est I'acide oléique geprésente a lui seul, prés de 70 % des
acides gras.Les acides gras polyinsaturés repefdenne fraction non négligeable de

I’huile et sont majoritairement composés d’acigeliéique.
1- 2-2-1-2- Les triglycérides

Les substances saponifiables sont constituéesitherd7 a 99 % de triglycérides. Les
triglycérides sont les véritables constituants desies d’olive vierge. lls proviennent de
I'estérification des trois fonctions alcools du ggyol par des acides gras. La présence d'une
part des différents acides gras et d’autre parttd®s possibilités d’estérification sur le
glycérol conduit a un grand nombre de combinaiguossibles pour les triglycérides de

I'huile d’olive.
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Les triglycérides sont couramment désignés pais tiettres correspondant aux
abréviations des acides gras (tableagu)estérifient le glycérol. Ainsi a titre d’exenepl
OO0 est le trioléoyl glycérol ou trioléine et POI@, pamitoyl, dioléoyl glycérol ou

palmitoyl dioléine.

Les triglycérides qui se trouvent dans des pramustsignificatives dans I'huile d’olive
sont: OO0 (40-59%), POO (12-20%), OOL (12,5-20RPL (5,5-7%) et SOO (3-7%)

(Catalano, 1968; Casa¢&b78).

Tableau 6 : Composition en triglycérides des huiles d'oliverge Francaises

(Ollivier, 2003).

Triglycérides Limites (%) Moyenne (%)
LLL 0.01- 0.90 0.13
OLnL + PoLL 0.02 - 0.85 0.24
PLnL 0,00 - 0.29 0.06
LOL 0.13-6.20 1.90
OLnO + PoOL 0.52 - 2.46 1.36
PLNnO + PPoL 0.25-1.35 0.64
LOO + LnPP 7.48 - 23.27 13.93
PoOO 0.14-3.21 1.10
PLO + SLL 2.16 -11.71 5.57
PLP 0,00 -1.53 0.46
00O + PoPP 27.32 - 58.76 44.69
SLO 0,00 -1.77 0.52
POO 14.69 - 27.65 20.03
POP 0.45-5.38 3.08
SO0 0.49 - 7.22 3.72
POS + SLS 0.37 - 3.47 0.85
PPS 0.23-1.03 0.52

1- 2-2-2 -Fraction insaponifiable

Les substances insaponifiables représentent helnisedes constituants (naturels) qui ne
Réagissent pas avec un hydroxyde alcalin pour domes savons et qui, apres
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saponification restent solubles dans des solvdassiques des corps gras (hydrocarbures

saturés, éthers diéthylique ou disopropyligeeyants chlorés, etc.).

Ces substances représentent de 2 a 4 % dkel#tutonstituent un mélange complexe

de composés appartenant a des familles chimiguessés:

- Les hydrocarbures.

- Les tocophérols (vitamine E).

- Les alcools triterpéniques et aliphatiques.
- Les stérols.

- Les composés phénoliques (antioxydants).
- Les chlorophylles et caroténe.

L’huile d’olive se caractérise par son parfum ciliet unique. Cet aréme tres particulier

est di a toute une gamme de composants préseatsfaibles concentrations.

Les constituants mineurs de l'huile d'olive sorgsdindicateurs de son authenticité

(Harwood et Aparicio, 2000), de méme que ses taatiques sensorielles (Ollivie2D07).
1- 2-2-2-1- Les stérols

Les stérols végétaux appelés phytostérols occupepius grande partie de la matiere
insaponifiable des huiles constituants non glydéu, ils représentent en poids environ 50%
de l'insaponifiable.

Le patrimoine en phytostérols de 'huile d’olivet esingulier. En effet, c’est la seule
huile qui contient un taux particulierement élewepesitostérol, substance qui s’oppose a

I'absorption intestinale du cholestérol (Oslan@0?2).

La composition stérolique est spécifique pour cigagspéece végétale. Plusieurs études
ont identifiés trois principaux stérols dans legdsud’olive : lep- sitostérol, le campestérol
et le stigmastérol. (Bentemimeadt, 2008 ; Stiti, 2002).

Les principaux stérols de I'huile d’olive sont peétés dans la figure 1 :
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f- sitostérol Stigmasilér Campestérol

Figure 1Principaux stérols de 'huile d’olive (Benracho®13).
1- 2-2-2-2- Les alcools
Les dialcools triterpéniques
La fraction insaponifiable de I'huile d'olive coatit deux composés alcooliques
triterpéniques pentacycliques : Il'erythrodiol etiMaol. La détermination de ces deux
composeés peut étre utile pour la détection de lehdé grignon dans 'huile d’olive vierge

(Sanchez Casas ak, 2004). D’'apres la réglementation CE, le tauXehgthrodiol + uvaol

ne doit pas excéder 4.5% pour une huile d’olivegegFigure 2).

Erythrodiol Uvaol

Figure 2 : Les principaux dialcools tritérpéniques de llbud’olive (Benrachou, 2013).
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Les Alcools terpéniques

La présence d’alcools cycliques dans I'huile delise limite a des taux tres faibles

(généralement inférieur a 5 ppb).

lIs sont présents dans I'huile d'olive a I'étiateliou bien estérifies avec les acides gras.
Parmi eux, le cycloarténol revét un intérét patiéu il augmente I'excrétion des acides

biliaires, favorisant ainsi I'élimination fécale dolestérol (Benrachou, 2013).
Les Alcools tri terpéniques

Le composant dominant de cette famille est ler@dthylene-cycloarthenol. Il y a aussi
le cycloarthenol et la béta-amirine. Le premietetpéne synthétisé chez I'olivier est le
cycloarthénol qui est obtenu suite a une cydtisatu squalene (Lopez-Lépez at,
(2008).

Les alcools aliphatiques

Les alcools aliphatiques les plus importants retrésn dans I'huiles d’olive le
Docosanol C 22, tetracosanol C 24 et hexacosan®b CSelon les Rivera del Alamo et
al.,(2004) ; Lépez-Lopez etl., 2008le mode d’extraction des huiles influence fortemant

teneur en alcool.
1- 2-2-2-3- Les composés phénoliques

L'une des caractéristiques les plus importanted’ldgle d'olive est sa richesse en
composés phénoliques dont leur teneur varie damposé a un autre. Les principaux
composés sont : le tyrosol, I'hydrotyrosol, I'olepéine, la dimethyloleuropeine, ligstroside

et la verbascoside.

Le tyrosol et I'hnydroxytyrosol et leurs dérivés sdes composés les plus importants du
point de vue de leur concentration (Yanglkt 2007; Pinelli etl., 2003 ; Garcia, 2003). lls
sont directement dérivés de I'hydrolyse de I'olgaéioe et du ligstroside qui se trouve dans le
fruit (Figure 4).

Les composés phénoliques sont transférés darikeldwrant le processus de trituration a
travers les tissus du fruit, mais le processusl'@draction ne fait que réduire leur
concentration (Brenes at., 2002). Enfi, Ce sont les phénols simples qustexit dans I'huile
tels que : tyrosol et hydroxytyrosol ; des phéradsdes, particulierement les dérivés des

acides hydroxybenzoique, hydroxycinnamique et démutproduits de dégradation des
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glucosides : l'acide caféique, I'acide p-coumarigueencore I'acide vanillique (Ocakoglu et
al.,2009).

Ces composeés phénoligues sont généralement kégadlls amer et astringent de I'huile
d’olive, d’autre part, ils contribuent largemenlaastabilité de cette derniére. Cette propriété
trouve des applications tres intéressantes datent@ine culinaire (Fedeli, 1977).

Des études montrent que ces composés ont desighéspbénéfiques sur la santé
humaine, qui permettent la prévention des phénomédeevieillissement, et des propriétés
expérimentales sur la protection de I'huile d'olidaun vieillissement cérébral et une
augmentation de I'espérance de vie. Le réle antiaryde ces composés pourrait de fagon
plus spécifique protéger les lipoprotéines des gssus oxydatifs mais leur activité est
variable selon leur nature. (Khadyatt, 2010 ; Popovici el.,2009 ;in Benrachou,2013).

e X i o
0 H0
(

OH
OH

Oleuropéine Tyrozol Hydroxytyrozol
Figure 3 : Principaux composeés phénoliques de 'huile d’o(iBenrachou, 2013).

Les composés phénoliques sont treés variables diuile a une autre, tant sur le plan
quantitatif que qualitatif. Et l'origine géographig a une forte influence sur le

développement de certains phénols (Vinha, 2005).

Le second facteur influencant la composition phiéoel est la culture de I'olivier,
notamment les systémes d’entretien des arbressosyltémes d'irrigation (Gomez &,
2009).
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Un autre facteur trés important est la variété.mebreuses études ont montré que
certaines variétés d'olives étaient plus riches@mposés phénoliques que d’autres (Vinha,
2005; Tura, 2007 ; Gomez, 2008 ; Tura, 2008;).

Les mémes auteurs ont trouvé que la variété Calvrac avait beaucoup plus de
composés phénoliques que Picolimon (Espagne) latgdviaduralFina était plus riche en
composés phénoliques que la Borrenta (Portugal).

1- 2-2-2-4- Les tocophérols

Les tocophérols sont reconnus pour leur doubleadténefique (Figure 4En effet ils
ont tout d’abord I'atout d’étre une vitamine lipdgae (vitamine E) et ils ont également une
forte activité anti oxygéne (Burton at., 1986). La teneur totale en tocophérols dans les
huiles d’'olive est trés variable (Boskouagt 2006).

L’alpha-tocopherol représente a lui seul 90 % detalité des tocophérols, Cette forme
posséde la plus forte activité vitaminique. Ell®@ppose au rancissement et a la
polymérisation de I'huile, et protege contre lescamésmes athérogenes (Sherwin;76),
nous trouvons également un peu de beta et gammphémls, alors que le delta tocophérol
n’est présent qu’a I'état de traces (Psomiadal. 2000 ; Heidi Schwartz ei., 2008)

R2 CH3

R3

Figure 4 : Structure générale d’'un tocophérol (Benrachou, 013

1- 2-2-2-5- Les hydrocarbures

Ce sont quantitativement les principaux composdetda fraction insaponifiable. Le
composant majeur est le squaléne qui constitue 30 &0 de cette fraction. C'est un
hydrocarbure polyénique dont la teneur est plugeéleue dans n'importe quelle autre huile
végeétale ou animale. Le squalene est un précursétaibolique du cholestérol et autres

stérols (Samaniego-Sancheakt 2010)
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Il'y a également des hydrocarbures aromatiquesjigasquels plus de 77 composés,
conférant a I'huile d'olive ardbme et saveur (Jacoi®93 ;in Benrachou, 2013). Ces

composés ne sont pas a sous-estimer car ils onhcidence positive sur la digestion.
1- 2-2-2-6- Les pigments colorants

La coloration de I'huile d’olive vierge est duesestiellement a la présence de pigments

colorants appartenant a la famille des caroténatieslorophylle.

- Les pigments caroténoides

Le pigment caroténoide majeur dans I'huile d’olest lep-caroténe (provitamine A).
Son taux varie de 0,3 a 3,7 mg / kg d’huile. 2 reg-dcaroténe se transforment en 1mg de
vitamine A. La provitamine A se transforme en vitaen A au cours de l'absorption

intestinale (1mg de carotene = 0,5 mg de vitamAingKataja-Tuomola, 2008).

Selon Nieves Criado @l.,(2008) les facteurs biologiques et technologigle systeme
d’extraction, le mode et la durée de conservatiopagticulierement la maturation du fruit

influent sur la composition en pigments caroténeie I'huile d’olive.
- La chlorophylle

Ce pigment dont la teneur peut varier en foncti@ rebmbreux facteurs, exerce
biologiqguement une action d’excitation du métabobs de stimulation de la croissance
cellulaire, I'nématopoiése (de la formation deduted du sang) et d’accélération des

processus de cicatrisation (Nieves Criadal ¢2008).

1- 3- Généralités suiRhyzopertha dominica (F)

Il appartient a I'Ordre des Coléopteres et a la ikandes Bostrychidae. Le nom
commun francais est le petit capucin des grainsstlloriginaire de I'Asie du sud-est, il est
actuellement répandu dans l'ensemble des zonegdieg) subtropicales et tempérées
chaudes (DELOBEL et TRAN, 1993).
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1- 3-1- Taxonomie

BALACHOWSKY (1962), classe le petit capucin deaigs comme suit :
Embranchement : Artropoda
Sous embranchement : Hexapoda.
Classe : Insecta.
Sous classe : Pterygota.

Ordre : Coleoptera.

Famille : Bostrychidae.
Genre Rhyzopertha.
Espece Rhyzopertha dominicgr.). —

Figure 5. Rhyzopertha dominicéBen Ayede, 2008)

3- 2- Description

L’ceuf deRhyzopertha dominicast piriforme, long de 0,6 mm, d’'une teinte blaricha
ou rosatre.

La larve & maturité mesure un peu moins de 3 miordg elle est de couleur blanche a
téte brunatre, sa forme est linéaire, hérisse nigules soies, et présente sur son segment anal
un petit crochet brun. La nymphe est blanche, neexte de poils sur la face dorsale.

En fin, I'imago, est étroit, cylindrique, long @b a 3 mm, sa couleur est jaune rougeatre
claire, sa téte est cachée sous le prothorax st¢ipie des antennes de 10 articles.

Le pronotum est trés bombé, plus long que largetapt des dents saillantes et les
élytres deux fois et demis plus longs que larga®ndis en arriere et marqués de stries de
gros points (BALACHOWSKY et MESNIL, 1936 ; DELOBEdt TRAN, 1993).

1- 3-3- Biologie et cycle

D’aprésDELOBEL et TRAN (1993), les femelles pondent 3080® ceufs a l'intérieur
ou a la surface des grains ou méme parmi les déboss les stades sont susceptibles
d’hiverner. Ainsi 4 a 5 générations par an, peuwenthevaucher les unes sur les autres. La
longévité s’étale entre 120 a 140 jours, pouvamadser 10 mois a basse température. La
durée du cycle de I'ceuf a I'adulte est de 29 jsurde blé avec une température de 34°C.
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D’aprés KASCHEF (19590 KELLOUCHE (1987), il existe 4 a 5 stades larvaiseton
les conditions de température.

Selon BALACHOWSKY et MESNIL (1936), I'incubationude de 5 a 8 jours avec une
température aux alentours de 28°C. Au bout d’'uniezgine de jours, la larve termine sa
croissance, et se transforme en nymphe, 5 a 6 gues, les adultes émergent et une seconde
génération commence.

1- 3-4- Deégats et régime alimentaire

L'adulte est responsable des pertes, qui sontféisitsupérieures a celles occasionnées
par la larve. lls attaquent I'enveloppe des gragissitét arrivés dans la partie amylacée, ils
I'abandonnent pour en attaquer un autre jusqu’aitker entierement (Figure 6).

Il ne subsiste du grain qu'une poudre de farineilgée® de déchets et de tégument
transformé en dentelle s’envolant au moindre seu(BALACHOWSKY et MESNIL,
1936 ; DELOBEL et TRAN 1993).

Figure 6 : dégats causés pahyzopertha dominicgOriginale Laboratoire, 2016).
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2 Matériels et Méthodes

2- 1- Matériels

2- 1-1- Matériels végétal

2- 1-1-1- Les olives nous avons cueillis des olives de la variéténdlabdans deux régions
de la wilaya de Tizi-Ouzou (Timizart et Ait Bouaddo

2- 1-1-2- Le blé dur : Les graines du blé dur utilisées dans les dift&raasts proviennent du
Marché local. C’est des graines biologiques, indesraie toute infestation et n’ont subi aucun
traitement phytosanitaire.

2- 1-2- Matériels animal
2- 1-2-1- Le petit capucin des grains

Elevage de masse des individus de petit capuéité fait au laboratoire d’entomologie a
UMMTO. Ces individus proviennent de la coopératides céréales et léegumes secs
(C.C.L.S.) de Draa Ben Khedda, Wilaya de Tizi-Ouzou

2- 2- Méthodes
2- 2-1- Reécoltes des olives
La récolte des olives a eu lieu durant le moisddeembre pour les deux régions. La
guantité d’olive récoltée est de 1 quintal pourocimes.
Au niveau de la région de Timizart nous avons prepuintal d'olives récoltées (au stade
tournant) au début de mois de décembre, avant tietursation ont été stocké pendant 3 jours.
Par contre les olives de la région de Ait Bouaddotiété récoltées en mi-décembre, et

avant leurs trituration ont été stocké pendantrenvB0 jours.

2- 2-2- Extraction de I'huile d’olive

Apres la récolte au niveau des deux régions,lleesoont été transportées vers une huilerie
traditionnelle pour les triturer (1quental d’olide chaque région). Les olives ont été passées
d’abord dans un systéme laveuse-effeuilleuse (Eiglirpuis dans un broyeur (Figure 8) ou
elles sont restées environ 15 minutes. La troisiétape était le malaxage de la pate obtenue

lors de broyage.
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Figure 7 : laveuse-effeuilleuse (original Timizart, 2015).

Figure 8 : Broyeur a meules (originale Ait Bouaddou, 2015).

Apres le malaxage, la pate a été mise dans destisso(Figure 9) puis dans un chariot

mobile (Figue 10) et ce dernier a été placé damssuper-presse verticale (Figure 11).
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Figure 9 : Scourtins (Originale Ait Figure 1C : Chariot mobile (Originale
Bouaddou 2015). Timizart, 2015).

Aprés le pressage de la pate, I'huile et les maggisiécoulent dans des bacs qui sont

équipés d’'une centrifugeuse verticale pour sépdmgte des margines (Figure 12).

Figure 11 : Super-presse verticale Figure 1z : Centrifugeuse verticale a
(originale Timizart, 2015). deux phases (originale Timizart, 2015).
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2- 2-3- Les analyses physico-chimiques des huiléslives étudiées
Les analyses physicochimiques des huiles d'oliueiées ont été effectuées au laboratoire
commun de la Faculté des Sciences Biologique$Na let I'INRA d’Alger.

» L'acidité libre : Elle estexprimée en pourcentage d’acide oléique. Elle éstrthinée
comme suit : 0,1 g dhuile d'olives est dissoutesd&0 ml d’éthanol, puis titrée avec une
solution d’hydroxyde de potassium 0.1 N en présele@hénolphtaléine comme indicateur
coloré (Meftah eal, 2014).

* L’indice de peroxyde: 1 g d’huile d’olive est dissoute dans 12,2 mirdélange d’acide
acétigue / chloroforme 3:2 (v / v). 15 ml d'unewan d’iodure de potassium saturée sont
additionnés au mélange. Ce dernier est placé sclwité pendant 5 min. Ensuite 60 ml d’eau
distillée et 1 ml d’'une solution d’empois d’amid@ont ajoutées (une couleur violette
apparait).

Le mélange obtenu a été titré par une solutioridstlfate de sodium & 0,01 N (Organisation
Internationale de Normalisation ISO 3960, 2007)UlBme etal, 2015).

» Teneur en chlorophylle et en caroténoides
Le principe de cette méthode consiste en la medeiabsorbance, a 670 nm pour les
chlorophylles et & 470 nm pour les caroténoidasg) échantillon d’huile en solution dans le

cyclohexane.

La détermination de la teneur en chlorophylles et caroténoides a été effectuée
conformément a la méthode décrite par Minguez-marsqeetal .,(1991), qui consiste a
dissoudre 7,59 d’huile dans 25 ml de cyclohexategnsuite lire les absorbances sur le

spectrophotomeétre a 670 nm et a 470 nm.

Les teneurs en chlorophylles et en caroténoidesne&ps en mg/kg, sont données par les

formules suivantes :

A(670).10°
613.100.d

Chlorophylle en (mg/kg)

A(470) .10

Caroténoides en (mg/kg) 2000 .100 .d
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2 Matériels et Méthodes

A : absorbance a la longueur d’onde indiquée.
d : épaisseur de la cuve en cm (1 cm).
» 1ndice d'iode (L)

L'indice d’iode est la masse d'iode en gramme Bmsaige pour saturer les doubles
liaisons contenues dans 100 g de matiére grasse Méthode est utilisée pour déterminer

guantitativement l'insaturation globale d'huildig

La détermination de I'indice d’iode a été effectuselon la méthode décrite par Thyrsine
en 1980.

Pour cela, Une prise de 0,2g d’huile est mise dandallon a fond plat a laguelle on
ajoute 10ml d’éthanol pur suivi d’'une agitationig”on additionne 10ml d’iode 0.2N et agiter
afin de bien dissoudre. On ajoute ensuite 30mlultdiatillée puis on ferme le ballon par son
bouchon en verre et on agite pendant 5 min. Pusugre le bouchon et on rince les parois du

ballon avec trés peu d’eau distillée contenue daespissette.

On titre alors le contenu du ballon placéssone burette graduée remplie de thiosulfate
de Na 0,1N jusqu’a I'apparition d’'une coloratioruj@ ensuite en verse 1ml de la solution
d’empois d’amidon au mélange dont la couleur visebieu violet foncé. On continue la
titration jusqu’a la disparition de cette coloratibleu violet foncé, et on effectue en paralléle

un essai a blanc sans le corps gras.

Indice d'iode est donnée par la formule:

li,= (V1-V)*0.0127 « 100
V1 : volume de thiosulfate de sodium utilisé pdesdai a blanc en ml.
V : volume de thiosulfate de sodium utilisé pouptese d'essai.

M : poids de la prise d'essai.

0.0127: nombre de gramme d'iode correspondantl @ériosulfate.
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2 Matériels et Méthodes

* Indice de saponification (IS) (AFNOR.NF T60-206)
L'indice de saponification correspond aux nombres milligrammes de potasse
nécessaires pour saponifier les acides gras canttans un gramme de matiére grasse. Il est

déterminé suivant la norme NF T60 — 206 de noverh®7® dont le principe est le suivant :

Une saponification de 2 g d’huile avec 25 mlkiDH éthanolique (0.5 N), le tout est porté
sous ébullition a reflux pendent une heure. L'exd&dcalis est dosé par le chlorure de
sodium (HCL 0.5 N) avec I'utilisation de phénopktak comme indicateur coloré.

L'indice de saponification est calculé eniséiht la relation suivante :

_(VT-VE)*C*M
N P

IS

VT : Volume en ml de HCL utilisé pour I'essai arida

VE : Volume en ml de HCL utilisé pour I'échantillaranalyser.

C : concentration de la solution d'acide chlorhgde en mol/1 (0.5mol/1).
M : masse molaire du KOH en g/mol (56.1g/mol).

p : prise d'essai en g.

» Lateneur en eau, matiéres volatiles :
Ces teneurs ont été déterminées selon les métfi@ohesises internationales normalisées
respectivement (NF EN ISO 662 février 2001) et @NFISO 663 mai 2009).
La teneur en eau est calculée selon la formuleste : H(%)g’ﬂ(lm_lm_—zri);00
H (%) : I'humidité est exprimée en pourcentage dsse.
mO : la masse, en gramme, de la capsule vide.

m1l : la masse, en gramme, de la capsule et deskagiessai.

m2 : la masse, en gramme, de la capsule et dwrapiés le séchage

» L’absorbance spécifique a l'ultra-violet
Le principe de cette méthode consiste en la medeid’absorbance a 232 nm et 270 nm
d’'un échantillon de corps gras en solution dansxi#me par spectrophotométrie aux rayons

ultra-violet.
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2 Matériels et Méthodes

La détermination de l'absorbance spécifique awmagment ultraviolet a été effectuée
conformément a la norme AFNOR NF T60-223 de jullle?8.

L’extinction spécifique a une longueur d’oridest donnée par la formule suivante :
Elcm ) =AML/CxD
Elcm {) : Extinction spécifique a la longueur d’onkde
A\ : Densité optique a la longueur d’oride
D (cm) : Epaisseur de la cuve.
C (g/l) : Concentration de la solution.

e L’indice de réfraction

L’indice d réfraction des huiles varie en fonctaa leur insaturation. Il est mesuré suivant
la norme 1ISO 6320 a 20°C pour les huiles fluidesa &0°C pour les graisses. L'indice de
réfraction est mesuré a I'aide de réfractometrdyde Abbe thermosthatés.

e La viscosité

La viscosité est définie comme étant le coefficemfrottement intramoléculaire. C'est la

mesure du temps que nécessite une balle en métasigoouler dans un capillaire d'un

viscosimeétre rempli d’huile.

/////

Le principe consiste a remplir le tube du viscosimé’huile d'olive toutes en évitons la
formation des bulles d’air puis mettre le tubepasition horizontale. Ensuite redresser le
viscosimetre en position verticale doucement esafdi attention a la bille et mettre le
chronométre en position de démarrage, dés quellta diteint le trait supérieur dans le
viscosimetre on déclenche le chronomeétre et slavobute de la bille et dés qu’elle atteint le

trait inférieur du viscosimeétre, on arréte le ctometre et on note le temps en secondes (t).

La viscosité est exprimée par la formule ante : u =K (pr —p)*t
u : la viscosité en Centipoise.
P : la densité de la balle de métal qui est ég@®2ag/ml
b : densité de I'huile (g/ml).
t : le temps de descente en minute.

K : constante du viscosimetre qui est égale a 35.
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2 Matériels et Méthodes

2- 2-4- Elevage de masse

Dans deux bocaux en verre d’'un demi-litre, degagles de masse ont été lancés:
- Les contaminations des graines de blé dur paadigiées ddR. dominicales individus de
R.dominicaproviennent de la coopérative des céréales etgesnes secs (C.C.L.S.) de Draa
Ben Khedda, Wilaya de Tizi-Ouzou.
- Les élevages de masses, sont placés dans une régiée, a une température de 30 + 1°C

et une humidité relative de 70 £ 5 %.

2- 2-5- Test biologique
2- 2-5-1- Dispositif expérimental

Nous introduisons dans des boites de Pétri eniguaste 8,5 cm de diamétre et de 1 cm
de hauteur, 25 g de graines saines de blé dur.

Par la suite, les graines sont traitées avecdas chuiles d’olive, a différentes doses (0,4 ;
0,8; 1,2 et 1,4ml). Nous avons réalise 3 répéigtipour chaque dose ainsi que pour les
témoins. (Le méme dispositif expérimental pourdesx huiles).

Aprés avoir bien mélangé I'huile d'olive avec g®mines, nous introduisons 10 individus
d’adultes deR.dominicadans les boites de Pétris.

Les individus morts sont comptés et retirés deqobaboite de pétri, apres 24 heures du

lancement des testes.

2- 2-5-2- Analyses statistiques

Les résultats obtenus ont été soumis aux testmmi@yse de la variance, les variables
dont les analyses statistiques montrent une difté&resignificative ont subi le test de
NEWMAN et KEULS, au seuil P =5 % (logiciel STATI'FOversion 5) (Danieli, 1998).

P > 0,05 : difféerence non significative.

P < 0,05 : difféerence significative.

P < 0,01 : difféerence hautement significative.

P < 0,001 : différence tres hautement significative.
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3 Résultats et discussions

3- Résultats et discussion

4- 1- Résultats des analyses physico-chimiques deslbsid’olives étudiées
Une étude a été faite pour comparer entre une esue de la région de Timizart et une

huile issue de la région d’Ait Bouaddou.

3- 1-1- L’acidité

L’acidité de I'huile d’olive de la région d’Ait Buaddou est élevée. Elle représente une
valeur moyenne de 4,60 % ce qui la classe daretégarie des huiles d’olive lampante
(> 3,3 % selon la norme de COI). Alors que I'huile Timizart a enregistrée une valeur
moyenne de 1,23% cela la classe dans la catégesi@udles d’olive vierges (< 2 % selon la
norme de COI) (Tableau?7).

Tableau 7: Taux d'acidité des deux huiles d'olive étudiées

Région Ait Bouaddou Timizart Normes

Acidité (%) 4,6+0,1 1,230,06 <08

Les résultats d’analyse de la variance ont momeg différence trés hautement significative
pour l'acidité (P=0,0001) (Annex1).

Le test de NEWMAN et KEULS, au seuil de significatde 5 %, classe ces huiles d’olive
étudiées dans deux groupes homogenes : I'huilé Bduaddou est classée dans le groupe A
et I'huile de Timizart dans le groupe B (Annexe 2).

3- 1-2- L'indice de peroxyde

L’'analyse de ce paramétre a donné des valeurs ,8& 889 d'Q/Kg et 12,33 meq d'O2
/Kg pour l'huile issue de la région d’Ait Bouaddou & Timizart respectivement. Les
normes de COI indiquent que pour toutes les caggates huiles dolive I'indice de

peroxyde ne doit pas dépasser 20 meg (K@ (Tableau 8).
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3 Résultats et discussions

Tableau 8:L’indice de peroxyde de I'huile d’olive de la véi@é Chemlal de deux régions

Région Ait Bouaddou Timizart Normes
indice de peroxyde (meq 23,67+1,89 12,33+0,76 | < 20meqd'Q/Kg
d’Oleg)

L’'analyse de la variance pour 'indice de peroxgdeeveélé une différence trés hautement
significative (P= 0,0014) (Annexe 3).

Le test NEWMAN ET KEULS classe I'huile d’Ait Bouddu dans le groupe A et I'huile
de Timizart dans le groupe B (Annexe 4).

3- 1-3- L’indice d’iode et I'indice de saponification:

Le résultat de ces deux indices montre que les Heilags d'olive étudiées ont enregistré
des valeurs moyennes incluses dans l'intervaie par les normes internationales (COI)
(Tableau 9).

Tableau 9 :I'indice d’iode et l'indice de saponification dbesailes d’olive étudiées :

Région Ait Bouaddou Timizart Normes
Indice d’iode 77,47+5,82 76,89+1,06 74 -94
indice de Saponification 186,24+2,14 184,17+2,84 184 - 196

L’'analyse de la variance de ces deux parametrévélé qu’il n'y a pas de différence
significative entre les deux huiles étudiées (P8603, P= 0,3725) respectivement pour
I'huile d’Ait Bouaddou et celle de Timizart) (Anne et 6).

3- 1-4- La chlorophylle et les caroténoides

La teneur en chlorophylle des deux huiles d'olined&e est Iégerement faible car nous
avons enregistré des valeurs de 'ordre de 1,2Kggf 1,11 mg/Kg, respectivement.
Pour I'huile d’Ait Bouaddou et de Timizart (Table&0).

La teneur en caroténoides est plus élevée auwnided huile d’olive issue de la région
d’Ait Bouaddou (2,60 mg/kg), que dans celle isseelalrégion de Timizart (0,93 mg/kg).
(Tableau 10).
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Tableau 10: teneur des deux huiles d’olive en chlorophytlere caroténoides :

Région Ait Bouaddou Timizart Normes
Chlorophylle (mg/kg) 1,25+0,17 1,11+0,07 0,3—7,7 micro. g/ ¢
Caroténoides (mg/kg) 2,60+0,10 0,093+0,08 0,3 - 7,7 micro. g/ ¢

L’'analyse de la variance de la teneur en chlorbbelayrévélé qu’il n’y a pas de différence
significative entre les deux huiles étudiées (P2465) (Annexe 7), alors que celle des

caroténoides a révélé une différence tres hautesigificative (P= 0,0002) (Annexe 8).

Le test NEWMAN et KEULS classe les deux huilegligte dans deux groupe homogéne
('huile d’Ait Bouaddou dans le groupe A et l'huitle Timizart dans le groupe B) (Annexe 9).

3- 1-5- Teneur en composés phénoliquésormes : 50 — 1000 ppm).

La teneur en polyphénols des deux huiles d'olivediées est tres faible et elle est
respectivement de I'ordre d20,76 et 16,11 pour I'huile d’Ait Bouaddou et denlzart.

L’huile d’'olive issue de la région d’Ait Bouaddest Iégérement plus riche en polyphénols
que celle de la région de Timizart.

L’'analyse de la variance de la teneur en polyplgrolrévélé qu'il y a une différence
significative entre les deux huiles étudiées (P451) (Annexe 10).

Le test NEWMAN et KEULS classe les deux huileglite dans deux groupe homogéne

('huile d’Ait Bouaddou dans le groupe A et I'huite Timizart dans le groupe B) (Annexe
11).

3- 1-6- Viscosité, humidité et indice de réfraction

Les analyses physiques des huiles d’olive des dé&gions étudiées sont présentées dans
le tableau 11. Les résultats obtenus par I'anatigsees paramétres ne sont pas élevées (la
teneure en eau et en composeés volatils est trige faour les deux huiles d'olives étudiées
idem pour I'indice de réfraction).
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Tableau 11: résultats des analyses physiques des huilesveod’Ait Bouaddou et de

Timizart :

Région Ait Bouaddou Timizart Normes
Viscosité 41,76+3,07 48,65+1,19 75-79 CP
Humidité 0,02+0,01 0,02+0,01 <0,2

Indice de réfraction 1,46 1,46 1,468 — 1,472

3- 1-7- L'absorbance dans l'ultra violet

L’absorbance dans l'ultra violet a K232 a donné mmenne de 2,69 et une moyenne de
0,15 pour lI'absorbance a K 270 pour I'huile d’'olide Timizart. Tandis que, pour I'huile
d’Ait Bouaddou elles sont de I'ordre de 3,00 et84rdspectivement pour I'absorbance dans
'UV a K 232 et K 270 (tableau 12).

Tableau 12: 'absorbance dans l'ultra violet a K 232 et KDZYour les deux huiles d’olives:

Région Ait Bouaddou Timizart Normes
L’absorbance dans I'UV a| 3,00 2,69 1,5-2,5nm
K232 nm

L’absorbance dans I'UV a| 0,48 0,15 0,15-0,22 nm
K270 nm

3- 1-8- Composition en acides gras des huiles d’olieétudiées

Les résultats de lanalyse des esters méthyligdes acides gras totaux par
chromatographie en phase gazeuse (C.P.G.) surneoloapillaire des huiles d'olive des
différentes régions de la Kabylie sont présentéss dorme de chromatogramme dans la
(figurel3) et les composés identifiés sont menésnoans le (tableau 13).

» Principe : Cette méthode rapide est applicable aux huikds/es et aux huiles de grignons

d’'olive ayant une teneur en acides gras libregietdiee a 3,3 %. Les esters méthyliques se
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forment par transestérification dans une soluti@th@anolique d’hydroxyde de potassium
comme phase intermédiaire avant la saponification.

Figure 13: Chromatogramme de I'huile d'olive de la vari&@&emlal des deux régions
(Timizart et Ait Bouaddou).

D’apres les chromatogrammes (Figurel3), nous muoas que la présentation et le
nombre des pics qui représentent les acides gsagalx huiles d’olive des deux régions sont
similaires.

L’'analyse des esters méthyliques des acides gtasxt par chromatographie en phase
gazeuse (C.P.G.) nous a permis d'identifier 10 aumsép d’acides gras dans chacune des deux
huiles d’olives (Tableau 13).
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Tableau 13 :le taux en acides gras des deux huiles d’olivedees régions.

Acide gras Dénomination Huile de Huile d’Ait | Normes  du
Timizart Bouaddou C.0.
Acides gras| C16:0 16.41 % 15.71 % 75-20%
saturés Acide palmitique
Cl7:0 0.07 % 0.07 % <03 %
Acide margarique
C18:0 2.08 % 2.00 % 05-5%
Acide stéarique
C20:0 0.45 % 0.43 % <0.6%
Acide arachidique
Total 19.01 % 18.21 % -
Acides gras| C16 : In9 2.82% 2.39 % 03-35%
monoinsaturés | Acide
hypogéique
C17 : 1n8 0.09 % 0.08 % -
Acide
margaroleique
C18: n9 63.22 % 64.12 % 55-83%
Acide oléique
C20: o9 0.27 % 0.29 % <04 %
Acide gondoique
Total 66.13 % 66.88 % -
Acides gras| C18 : 206 13.62 % 13.88 % 35-21%
polyinsaturés | Acide linoléique
C18: 33 0.92 % 0.98 % <1%
Acide linolénique
Total 14.54 % 14.86 % -

D’aprés les résultats obtenus, nous constatonsuigss d’olive

taux d’acides gras conforment aux normes du CTableau 13).

analysées présentent des
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L’acide oléique est majoritaire avec 64,12 % plaurégion d’Ait Bouaddou et 63,22 %
pour la région de Timizart, suivi de l'acide paliqite (15,71 et 16,41 %) et de l'acide
linoléique (13,88 et 13,62%) (Figure 14).

64,12%
80,00% 63,2
60,00% )

0,
4000% | 16 amem  pagv  2,00% piacugl
20,00% 2,8266m= 2 0 o= 0,929
0,00% = - —

Cl6:0 Cl1l6:109 C18.0 C181w9 Cl8:20w6 C18:3w3

m Timizart m Ait Bouaddou

Figure 14: La variation des taux d’acide gras des deux bulelive.

Les acides gras monoinsaturés sont les plus mmssdans I'ensemble des deux huiles
d’olive analysées, avec un taux de 66,13 % pouwédgon de Timizart et 66,88 % pour la
région d’Ait Bouaddou. Le taux d’acides gras sawegepolyinsaturés varie entre 14 et 19 %
(Figurelh).

m Timizart = Ait Bouaddou

Figure 15 : Les variations en acides gras saturés (AGS), agidessmonoinsaturés

(AGMI) et acides gras polyinsaturés (AGPI) desétiéhtes huiles d’olive
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3- 2- Discussions des résultats des analyses phystbamiques

Les résultats des analyse physico-chimiques désshdiolive des deux régions, montrent
que les criteres de la qualité, a savoir : la temeueau ; I'absorbance spécifique a I'ultra-
violet a 232 et 270 nm, l'acidité et l'indice derpeyde sont compatibles avec les normes
décrites dans le guide pour la détermination desctéristiques des olives a huile, (Anonyme
5, 2011).

Les faibles teneurs en eau de nos huiles d’obwedysées peuvent étre dues a I'extraction
dans une huilerie traditionnelle. Ainsi le systédee centrifugation a 2 phases ne nécessite
pas l'adjonction d’eau pour la séparation des phdsgéleuses et solides (contenant les

grignons et les margines).

D’apres CHIMI (2006), le systeme continu d’extractavec centrifugation a trois phases,
nécessite des apports €levés en eau chaude (40&adi0poids de la pate). Ainsi, I'huile
d’olive extraite présentera un taux d’humidité tédsvé, et par conséquence une résistance

plus faible a I'oxydation.

L’indice de peroxyde au niveau de I'huile de Tiarizest faible (12,33 meq dfXg).
Nous pensons que cela est di a la durée de stodkagalives avant sa transformation (n'a
pas dépassé les 72 heures et la bonne conseradtaimi de la lumiére et de la chaleur).

Par contre, I'huile d'olive de la région d’Ait Baddou a un taux de 23,67meq ¢y

suite a une durée plus longue de stockage desdaixemnt leur transformation (30 jours).

Néanmoins, I'huile d'olive de Timizart présente imdice de peroxyde, respectant la
norme du C.O.l, qui doit étre < 20 meq d'O2/kg slaue celle d’Ait Bouaddou est
légerement supérieure a celle fixé par les nornmésrriationales. Ainsi, nous pouvons
conclure que le niveau d’oxydation primaire de rusles d'olive par I'oxygene est

acceptable.

Nos résultats sont similaires avec ceux de TANOEfTal. (2011) qui signalent que
lindice de peroxyde augmente avec la maturité didges et le stockage inadapté ou

prolongé.
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Concernant la détermination des coefficients {K2B270} d’absorbance dans [l'ultra-
violet, nous renseigne sur la présence ou l'abs@®cgroduits d’'oxydation primaire et
secondaire dans I'huile d’olive.

Nos résultats montrent des variations minimesagicsrdent avec les résultats de nombreuses
recherches, en I'occurrence celles de RANALL&ak1(1996) et KIRITSAKIS etl. (1998)in
MEFTAH (2013), qui ont montré que lorigine géoghégue n’a aucune influence
significative.

Nos résultats montrent que nos échantillons ddsuif'olives n’ont pas subit une oxydation
importante. Nous pensons que ceci peut étre dibanae conservation de nos huiles d’olives
apres leur extraction, dans des bouteilles en wgrague, entreposées a l'abri de la chaleur et
de la lumiére.

Les résultats révélés par ESSIARBREt(2014), notent que I'absorbance dans l'ultrasatiol
est un moyen d’évaluation de I'état de conservation

L’acidité élevée de 'huile d'olive d’Ait Bouaddopeut s’expliquer par I'état de maturité
avancé du fruit, ou au stockage inadéquat desskwant la trituration. Nous pensons que
l'action des lipases sur les triglycérides de Faui’olive provoque I'augmentation de sa

teneur en acides gras libres.

Sachant que L’acidité libre est un facteur de itiae I'huile d’olive. Il renseigne sur
I'altération de celle-ci par hydrolyse de certaomnposés. D’apres le résultat obtenu pour
I'huile de la région de Timizart, le taux d’acidltBre de cette huile est environ 1,23 %. Ainsi,

il reste dans les limites établies par le Conskild@le International.

Ces résultats sont similaires a ceux de Tanauwl, €2011) qui ont montré que I'acidité
libre reste en dessous de 0,8 % ; et de BenakibietBenrachou, (2010) qui ont obtenus des
valeurs entre 1 et 3,3 meq O2/kg dans des huilds/es de différentes régions oléicoles en
Algérie. Selon la norme commerciale du Conseil €li& International, nous pouvons classer

cette huile étudiée dans la catégorie « des huideges » (acidité libre 2,0).

Les indices de saponification spécifiques a chauuiée sont: 186,24 ; 184,17 mg de

(KOH/ g d’huile) respectivement pour 'huile d’Agouaddou et de Timizart.
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Ceci montre que les deux huiles étudiées sontsnidhe en acide gras a longue chaine
que les deux autres huiles (ce parameétre étantsieweent proportionnel a la longueur de la
chaine) (Benrachou, 2013).

L’indice d’iode donne une indication globale de$aturation de I'huile (présence d’acides
gras insaturés). Les résultats obtenus montrent @pteindice est dans les normes

internationales, Idem pour l'indice de saponifioati

L’indice de réfraction est un parametre qui déiae le degré d’insaturation des acides
gras entrant dans la composition des matieres agas®s résultats obtenus de nos deux
huiles sont inclus dans l'intervalle de la normeGf@l : [1,4677 - 1,4705].

Nos résultats révelent que les deux huiles d'sligtudiées contiennent des quantités
faibles en chlorophylle et en caroténoides. Bermac(R013) note que les chlorophylles sont
les pigments majoritaires dans les olives, ellesdégradent rapidement au cours de la
maturité des olivedDe méme Rahmani, (1989) ; Méndez et Falqué, (206f7inontré que le
contenu en pigments chlorophylliens diminue de ples30 % et se dégradent au cours du

stockage.

Le p-carotene varie en fonction de la variété, du detgématurité, de la méthode de
cueillette des olives, du systeme d’extractionsdiket de 'age de I'huile. Des recherches ont
démontré que les pigments caroténoides sont fagiiedégradés en présence de la lumiere et

de températures élevées (Benrachou, 2013).

D’aprés Garcia, (20030 Benrachou, (2013), les variations des teneursayppénols
observés peuvent étre dues a la différence du dignéaturité des olives, de la variété et de

la zone géographique.

Selon (Ocakoglu Dcrya, 2008 Benrachou, 2013), les huiles d’oliveraie situéakitude

se montrent plus riches en phénols que celle desraies des plaines.

3- 3- Résultats des tests par contact

Les résultats de I'analyse de la variance ont rdogi’il y a un effet significatif pour le
facteur origine de I'huile d'olive (P = 0,0165) spectivement aprés 24 heures du lancement
des tests) ; un effet trées hautement significatifirple facteur dose (P = 0,0000), ainsi que
pour leur interaction (P = 0,0014) (Annexes10 gt 11
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3 Résultats et discussions

Les deux huiles d'olive expérimentées se sontléégéres efficaces a I'égard des adultes
d’insecte ravageur des grains stock&sdominica)A partir de la dose 0.8 ml/25g.

Les taux moyens de mortalités des insectes vadier{f70,00 + 0,0 %) jusqu’a (100,00 +
0,00 %), selon les doses et I'origine des huile$ivE (Tableau 14).

Tableau 14 :taux moyens de mortalité des adultefkdelominica

origine Dose 0 0,4 0,8 1,2 1,4 Groupes
mg /259

Huile d’Ait | 10+1 40+1 7010 10040 1000 | A
Bouaddou

Huile de Timizart | 101 10+1 700 1000 100+0 B

Le test de NEW MAN ET KEULS classe les doses tieile d'olive utilisées dans 4
groupes homogenes : la dose 1,2 et 1,4 dans I@gry 0,8 ml dans le groupe B ; la dose 0
et 0,4 ml dans le groupe C. Il classe le facteigime de I'huile dans 2 groupes homogéenes
('huile d’Ait Bouaddou dans le groupe A et I'’huitke Timizart dans le groupe B) (Annexe 12

et 13). Idem pour l'interaction des deux factedmsriexe 14).

3- 4- Discussion des résultats des tests par contacte

Les résultats obtenus de test par contact morgrentongeévité des insectes ravageurs des
grains stockés, montrent que les deux huilesvidkstées ont révelé une activité biologique
trés importante a I'égard des adultesdelominica
Cet effet insecticide est observé apres 24 hewsdrditements, a la dose (0,4; 0,8 ; 1,2 et
1,4 ml/ 259 de graines).

Les études réalisées sur l'effet des bioinse@gid I'égard des adultes & dominica,
confirment nos résultats, MAMMAR et GADA (2013) omibservé des taux de mortalité de
100 % en moins de 24 heures avec 'huile d'olivelalevariété Azeradj et de la variété
Chemlal avec des doses de 0,6 et 0,8ml / 509 dlesgita blé tendre.

KHRIS (2015) a noté que le taux de mortalité déidtas deR. dominicaest de 95 % en
moins de 10 heurs a la dose 0,8 ml / 50g de blé.
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Conclusion

Conclusion :

L'étude de certains paramétres de qualité deg$uilolives des deux régions étudiées
montre qu’elles possedent des caractéristiquesqarysmiques différentes. L’huile d’olives
de la région de Timizart présente toutefois lesllmas criteres de qualité. En effet, cette
huile a montré les valeurs d’acidité libre, de K282K270 et d’'indice de peroxydes les plus
faibles ce qui la classe dans la catégorie desduilerges selon les normes de COIL.
Contrairement a I'huile de la région d’Ait Bouaddgui a montré des valeurs d’acidité libre,
de K232 et K270 et d’indice de peroxydes plus &evgette derniere est classée dans la

catégorie des huiles d’olives lampantes (acidigg3>%).

A travers cette étude, nous avons démontré qaiglité libre est fortement influencée par

le climat de la zone de culture malgré que le systd’extraction et la variété sont les mémes.

L’'analyse des esters méthyliques des acides gtaaxt par chromatographie en phase
gazeuse (C.P.G.) montre que l'acide oléique Cil&stlle composant majoritaire dans les

deux huiles d’olive analysées.

Nos tests ont montré que nos huiles d'olive $mrd toxiques vis-a-vis de. dominica,
apres 24 heures d’exposition a la dose 0,8 ml /g28e grains du blé dur (70 % de

mortalité). Tandis qu’'a la dose 1,2 et 1,4 ml/ 2B taux de mortalité est de I'ordre de 100 %.

Au terme de ce travall il est intéressant de domér a la valorisation des potentialités
agro-phytosanitaires d’une huile d'olive algérienB#e peut étre utilisée localement comme
biopesticide pour la protection des céréales etlégpsmineuses. Ainsi, il est nécessaire de
sensibiliser les agriculteurs pour améliorer leatigues, les techniques culturales et les
propriétaires des huileries traditionnelles en gecgncerne le stockage, la transformation et
la conservation des huiles. Enfin, il serait ingSant de compléter ce travail par d’autres

analyses d’huiles d’olives a des dates de récettesode d’extraction différents.
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Annexel: Analyse de la variance des deux huiles étudiéasernant le taux d’acidité libre

Annexes

DDL CM TestF Prob ET Cv
Total 5 40.20
F. 1 192.67 92.48 0,0001
\Y 4 2.08 1.44 8%

Résiduelle

Annexe 4 : Le test de NEWMAN et KEULS, au seuil de sigration de 5 %, sur le taux

d’acidité libre.
Moyen Groupe
Ait Bouaddou 4.6 A
Timizart 1.23 B

Annexe 3 : Analyse de la variance des deux huiles étudiéresernant l'indice de peroxyde

DDL CM Test F Prob ET Cv
Total 5 40.20
F. 1 192.67 92.48 0.0014
\Y 4 2.08 1.44 8%

Résiduelle

Annexe4 : Le test de NEWMAN et KEULS, au seuil de sigrafion de 5 %, sur I'indice de

peroxyde.
Moyen Groupe
Ait Bouaddou 23.67 A
Timizart 12.33 B

Annexe5 : Analyse de la variance des deux huiles étudiéesernant I'indice diode

DDL CM Test F Prob ET CcVv
Total 5 14.10
F1 1 0.5 0.3 0.8673
V. 4 17.50 4.18 5.4%
Résiduelle




Annexes

Annexe 6: Analyse de la variance des deux huiles étudiéesernant I'indice de
saponification

DDL CM Test F Prob ET CcVv
Total 5 6.35
Fi 1 6.43 1.02 0.3725
V. 4 6.33 02.52 1.4%
Résiduelle

Annexe 7 : Analyse de la variance des deux huiles étudiéasernant la teneure en
chlorophylle :

DDL CM Test F Prob ET Cv
Total 5 0.02
F. 1 0.03 1.84 0.2465
V. 4 0.02 0.13 10.7%
Résiduelle

Annexe 8 : Analyse de la variance des deux huiles étudiéasernant la teneure en
caroténoides :

DDL CM Test F Prob ET Cv
Total 5 0.84
F 1 412 526.31 0.0002
V. 4 0.02 0.09 5.0%
Résiduelle

Annexe 9: Le test de NEWMAN et KEULS, au seuil de signifioa de 5 %, sur la teneure
en caroténoides.

Moyenne Groupe
Ait Bouaddou 2.60 A
Timizart 0.93 B

Annexe 10: Analyse de la variance des deux huiles étudiéesarnant la teneure en
composeés phénoliques.

DDL CM Test F Prob ET Cv
Total 5 7.95
F 1 32.34 17.45 0.0151
V. 4 1.85 1.36 7.4%
Résiduelle




Annexes

Annexe 11 : Le test de NEWMAN et KEULS, au seuil de sigrafion de 5 %, sur la teneure

en composés phénoliques.

Moyen Groupe
Ait Bouaddou 20.76 A
Timizart 10.11 B

Annexe 12 : Test de NEWMAN et KEULS, au seuil de significatide 5 % pour le facteur

dose de I'huile d’olive

F1 dose Moyennes Groupes
F1
1.2 10.00 A
14 10.00 A
0.8 7.00 B
0.4 2.50 C
0 1.00 D

Annexe 13 : Test de NEWMAN et KEULS, au seuil de significatide 5 % pour le facteur

région de I'huile d’olive

Moyen Groupe
Ait Bouaddou 6.40 A
Timizart 5.8099 B

Annexe 14 : Test de NEWMAN et KEULS, au seuil de significatide 5 % pour I'interaction
des deux facteurs (dose, région)

Interaction Moyenne Groupes homogenes
FXF;
1-4 —Timizart 10 A
1-4-Timizart 10 A
1-4- Ait Bouaddou 10 A
1-2- Ait Bouaddou 10 A
0.8-Timizart 7 B
0.8- Ait Bouaddou 7 B
0.4- Ait Bouaddou 4 C
0.4-Timizart 1 D
O-Timizart 1 D
0- Ait Bouaddou 1 D




