République Algérienne et populaire
Ministére de I'Enseignement Supérieure de la Rechehe Scientifique
Université Mouloud Mammeri de Tizi-Ouzou

Faculté des Sciences Biologiques et des Sciences

- ' Agronomiques 7
P/ Département Agronomie ‘

/7 -
Memoire
En vue de 'obtention du diplome de Master Acadéuome

En Sciences Alimentaires

Spécialité : agroalimentaire et contrble de qualité

Théeme ;

Evaluation de la qualité de 'huile d’'olive de

guelques regions de la wilaya de Tizi-Ouzou

Réalisé par :

» CHOUBANE Kaissa
» CHERNAI Khadidja Amilia

Devant le jury :

Président : Mr SI TAYEB. H
Promotrice : M™ MEJKOUH. L
Co-promotrice : M™ KERBEL. S
Examinateur : Mr ARKOUB. M

Année universitaire : 2020/2021




Le grand merci s’adresse au bon DIEU, le Tout Puissant, qui nous a donné le courage, la férg
f

et la volonté pour réaliser ce modeste travail. ,fﬁ

Nous exprimons nos profondes gratitudes et reconnaissances a notre promotrice Mme
MEDJKOUH et Co-promotrice M™ KERBEL pour avoir accepté de diriger, avec beaucoup de

patience, ce sujet de mémoire de Master et nous Oublier jamais leurs conseils.

Nous voulons traduire également nos vifs remerciements a Mr SI TAYEB. H Pour nos
avoir accepté de présider ce jury. Mr ARKOUB pour nous avoir fait L’honneur d’examiner et de

juger ce travail

Nous adressons aussi nos sincéres remerciements a M™ DOUZANE Directrice de la
division de recherche des Technologies Agroalimentaire (INRAA), et aux ingénieurs de
laboratoire intervenants, et a toutes les personnes qui par leurs paroles, leurs écrits, leurs

conseils et leurs critiques ont guidé nos réflexions jusqu’a I’obtention du diplome de master.

“Nous adressons nos plus sinceres remerciements a tous nos proches et amis, qui nous ont

toujours encouragés au cours de la réalisation de ce mémoire. '

Cewm.
~
~
-

§ J

Merci a tous et a toutes.

S

P }'& ;5 2
i »

>3

’-'




Avant toute chose je tiens a remercier Dieu le tout puissant pour
m'avoir donné la sante, la force, le courage et la patience afin de
réaliser ce modeste travail que je dédie ce travail a:

A mes chers parents, ma mére et mon pére que je remercie pour leurs
précieux conseils, leurs soutiens moral et leurs

Encouragements.
A mes chers fréres.
A tous ceux qui me sont chers, et tous ceux qui m’aiment et que J’aime.
A mes amis.
A ma camarade et bindme « KAISSA » que j’estime beaucoup et qui m’a
beaucoup aidée dans ce mémoire.
Et a la Fin je dédie ce travail a moi-méme.




Dédicaces

je dédie ce travail qui est le fruit des années d’études qui sont
pleines de réussite, d’amour, de joie et de bonheur, A toute

ma famille et a tous ceux que j’aime.

Spécialement a ceux qui m’ont aidé dans toutes les

phases de ma vie. Et qui s’est sacrifiée pour mon éducation
et pour mon bien étre mes chers parents
pour leurs soutiens tout au long de mon parcours et
leurs encouragement ; toutes les lettres ne seraient trouver les
mots qu’il faut, et tous les mots ne seraient exprimer la

gratitude.

A tous mes chers seeurs, fréres et ancles
A ma sceur et ma binome : Amelia qui a partagé avec moi les
moments difficiles de ce travail et ces années universitaire.

Que dieu les garde tous et les protége.



Liste des abreéviations
% : Pourcentage
Q : Oméga
AG : Acides gras
A : acidité
AFIDOL : Association Francaise interprofessionnelle deviél
C E E : Communauté Economique Européenne
CAR/PP : Centre d’activité régionale pour la consommatibpreduction durable
COl: Conseil Oléicole International.
C° : Degre Celsius
E.N.A.S : Ecole Nationale Supérieure Agronomique
DSA : Direction des services agricoles
DA : Dinars
g: gramme
H.O : Huile d'olives
H.O.R : Huile d’olives raffinée
H.O.V : Huile d’olives vierge
H.O.V.C : Huile d'olives vierge courante
H.O.V.E : Huile d’olives vierge extra
H.O.V.L : Huile d’olives vierge lampante
HDL: Lipoprotéines a haute densité (Height Density pijppteins)

HL : Hectolitre.



Ha : Hectares

H20 : Eau

IP : Indice de peroxyde

li : Indice d’iode

J.O : Journal officiel

J-C : Jésus-Christ

K225 : Coefficient d’extinction spécifiqgue a225(amertume)
K232 : Coefficient d’extinction spécifique a 232nm
K270 : Coefficient d’extinction spécifique a 270nm
KOH : Hydroxyde de potassium.

Kg : Kilogramme

Km?2 : Kilometre carré

KI : lodure de Potassium

LDL: Lipoprotéines a basse densité (Low Density Liptgins
Me : Médiane

Mg : Milligramme

Meq : Milliequivalent

mg EAG : Milligrammes équivalent d’acides gras
M : masse molaire

m : poids

ml : millilitre

MeOH : Alcool méthylique

Nm : Nanometre



Na2S203 :Thiosulfate de sodium.

NaOH : Hydroxyde de sodium

N : Normalité

O : Atome d’Oxygene.

O.N.A.C.O : Office National de Commercialisation
O.N.A.P.O : Office National des Produits Oléicoles

P : Prise d’essai en grammes.

P.N.D.A.R : Plan national de développement agricole et rural

Qx : Quintaux

RI : Rendement industriel

RIC : Rendement industriel calcule

T : Facteur de normalité exact de la solution de thfate de sodium utilisée
UV : Ultra-Violet

USDA : Département américain de I’Agriculture

U.V : ultra violet

VLDL : Lipoprotéines de tres basse densité

V : Volume



Liste desfigures

Figure Ol : L'olivier (0lea @UropaEaL) ......ccccoeeeeieeeiiiiiiieeeeee s 03
Figure 02 : Le fruit de FONIVIEN .......uuueeiiieii e ee e e eee e eeaanees 06
Figure 03 : Schéma général des différentes techniques d'exinade I'huile d’olive ............. 10
Figure 04 : Composition chimique de I'huile d’OliVe ... oo, 11
Figure 05 : Répartition de la zone o0l€icole €N AlGEIIE o vvvriiiieiiiiiiiiiieeee e 20
Figure 06 : Evolution de la consommation d’huile d’olive engBtie............vvvviiiieeeiiiniiiinnn, 21
Figure 07 : Evolution de la production de I'huile d'olive etglelives au niveau de la wilaya
0 TIZIFOUZOU ...ttt e e e e e e e e e b e nenees 23
Figure 08 : Situation géographique des régions d’étude (Goegtth, 2021)............ccceeeeeernnn. 29
Figure 09 : Echantillons de I'huile d'olive de différentes régs de la wilaya de Tizi-Ouzou . 30



Liste destableaux

Tableau | : Composition en acide gras de l'huile d’olive............coooiiiiiiiiiiiiiii e, 12
Tableau |l : Caractéristiques physicochimiques de I'huile @®li.............ccoooveeeiieiiieiiieeci 13
Tableau I11 : La production mondiale de I'huile d'olive (LOOMTEES) .........coeveeereeeriierniiiieniieens 18.
Tableau 1V : Evolution de la consommation mondiale de I'huil@ide ...............c.cocoiiiiininiennne 19
Tableau V : Evolution des superficies oléicoles dans la wildgdizi-Ouzou.............c.ccceevvvennnenn. 22
Tableau VI : Types et nombre des huileries de TiZi=OUZOU...........ccccueerureriieeeneeesneee e o 24
Tableau VII : Rendements en olives et en huile pour la withydizi-OUuzou ...........cccccevvevcieerinnnnne 25
Tableau VI : CoNdition OPEratOIrES ..........cecueeeeeimmemmseeeeteeesseeesseeasseeessseessses e o seessseesnses 39
Tableau VIII : Les criteres de la qualité de I'huile d'0liVe. . .ccccveeeiieeiiiecee e . 40
Tableau X : Valeurs en % d'indice d’acide des échantillonsidéhd’olive étudi€es........................ 41
Tableau XI : Valeurs d'indice de peroxyde des échantillons déhdiolive étudiées....................... 42

Tableau XII : Variation de I'indice d’'iode des échantillons dwrille d’huiles d’olive étudiées......43

Tableau XIII: Les valeurs moyennes dabsorbances dans I'UV Zn@3des différentes
échantillons d’huile d'olive tUdIEES.......ccceeuieiieiiiie e 44

Tableau XIV : Les valeurs moyennes d’absorbances dans I'UV Gnrd7des différentes

échantillons d’huile d’olive GIUdIEES.......coeeeeeiie e e 44
Tableau XV : Les valeurs moyennes des teneurs en polyphemalsctde I'étude .............ccoen....e. 45
Tableau XVI : Les valeurs moyennes des teneurs en flavonoidesctde I'étude.......................... 47

Tableau XVII : La composition en acide gras des différentes fiudeidiées (exprime en

[OTo TN (ot=T gl = To TSI 7 ) TSR 49

Tableau XVI111 : Récapitulatif de différent caractére physicochimiges sept échantillons........... 51



Introduction génerale



Introduction générale

Depuis des siecles, de la civilisation grecque ylesquos jours, l'olivier est le
compagnon de la vie des hommes, il possede ungraesle richesse symbolique reconnue
par tous les peuples de tout temps : symbole de gaisagesse, d’'éternité, de puissance, de

fécondité, de victoire et de lumiére...§dd].

L’huile d’olive est un produit agricole d’'une grandmportance dans le monde et
principalement dans le bassin méditerranéen : 8Bsp, la Grece, I'ltalie, la Tunisie...etc.
L'Algérie est classée au septieme rang mondial,ciomat est des plus propices a la culture
de lolivier, elle constitue une source de reversignificative pour la population rurale.
L’oléiculture est concentrée au niveau de septcjpales wilayas (Tizi-Ouzou, Béjaia,
Bouira, Bordj-Bou-Arréridj, Jijel, Sétif et Mascardont La région centre représente un taux
de plus de 75% de la superficie oléicole globfde.; 03] Elle est la seule huile végétale
extraite d’'un fruit (olive), obtenue par des proggghysiques. L'absence d’'étape de raffinage

permet a I'huile d'olive de conserver tous sesaytlantg04].

L’huile d’olive occupe une position unique parms lauiles alimentaires, elle est
consommeée dans son état brut « vierge » en deleotsull processus de raffinage. Cela
revient a sa richesse en acides gras insaturégsgai@ la présence des acides gras essentiels.
Outre cette composition particuliere en acides ,grhsile d'olive est surtout intéressante
pour ses composés minoritaires tels que les pohgibgles tocophérols, les squalénes, les
stérols alcools terpéniques...¢62]. Responsable de fonctions et de propriétés bigplmg
diverses L’huile d'olive fait I'objet de nombreusescherches pour confirmer ses vertus

thérapeutiques, cosmétologiques et nutritionnelles.

La qualité de I'huile d’olive devient la princigabpriorité des politiques nationales,
dans la quasi-totalité des pays producteurs. Salanrme du Conseil Oléicole International :
la seule organisation intergouvernementale au mauiaassemble les producteurs et les
consommateurs d’huile d'olive et d'olives de table; qualité des huiles d'olive est un
ensemble de caractéristiques physico-chimiquesgainoleptiques permettant le classement
des huiles en différentes catégories. Cette quasitinfluencée par plusieurs facteurs, tels que
les techniques culturales, I'apport hydrique, laquie de récolte, les techniques d’extraction
et les conditions du stockage. Tous ces parametesssitent une étude et une maitrise

approfondies afin d’aboutir & une huile de bonnalitg05].




Introduction générale

L’axe de recherche sur ce produit noble, nous ekemtéressant et pertinent, ce qui
a suscité en nous une énorme curiosité et int@uépoint de faire de ce theme notre sujet de
fin d’études, portant comme intitulé «Evaluationldegualité de I'huile d'olive de quelques
régions de la wilaya de Tizi-Ouzou». Pour bien tweer cette thématique, nous avons fait

I'arrangement méthodologique en partageant nadkaltiren trois parties :
I. une synthese bibliographiquequi englobe:
a. Genéralités sur I'olivier et I'huile d’olives.

b. Le marché économique de 'huile d’olive.

[I. Une étude expérimentalequi présente des méthodes analytiques mises ereceuvr
pour la détermination des indices de qualité (&&idndice de peroxyde, I'absorbance a 232

nm et 270 nm, la teneur en poly phénols totauxpftaides et les acides gras), les résultats
obtenus et leur discussion.

[ll. Une conclusion et perspective
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Introduction

Depuis l'antiquité, l'olivier a toujours été un shole de paix, de prospérité, de
sagesse et d’abondance. Etant I'arbre sacré, itl iétardit de le couper .Cultivé depuis
'antiquité, associé a diverses civilisations, iv@r constitue de nos jours le trait d’'union

entre les pays méditerranf®®].

L’huile d'olive représente une source typique galé de régime méditerranéen. Elle
est I'une des huiles végétales les plus anciennksseule qui peut étre consommeée sous sa
forme brute sans traitement préalable. Ces biendait été liés I'un ou l'autre a sa composition
en acides gras, ou l'acide oléique est le compopéntipal et/ou a la présence des
biomolécules mineures, telles que les vitamindsseantioxydants naturel87].

1. 1. L’olivier : Olea europaea
[.1.1. Définition

Olea europea est un arbre fruitier qui produitaleses, qui donne une des principales
huiles alimentaires (huile d olive). Elle posséede ttonc court, gros et tordu et parfois
tortueux, et une téte large pourvue de branchetehale 4 ou 5 metres. Ses feuilles sont
opposées, persistantes et coriaces entieres et fmme elliptique trés étroite et pointue.
Elles sont vertes et brillantes par la gerbe. lasés sont blanches, elle est hermaphrodite et

trés petites et elles se présentent comme desegapjilaireq08].

Figure N° 1: L'olivier (Olea europaea l).
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1.1.2. Historique

L’olivier est certainement I'un des plus anciensras cultivés, pour certains historiens
il date depuis le néolithique : 2000 & 3000 ansmtavaC. en Syrie, en Asie Mineure, au
Proche-Orient. Pour d’autres auteurs, c’est engd&idu coté de 'Egypte ou de I'Ethiopie
gu’il a d’abord été cultivé vers 3200 a 3800 aranav.-C. Actuellement, il existe des études
archéobiologiques et génétiques qui indiquent wmeestication en plusieurs points du bassin
méditerranéen sur une trés longue période. Pllsméent, on sait que les Phéniciens 14
L'ont introduit dans la Péninsule Ibérique. Les Rdéms ont ensuite développé sa culture car
I'huile était fort appréciée a Ronji@9]. Avec l'occupation arabe, la culture a été renferee
diversifiée par I'importation de nouvelles variétss qui explique I'importance de I'olivier
dans le sud de 'Espagne Dans le bassin méditemates premiéres traces découvertes de sa
présence a I'état sauvage remontent au tertidiyeaiplus de 3 millions d’années. L'olivier a
donc une histoire bien plus longue que celle dentime [10]. L'oléastre était considére
comme un taxon sans intérét par les chercheues @i¢iculteur$ll]. Olea europaea subsp
europaea var. sylvestris est la forme sauvageedpdce Qlea europaea subspuropaea var.
sativa[11].

1.1.3. Exigences climatiques
- Latempérature

L’olivier est un arabe des pays a climat médite¥eamou les températures varient
entre 16 et 22 C (moyennes annuelles des tempésatdul aime la lumiére et la chaleur,
supporte trés bien les fortes températures, mémegneosphere séche, et ne craint pas les
insolations, de méme il craint le froid, les tengt@éres négative peuvent étre dangereuse
particulierement si elles se produisent au momentlataison[12]. Il est aussi apte a bien
supporter les températures éleves de I'été si $iomemtation hydrique est satisfaisante

(enracinement profond nécessaires en climat présaia
- La pluviométrie

Les précipitations hivernales permettent au somd'@gasiner des réserves en eau.
Les pluies automnales de Septembre_ Octobre favdiis grossissement et la maturation des

fruits.
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La période de 15 juillet au 30 septembre estitrgmrtante pour le développement
des fruits. Si elle est trop séche, les fruits tembprématurément et rendement diminue
considérablement .c’est pourquoi, une irrigationpasfois nécessaire pour évites cet accident
[12].

|.1.4.Exigences pédologiques

L’olivier ne présente pas d’exigences particulieses la qualité des sols, il a la
réputation de se contenter de sols pauvres, geoilent argileux ou au contraire Iégers ou
pierreux, mais ils doivent étre assez profonds peumettre aux racines de nourrit I'arbre en
explorant un volume suffisant de terre. L'oliviedoute les terrains trop humides. Le sol doit

avoir une teneur en azote éley&a].
[.1.5. Classification botanique

L'olivier appartient a la famille desléacees.Son genreQOlea se compose de 33
especes[13]. L'olivier cultivé et I'oléastre coexistent aujouldii dans le bassin

meéditerranéen. L'oléastreléaeuropaea sub sp. Europea var sajijHl].

La classification botanique de l'olivier sel@hedira [14] est la suivante

( Embranchemert : magnoliophyta. \
Classe Magnolipsida.
Sous-classe Asteridea.
Ordre: Scrophulariales.

Famille : Oleaceae.

. J

1.1.6. Le fruit de I'Olea europaea

Le fruit de l'olivier, I'olive, est une drupe chare ayant une forme plus au moins
Ovale, a peau lisse. Elle est constituée de I'edérvers l'intérieur de trois parties :

L'épicarpe, le mésocarpe et I'endocafp8].
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v’ Epicarpe

L'épicarpe, composé de I'épiderme et de la cutictdprésente 1 a 3 % du poids du
Fruit. Il est constitué en plus grande partie dlasi gras accompagnés d’alcools et de leurs
Esters, des composés aromatiques et des chloreph@a couleur varie du vert au début de
Maturation au vert a jaunatre, rose violaceé, viekehoir a pleine maturité. Ces variations de
couleur sont liées a la composition en pigments dafruit [16 ; 17].
v’ Mésocarpe

Le mésocarpe, déenommé également la pulpe, repeégerit 80 % du poids du fruit. Il
renferme dans une matrice essentiellement protaigeesolution aqueuse, dont les solutés
Sont fondamentalement des sucres, accompagnés skured’acides organiques, de phénols
Simples et complexes, libres ou liés aux sucres,coenposants d’ardmes liposolubles. Le
Mésocarpe renferme la plus grande partie d’huied®8 %) qui se trouve sous forme libre
dans des vacuoles et sous forme liée a I'intédewytoplasm¢l6 ; 17 ; 18].
v' Endocarpe

Trés caractéristique de la variété, I'endocarpgdod représente 18 a 22 % du poids
Du fruit. Il est composé de deux sous systeme préemier constitué par la partie la plus

Externe de la graine, le second constitué par laiceaprotéique, contenant la composante

lipidique et la composante hydrophjls ; 17].

‘-‘ - == & -
ou peau \"}
.

albumen

germe

mecésocarpe

ou nulpe endocarme

Figure N° 2: Le fruit de I'olivier[19].
1.1.6. Composition chimique du fruit

La Drupe est majoritairement composée d’eau, deidgs et d’huilg20 ; 21]. Ainsi
gue des protéines, cellulose, acides organiqugsguits, minéraux et polyphénols qui sont
aussi des constituants importafi2d]. Les olives fraiches peuvent contenir jusqu'a 70 %
d'eau, 5-30 % d'huile, 20 % de glucides, 6 % dkilose, 1,5% protéines et 1,5 % de

o)

minéraux[22].
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1.2. L’huile d’olive
1.2.1 Définition

L’huile d'olive est l'ingrédient le plus importandu régime méditerranéd@3 ; 24],
provenant uniqguement du fruit de l'oliviefQlea europaea italique ),) obtenue par moyen
physique a I'exclusion des huiles issues par stdvan par des procédeés de ré-estérification

et de tout mélange avec des huiles d’autre n§2ie
1.2.2. Classification
Les huiles d'olive font I'objet du classement et dénominations suivani6] :

I.2.2.1.Les huiles d'olive vierges sont les huiles obtenues du fruit de I'olivieDI¢a
europaea italigue L) uniquement par des procédés mécaniques ou d&yprocédés
physiques dans des conditions, thermiques notammanin’entrainent pas d’altération de
I'huile, et n’ayant subi aucun traitement autre ¢pidavage, la décantation, la centrifugation

et la filtration. Elles sont classées et dénomneéesme suit :
1.2.2.1.1.Les huiles d’olive vierges propres a laaasommation en I'état

a. L’huile d'olive vierge extra : huile d’olive vierge dont l'acidité libre exprie en acide
oléigue est au maximum de 0,80 gramme pour 100rgesEm

b. L’huile d’olive vierge : huile d’olive vierge dont I'acidité libre expriraéen acide oléique
est au maximum de 2,0 grammes pour 100 ;

c. L’huile d’olive vierge courante : huile d'olive vierge dont I'acidité libre exprimésn

acide oléique est au maximum de 3,3 grammes pdugdnmes.
1.1.2.1.2. Les huiles d’olives viergeison propre a la consommation

a. L’huile d’olive vierge lampante : huile d'olive vierge dont l'acidité libre exprimésn
acide oléique est supérieure a 3,3 grammes pourgt@@mes. Elle est destinée aux

industries du raffinage ou a des usages techniques

1.2.2.2. L’huile d’olive raffinée : huile d'olive obtenue des huiles d'olive vierges pas
techniques de raffinage qui n’entrainent pas deificatdons de la structure glycéridique
initiale. Son acidité libre exprimée en acide alé&agst au maximum de 0,30 gramme pourl00

grammes ;

7
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1.2.2.3. L’huile d'olive composée d’huile d'olive affinée et d’huiles d’olive vierges :est
I'huile constituée par le coupage d’huile d'olivaffmée et d’huiles d'olive vierges propres a
la consommation en I'état. Son acidité libre exgrdnen acide oléique est au maximum de

1,00 gramme pour 100 grammes ;

1.2.2.4. L’huile de grignons d’olive : huile obtenue par traitement aux solvants ou désutr
procédeés physiques, des grignons d’olive, a I'estolu des huiles obtenues par des procédeés

de ré-estérification et de tout mélange avec dédsshd’autre nature.
1.2.3. Procédés d’extraction
1.2.3.1. La cueillette

La cueillette est pratiquée selon les régionsstlienats, de novembre jusqu’a février.
La récolte peut s'effectuer manuellement ou mécanignt. La cueillette a la maiest
l'opération qui convient le mieux pour obtenir lailkeure qualité de I'huile ou par le gaulage
des arbreq04]

1.2.3.2. Effeuillage et lavage

L'opération d'effeuillage est effectuée a I'aideud’ appareil automatique muni d’'un
systeme d’aspiration et cette opération peut &edisee manuellement. Cette étape est
nécessaire pour éviter une coloration trop verddeel’huile se traduisant par un exces
d’amertume et I'obtention d’une huile ayant unevdlar caractéristique dénommeée « feuilles
vertes » ou « fruité vert herbacé » qui ne pladt joajours aux consommateli2s;28]. Aprés
I'effeuillage, il convient de procéder au lavages adives, pour se débarrasser de toutes les
impuretés (terre, poussiere, résidus des prodinjgopanitaires) qui risquent d’altérer la
qualité de I'huile d'olivg28 ; 29].

1.2.3.3. Le broyage

Le broyage constitue la premiere phase de l'extracproprement dite. Les
olives sont soumises a des actions mécaniques mwioguent la rupture des parois
cellulaires et des membranes entrainant la lilmératies sucs cellulaires et de I'huile. Le
produit obtenu a lissue de cette phase, dans uUpapl des installations, est une pate,
la pate dhuile, masse semi-fluide composée d'vmetidn solide (fragments de noyaux,

peaux et pulpe) et d'une fraction liquide (émulsitau et d'huile)04].

8
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[.2.3.4.malaxage

Etape indispensable avant la séparation des ditE&sehases, le malaxage a pour but
d’homogénéiser la pate d'olive, et permet égaldrnieeroalescence des gouttelettes d’huile
[04]. Le malaxage est fondamental pour augmenter leereadt de I'extraction, son objectif
est de briser 'émulsion huile/eau de sorte quegtastelettes d’huile se rassemblent pour

former des gouttes plus gros$ea].
1.2.3.5. L’extraction

Les principaux critéres de qualité de I'huile dvalitels que I'acidité, sont fortement

influencés par le systéme d’extracti@i].

Le matériel d’extraction doit assurer I'extractida I'huile tout en sauvegardant son
contenu en vitamines, en acides gras essentiefrgtut en composés mineurs qui lui

conferent sa flaveur et qui sont nécessaires @oaosservation et sa stabilj&2].

Des études traitant I'influence du systéme d’extoacsur la composition en huile ont
montré que l'acidité est plus élevée dans les fedraites par les systéemes de pression que

celle obtenue par centrifugati¢@a].

Selon (CAR/PP ?200Q3B4], ils sont repartis essentiellement en trois tyfogufe N°
2).
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Swvsteme d’extraction

w L r

Swstéme d’extraction par presse Swstéeme continue d’extraction avec Svsteme de centrifogation a
centrifugation & trois phases deux phaszes
L r
Press=e Presze La 1% zépare I’huile, les grignons et Séparation de la phase
meétallique bhydraulique margine huileusze de cellie zolide
{100 kg/cm?) (400 kgicm™) l {grignons et margines)
\ / La 2* zépare 1'huile de la margine
F h 4
Obtention d one huile moins Obtention d une huile panvre en Obtention d'un rendement
pigquante, riche en polyphénols composés phénoliques et eleve en huile riche en
aromatigues polyphénols

Figure N° 3: Schéma général des différentes techniques d'déxtnade I'huile d’olive[34].
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.2.3.6. Le conditionnement

Les huiles d’olives sont destinées au commercenat®nale doivent faire I'objet de
conditionnement dans des récipients conformes &auogipes généraux d’hygiéne alimentaire
du Codex Alimentariuf35].

[.2.4. Composition de I'huile d'olive

L’huile d'olive est composée d’environ 99 % de raegs grasses. Le 1 % restant
constitue les composés mineurs ; il s'agit essiéatient (par ordre d’importance): du
squalene, des alcools triterpéniques, des stéleks,phénols, et des dérives du tocophérol
[36].

1%

matiere grasse

composants mineurs

99%

Figure N°:4Composition chimique de I'huile d’olive
La matiere grasse de l'huile d'olive est composéetriglycérides. Ceux-ci sont
constitués d’acides gras de différentes sorted, ldorgpartition est caractéristique de I'huile
d’olive, et a un niveau de détail plus poussé,diérentes variétés ou du lieu de production.
La teneur en chacun de ces acides gras, et pltisytiarement I'acide oléique, ne doit pas
étre confondue avec l'acidité d’'une huile, qui game engrammes d’acide oléique libre
pour 100 g d’huilg36].

]
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Le tableau | présente la Composition en acide dgd$uile d'olive.

Tableau | : Composition en acide gras de I'huile d’ol{38].

Acide gras Dénomination Moyenne centré¢ Valeur minimale | Valeur maximale
C16:0 Acide palmitique 11.8 8.53 14.49
C16:1m9 Acide hypogéique 0.12 0.09 0.20
C16:lw7 Acide 0.81 0.26 1.76
palmitoléique
C17:0 Acide margarique 0.08 0.03 0.20
C17:1w8 Acide 0.15 0.06 0.36
margaroléique
C18:.0 Acide stéarique 2.2 1.3 3.3
C18:1m9 Acide oléique 72.6 64.5 80.3
C18:1n7 Acide vaccénique 2.3 1.2 3.9
C18:206 Acide linoléique 7.9 3.6 16.8
C18:3»3 Acide linolénique 0.65 0.39 0.98
C20:0 Acide arachidique 0.37 0.23 0.49
C20:1»9 Acide gondoique 0.28 0.21 0.40
C22:0 Acide béhénique 0.11 0.07 0.16
C24:.0 Acide lignocérique 0.05 0.03 0.08
Acide gras saturés 14.8 11.75 17.77
Acides gras monoinsaturés 76.6 68.5 83.4
Acides gras polyinsaturés 8.6 4.23 17.46
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[.2.5. La qualité de I'huile d'olive

Selon la norme du Conseil Oléicole Internatioralglialité des huiles d’olives est un
ensemble de caractéristiques physico-chimiquesgainoleptiqgues permettant le classement
des huiles en différentes catégor[83]. Cette qualité dépend de divers facteurs liés a la
variété, aux conditions climatiques et culturalesiaqu’aux conditions de trituration (durée
et conditions de stockage, mode de triturationiticathel ou industriel), aussi bien que la

taille, la fertilisation et l'irrigation des olivis [38].
Le tableau Il présente les Caractéristiques phghiatques de 'huile d’olive.

Tableau Il : Caractéristiques physicochimiques de I'huile d/e[i39].

Densité relative 0,910 — 0,916 (20°C/eau a 20°C)

Indice de réfraction 1,4677 — 1,4705 (nd 20)

Indice de saponification 184 - 196 (mg KOH/g d’huile)

Acidité libre 0,3 - 1 % (g d’acide Oléique libre/100g d’huile)
Indice de peroxyde < 20 -< 15 (Meq d’oxygéne actif/kg d’huile)
Absorbance dans l'ultraviolet <0,25 (a 270 nm) 2,50 - 2,60 (a 232 nm).
Indice d’iode 75 - 94 (Wijs)

A. Caractéristiques physico-chimiques
% L'acidité

L’acidité est I'une des caractéristiques chimigded’huile d’olive qui sert a indiquer
le niveau qualitatif d’'une huile et a déterminer atégorie. Elle ne se percoit jamais

directement par un godt acide, mais par d’autrebats organoleptiques.

L’acidité permet de donner un niveau de |'état dgrddation de la matiere grasse de
I'huile d’olive [40].

=)




Chapitre | Généralités sur I'olivier et I'huile d'olive

¢ L'indice de peroxyde

Le rancissement est d0 a une oxydation des acidesigsaturés de I'huile d'olive.
Cette oxydation se fait en plusieurs étapes. Ldadie peroxyde est un contrdle de I'état
d’avancement de la premiére étape. Plus cet ingiteleve, plus I'huile est oxydée. Cette
oxydation est inéluctable mais des précautionegpiisrs de la récolte, de la trituration et du

stockage permettent de la retar].
« L’Absorbance spécifique dans I'Ultraviolet

L’absorbance dans I'UV ou I'examen spectrophotommaé dans l'ultraviolet peut
fournir des indications sur la qualité d’'une madigrasse, sur son état de conservation, et sur
les modifications dues aux processus technologiduesydation d’'une huile aboutit a une
dégradation en chaine des acides gras insaturd®ygene atmosphérique sous l'effet de
différents facteurs exogenes et endogenes initgtagcélérateurs ou retardateurs, conduisant
des produits oxydés volatils ou non, citons lesrbgdroxydes linoléiques qui absorbent la
lumiére au voisinage de 232 nm. Si l'oxydation smurpuit, il se forme des produits
secondaires d’oxydation, en particulier des dicésoet des cétones insaturées qui absorbent

la lumiere vers 270 nij@2].
B. caractéristiques sensorielles

Une simple analyse chimique ne peut suffire poterdéiner la qualité d’'une huile. En
effet, les composés volatiles qui se développerdoaus du procédé de fabrication de I'huile
puis pendant son stockage sont capables de mokbiieur et la saveur de I'huile. Pour cela
une analyse sensorielle codifiée et détaillée adéweloppée par le COIl et la Communauté
Economique Européenne (CEE). Les attributs sersatiene huile ont été classés en deux

catégories : les attributs positifs et les défgdB$.
Il existe 3 grands attributs positi#4] :

s Amer : il est défini comme le goQt élémentaire caractigue de I'huile obtenue d’olives
vertes ou au stade de la véraison, percu par feigsacaliciformes formant le V lingual ;
“ Fruité : ensemble des sensations olfactives caractéristigaeel’huile, dépendant de la
variété des olives, provenant de fruits sains eisfrLe fruité vert correspond aux
caractéristiques rappelant les fruits verts a €nse du fruité mdr qui témoigne d'une

récolte des olives plus tardive ;

14
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% Piquant : sensation tactile de picotement, caractéristiqpgetdiiles produites au début de
la campagne, principalement a partir d'olives eac@rtes, pouvant étre percue dans toute

la cavité buccale, en particulier dans la gorge

Toute caractéristique autre que ces trois attrisetsa percue comme un défaut de
I'huile. 1l est & noter que pour étre classée conutmiile d’olive vierge extra », I'huile ne
doit présenter aucun de ces défaués principaux défauts soft4]:

s Chomé / lies :flaveur caractéristique de I'huile tirée d’olivenstassées ou stockées dans
des conditions telles qu’elles se trouvent danétahavancé de fermentation anaérobie, ou
de I'huile restée en contact avec les « boues dédantation, ayant elles aussi subi un
processus de fermentation anaérobie, dans lesgpiles cuves ;

% Moisi /humide : flaveur caractéristique d’'une huile obtenue dedivattaquées par des
moisissures et des levures par suite d’'un stockagefruits pendant plusieurs jours dans
I'humidité ;

+ Vineux /vinaigré ou acide /aigre :flaveur caractéristique de certaines huiles rapyde
vin ou le vinaigre. Cette flaveur est due fondarakmhent a un processus de fermentation
aérobie des olives ou des restes de pate d’olime das scourtins qui n'auraient pas été
lavés correctement, qui donne lieu a la formatitacide acétique, acétate d'éthyle et
éthanol ;

< Métallique : flaveur qui rappelle les métaux. Elle est carastigue de I'huile qui est
demeurée longtemps en contact avec des surfacedliguéts, au cours du procédé de
broyage, de malaxage, de pression ou de stockage ;

% Rance :flaveur caractéristique des huiles ayant subinacgssus d’oxydation intense.

D’autres attributs négatifs moins courants ont égaht été décrits par le CO ; parmi
ceux-ci le cuit ou brdlé (dd a un réchauffementssif et prolongé de la pate lors du malaxage),
le « vers » (olives ayant subi une attaque de lacthr®de l'olivierBactrocera Oleagou encore

le bois humide (olive ayant subi une congélatior’atbre avant récoltg}4].
[.2.6. Les bienfaits de I'huile d’olive

L’huile d'olive posséde beaucoup de propriétés a&tcensommation apporte bon
nombre de bienfaits sur la santé. Une grande pedieses propriétés bénéfiques ont été
découvertes et prouvées scientifiquement au longede soixante dernieres années. Les

premieres propriétés de I'huile d’olive découverément en rapport avec sa source de gras,

5
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le taux élevé d’acide oléique dans sa composit@inson effet bénéfique sur le systeme
cardiovasculair¢45].

Néanmoins, au cours de ces dernieres années,abqropriétés bénéfiques de I'huile
d’olive sur la santé ont été détectées, non lieda fraction grasse de I'huile (fraction
saponifiable), mais a d’autres composants présiamts I'huile d'olive vierge, possédant une
grande capacité antioxydardgt permettant d’éviter ou de réduire de nombrerocgssus
oxydatifs en rapport avec de nombreux mgiH.

Elle est largement utilisée comme excipient darss geoduits cosmétiques. On la
retrouve dans de nombreuses formulations du savémes, pommades, lait ou huile ou elle
joue un role d’'inducteur de pénétration. L’huileold/e entre aussi dans la composition de

lipogels. Les lipogels a base d’huile d'olive cardat la vitamine E46].
Parmi les bienfaits de I'huile d'olive peuvgndb] :

O Propriétés cardio-protectrices : réduit le tauxnuuvais cholestérol (LDL et VLDL) et

augmente le taux de bon cholestérol (HDL) ;

O Propriétés anticancéreuses : action conjointeatgdé monoinsaturé, plus stable contre les

processus d’oxydation ;

O Propriétés anti-hypertensives : les effets vastadéars du régime méditerranéen, riche en
polyphénols (présents dans I'huile d’olive) perr@etliminution de I'oxyde nitrique dans

le flux sanguin ;
O Propriétés antidiabétiques ;
O Propriétés antiarthritiques ;

O Effets bénéfiques sur le tube digestif : la préseme sitostérol dans I'huile d’olive vierge
empéche partiellement I'absorption du cholestérdheorise I'absorption de calcium, fer
et magnésium. Par sa légere action laxative, Ehdiblive de réduire la constipation et

I'halitose.
1.2.1.7 Les fraudes dans I'huile d’olive

Dans I'huile d'olive, la fraude la plus rencontrést I'adultération caractérisée par

I'ajout des huiles végétales raffinées issues désugraines ou noix oléagineuses, et qui

%)

4
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coltent moins cheres (huile de tournesol, huilpame, huile de soja, huile de coton) ou des
graisses animales fondues, et cela pour augmemntetdme d’huilg47].

L’adultération des matieres grasses peuvent aeix érigines :

* L’intérét financier : mélange d’huiles de faiblelit@ des produits a forte valeur ajoutée

(huile d’olive, de noix) ;

« L’accident ou incident de fabrication : mélangesidentels ou pollutions dues aux
installationg48].
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Introduction

L'huile d'olive est un élément important de I'‘écoi® meéditerranéenne depuis
I'antiquité et une composante caractéristique dum& méditerranéef9]. Bien que I'huile
d'olive posséde une longue histoire d'échanges ewomox, la consommation a été
largement limitée aux pays producte(B8]. Au cours de la derniere décennie, la situation a
changé ; I'huile d'olive, connue comme un alimexih,sapparait de plus en plus dans les

magasins d'aliments dans les pays non produdilirs
Il. Le marche économique de I'huile d'olive
II.1. L’oléiculture dans le monde

La culture de I‘olivier recouvre de nos jours ptles11 382 383 hectares dans 47 pays
des cinq continents. Toutefois, 98% de la produactimndiale est concentrée dans le bassin
Méditerranéeif52].

[1.1.1. Production

Parmi les principaux pays producteurs européensde dd&Espagne a une production
d’huile d'olive trés significativement élevée (Tahal Ill). La production mondiale d’huile
d’olive devrait chuter pour la troisieme année éonsive durant la campagne agricole 2020/21,
a 3.03 millions de tonnes, contre 3.12 millionga®es en 2019/2020, révele un récent rapport

du Département américain de I'Agriculture (USOBJ3].

Tableau Il : La production mondiale de I'huile d’olive (1000 tas)[54].

Production (1000 en tonne) 2018/2019 2019/2020 \&HIon
Espagne 1790 1230 -31%
Italie 174 322 85%
Tunisie 140 350 150%
Grece 120 300 150%
Turquie 194 225 16%
Maroc 200 145 -28%
Portugal 100 120 20%
Algérie 97 82 -15%
Total UE 2264 1989 -12%
Total monde 3178 3121 -2%
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[1.1.2 Consommation

L’'USDA reléve une sensible croissance de la consatiom d’huile d’olive dans le
monde en raison d’'une prise de conscience crosshed bienfaits de I'huile d'olive pour la

santé en cette période de crise sanitaire liégaridémie du coronavirfis3].

Selon le COlI, la consommation mondiale a enregisteélégére hausse de 6% passant
de 2909 milles tonnes en 2018/2019 a 3094 milleme® en 2019/2020 (Tableau V).

Toutefois, on observe une augmentation du décalaige |'offre et la demandé4].

Tableau IV : Evolution de la consommation mondiale de I'huileliVe [54].

Consommation (1000 en T) Consommation (1000T)
Variation
2018/2019 2019/2020
UE 1433 1572 10%
Monde 2909 3094 6

[I.2. L'oléiculture en Algérie
[1.2.1. Production

Avec une production d’environ 80 000 tonnes d’huailelive en 2017/2018, soit une
augmentation de 27 % par rapport a la campagréeiamte, I'Algérie est classée le troisieme
pays producteur d’huile d’olive en Afrique du Nojgeb]. L'oléiculture est concentrée au
niveau de sept principales wilayas (Bejaia, Tize@Qu Bouira, Bordj-Bou-Arreridj, Jijel,
Sétif et Mascara) dont la région centre représantéaux de plus de 75% de la superficie
oléicole globale de ces sept wilayas (Figure n{B6).L'oléiculture est la premiére richesse
arboricole de I'Algérie, c’est la source de sulbsise pour plusieurs familles. La production
de I'huile d'olive a enregistré le niveau le plusv& des 15 derniéres années en atteignant
plus de 900 000 hl a travers le territoire natipriedis régions principales partagent sa
production : la grande Kabylie (Tizi-Ouzou), petkabylie (Bejaia, Bouira, Boumerdes) et
une partie de I'Est (Jijel, Skikda, Sétif et Gue)ifie].
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Figure N° 05 :Répartition de la zone oléicole en AlgdiR].

Surface oléicole (%)

11.2.2. Consommation

L’'algérien consomme en général 1.5 kg d'huile wolpar an ; tres peu quand on
compare les chiffres avec les pays méditerranéena tradition de I'huile d’olive est ancrée
[58]. Ceci est peut étre di a sa cherté (800 a 1000 Iaeled’'une huile conditionnée et de
qualité). Le codt important de la main d'ceuvre aum@nt des récoltes explique en partie le
phénomene. A cela, il faut associer la faiblesséadeoduction locale a cause des pratiques

culturales enracinées dans des habitudes socialesteales peu ouvertes a l'innova{is9.

Malgré cela, les statistiques montrent cependaset amgmentation sensible de la
consommation de 'huile d’olive ces dernieres asrgi@ce a I'évolution de la production, de
la qualité et la prise de conscience de la pomnaglgérienne quant a ses bienfdg9].
(Figure N° 06).
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Figure N° 06 : Evolution de la consommation d’huile d'olive ergAtie[60].
[1.3. L'oléiculture dans la wilaya de Tizi-Ouzou

La wilaya de Tizi-Ouzou est caractérisée par umiéculture de montagne spécialisée
dans la production d’huile d’'olive, la productiost érés fluctuante d’'une année a une autre,
cette déférences s’explique pamleénomeéne d’alternance causé par plusieurs fadeusont
. climat, pratiques culturales (la taille, le gaydala récolte tardive), caractéristique génétique
de la variété chemlal ( taille de fructificatiodiminuer la charge de production de I'arbre) et les

précipitations abondantes durant la floraison abte[61].
[1.3.1. Superficie et répartition géographique

Les productions végétales dans la wilaya de TizZzdduintegrent les céréales, les
cultures fourrageres, les légumes secs, les calmaraicheres, I'arboriculture fruitiere et la

viticulture.

La production de céréales concerne le blé durléddemdre, I'orge et I'avoine, mais la
culture céréaliere dominante dans la wilaya de-Qizzou est la culture de blé dur.
L’arboriculture concerne la production fruitieretmmment I'olivier, le figuier, le cerisier, le
poirier, le pommier, la culture fruitiere dominartans la wilaya de Tizi-Ouzou est 'olivier.
Dans le tableau suivant la superficie et la pradodies filieres végétales de la wilaya de Tizi-
Ouzou pour la période 2017/20fH#].

11.3.1.1. Evolution des superficies oléicoles

La superficie de la filiere oléicole de la wilaya @izi-Ouzou a connu des fluctuations
pendant ces dix derniéres années, le tableau $uigas renseigne sur cette évolution.

e

7
4
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Tableau V : Evolution des superficies oléicoles dans la wildgarizi-Ouzoy61].

Compagne Superficie totale (ha)
2007/2008 32 839
2008/2009 32971
2009/2010 33 027
2010/2011 32 889
2011/2012 33 105
2012/2013 33722
2013/2014 34 315
2014/2015 35912
2015/2016 36 290
2016/2017 38 600

Le tableau montre que La superficie oléicole dewitaya de Tizi-Ouzou est
relativement fixe et stable pendant la période7208qu’en 2012. Pour connaitre ensuite une
augmentation durant la période allant de 2013 jesgR017, ce malgré les grands incendies
gui ont ravagé des centaines d’hectares. Ceci ligippar les compagnes de replantation

des oliviers subventionnés par I'Etat.

Il est a préciser que la wilaya de Tizi-Ouzou seacigrise par une oléiculture de
montagne, ce sont des oliveraies séculaires typigneextensives dont les pratiques culturales
sont presque nulles. Cette dite wilaya reste sjg@gadans la production d’huile d’olive, ses
oliveraies se rencontrent généralement sur : defsreccidentés, des terres pauvres ou la
pluviométrie est plus ou moins abondante. Elldesbéu de plantation d’'une trés large gamme
d’oliviers, avec la domination de la variété Chdntielon Daoudi (1994), ce type d'oliveraie
se situe en majeure partie au centre et a I'Eplaga. Ce méme auteur signale que la répartition
des arbres reste hétérogéne avec une densitérdatipla de 40 a 70 arbres /ha ayant un age
dépassant trés souvent 75 ans, qui est I'age lavif@eine productiof61].
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11.3.2. La production

La production oléicole de la wilaya est estimée2@i8, a 760 500 gx. Il est a signaler
gue la totalité de la production est destinéemdauction de I'huile d’olive, la filiere olive de
table est insignifiante a cause de la nature dar@té utilisée (a dominan&hemlal) qui est
une variété destinée a la production d’huile de[1].
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Figure N° 07 : Evolution de la production de I'huile d’olive e¢slolives au niveau de la

wilaya de Tizi-Ouzou (2008/2018).

La figure n°05 montre I'évolution de la productida I'huile d'olive et des olives de
2008 jusqu’a 2018, qui est tres fluctuante d’'uneéana une autre a cause du phénomeéne de
I'alternance aggravé par I'absence de I'entretiele® mauvaises conditions climatiques. Les
campagnes de 2009/2010 et celle 2011/2012 ontistréetes productions les plus faibles en
olives et en huile d'olive avec respectivement 200 Qx et 179 231 Qx en production
d’olives, et respectivement 33 807 hl, 32 280 moswnant la production de I'huile d’olive.

Selon les responsables de la filiere oléiculturéadeilaya de Tizi-Ouzou (DSA), cette
différence d’'une année a une autre s’expligue papHénomeéne d’alternance causé par
plusieurs facteurs qui sont : climat, pratiquestwales (la taille, le gaulage, la récolte
tardive), caractéristiques génétiques de la vaftéibe de fructification : diminuer la charge

de production de I'arbre) et les précipitationsratantes durant la floraison de I'arbre.
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Ajoutons a cela les facteurs qui nuisent a la ¢iale la production qui sont : la
mouche d'olive, le stade trés avancé des olives @dolte, les blessures par le gaulage, le
stockagd61].

Selon le chef de service des statistiques agrioeledes enquétes économiques, la
filiere oléicole de la wilaya de Tizi-Ouzou estsdée en troisieme position au niveau national
avec un taux de production de 8.8%, pour la campa@pil7/2018 les trois premieres
communes en termes de production oléicole sonectispment : La commune de Maatkas
en premiere position avec une production d’huilel@e252 hl ; 60 052 gx d'olives et un
rendement de 17 hl/gx, suivie de la commune dembB#iden deuxieme position avec une
production de I'huile d’olive de 8 236 hl ; 45 7§% d'olives et un rendement de 18 hl/gx. En
troisieme position, la commune de Boghni avec uodyrction de I'huile d’olive de 6 054 hl,
34 034 gx d’olives et un rendement de 17.7 hl/gx.

A noter que la commune de Drad El Mizane a enmégiste production de I'huile
d’olive de 6 064 hl ; pour 33 690 gx d'olive et temdement de 18 hl/gx.

Tableau VI : Types et nombre des huileries de Tizi-Oujgil].

. Huileries Huileries semi- Huileries
Huileries o . . Total
traditionnelles automatiques automatique
Nombre 239 57 108 404/450
Capacité de
trituration de (QX) 5233 2043 9328 16604

Selon la DSA le nombre des huileries au niveawndeilaya de Tizi-Ouzou est de 404

huileries sur 450 huileries actives, beaucoup asat les huileries traditionnelles qui

n'activent pas (2018) qui se compose de trois tygpsavoir : 239 huileries traditionnelles, 57

huileries semi-automatiques et 108 huileries autmmes[61].

On remarque qu'il y'a une domination des huiletiaditionnelles dans la wilaya.

[1.3.3. Les rendements

Rendement industriel (RI) [62] : Fraction de la teneur en huile obtenue directendent

processus d’extraction. C’est le résultat de Iasaation des pertes de la teneur en huile totale :

RI = THTRI - production de pertes

J

2
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Le rendement industriel dépend de chaque huiléranrge en fonction dg2]:
* La matiére premiére (variété d’olive, humidité &tté&le maturité) ;
* Le type de processus d’extraction ;
» L'efficacité du processus d’extraction ;

* Les compétente ces techniques du personnel.

L’huilerie le calcule facilement a la fin de chagqy@eration et/ou de chague campagne,

comme suit ;

Rl %= (Kg d’huile d'olive obetenu / kg d'olive broyeé&<po J

Il s’agit donc d’'une information qui reléve du damaprivé des huilerigf62].
Rendement industriel calculé (RIC) [62]: Estimation théorique du rendement industriel de
I'huilerie. Le pourcentage le plus élevé de pesesrouvant, comme on I'a vu plus haut, dans
les grignons, on pourra simplifier I'équation emagant les pertes des margines. Le RIC se

calcule alors comme suit :

RIC=THT-Pertes du grigon —pertes du grigon des margarin J

Le tableau suivant présente les rendements d'oltede I'huile d’olive relatif a la
wilaya de Tizi-Ouzou pour la période 2008-2018.
Tableau VII: Rendements en olives et en huile d’olives powvilaya de Tizi-Ouzou 2008/
2018[61].

conpagne | SR  ute [ owere | Sepdementen] Rendenertn
2007/2008 32 839 135424 743 120 24.92 0.18
2008/2009 32971 33 807 204 000 7.43 0.17
2009/2010 33 027 143 566 821 760 29.67 0.17
2010/2011 32 889 32 280 179 231 6.51 0.18
2011/2012 33105 90 356 506 637 18.24 0.18
2012/2013 33722 49 000 288 000 10.26 0.17
2013/2014 34 315 75 862 382 457 13.26 0.20
2014/2015 35912 102 710 534 642 17.54 0.19
2015/2016 36 290 81 700 429 207 13.77 0.19
2016/2017 38 600 134 100 760 500 24 0.18

Source: Tableau fait par nous méme a base de donnéesAe2D$8.
(*superficie en rapport= 32800-990 (superficie imdie)=31810 ha)

%)
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Le tableau nous renseigne sur les rendements enailihuile d’olive au niveau de la
wilaya de Tizi-Ouzou, les rendements en olives smd fluctuants d’'une compagne a une
autre. Les meilleurs rendements sont enregistréantdda compagne 2008/2009 avec un
rendement de 24.92 Qx/ha et pendant la compagn@ 2l avec un rendement de 29.67
Qx/ha et la compagne 2017/2018 avec un rendemezyt @x/ha.

Ces rendements et les différences enregistrées damta plusieurs facteurs : les
incendies de forét, le manque de savoir-faire danzroduction et la cueillette entraine la
dégradation de la durée de vie des oliviers ainsilg baisse de leur rendement.

II.4. L’évolution de la filiere oléiculture depuis I'indépendance a ce jour:

Selon le 1er forum méditerranéen sur I'oléicultu@ZEOMED qui s’est tenu le 29 et
30 mars 2009, a I'Hétel El Aurassi a Alger. Ladik oléiculture a connu des évolutions a
travers le temps depuis lI'indépendance a ce jalaiss ce qui suit on présentera brievement

ces évolutions.

La filiere oléiculture De 1962 a 1971 :

L’oléiculture a garder, le méme schéma d’organisatie la filiere jusqu’au segment
des négociants, la commercialisation sur le maiotenational a été confiée d’abord, a
I'office national de commercialisation (ONACO) etseite a l'office national des produits
oléicoles (ONAPO).

L'oléiculture durant la période 1971 a 1982 :

Pour soutenir la politigue d’industrialisation ; @impte tenu de l'impossibilité pour
I'oléiculture de répondre a la demande du marckériegur aussi bien en quantité que par le
niveau des prix, I'Etat procéde par des importatiaiiautres matiéres grasses pour
I'approvisionnement d’une population urbaine enstante croissance et ce par le biais de la
SOGEDIA.

Durant cette méme période, des investissementgtértonsentis par le ministere de
I'agriculture, dans le cadre d’'un programme spéigaiéhabilitation des oliveraies par la taille
coordonnée par I'INAF et par une premiére opératienmodernisation de l'industrie oléicole
par I'acquisition de chaines « Super —presse sg@lpar TONAPO. Cela notamment dans le

cadre du plan triennal et du 1er plan quadriennal.

)
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Cet effort s’avérera insuffisant pour faire facka @emande. C’est durant cette période

gue le taux de couverture des besoins en matiésssag passe de 30% a 10%.
L'oléiculture Durant la période de 1982 a 1989 :

Un nouveau programme de plantation a été initgoetiuit par L'INAF et accompagné
par une opération de modernisation de lindusti&cole qui a permis l'acquisition par
ORECPO de 186 chaines continues a 03 phased.dtiest cette période que la restructuration
de L'ONAPO a donné lieu a la naissance de 03 daffi@gionaux(ORPO, ORECPO et
OREPO).

L'effort de développement de [loléiculture resteéasur la réhabilitation et la

modernisation au niveau des zones traditionnellesegrésentent, 90% du patrimoine national.
L'oléiculture De 1989 a 1999 :

Cette période a été caractérisée par un désinsestent quasi total et forcé au niveau

de toute la filiere.

Les efforts consentis pour le développement ddidaef ont été anéantis et le taux de
couverture des besoins en matiéres grasses végésilpassé de 10 a 05%.

L’oléiculture De 2000 a 2008 :

La nécessité de redynamiser le secteur agricolgéméral et la filiere oléicole en
particulier devenait un objectif majeur .Trois aemée réflexion, de débats ont permis d’aboutir a
la mise en place du plan national de développedehagriculture (PNDA) puis le PNDAR, qui
a consacre la dimension rurale comme un élémemnntiogrnable et nécessaire a la réalisation du

développement agricole fondé sur la réalisatioprdgets d'investissements.
L’oléiculture aujourd’hui :

L’oléiculture est consacrée aujourd’hui comme uas filieres stratégiques qui devront

garantir la sécurité alimentaire de la Nation.

Pour ce faire, le MADR a introduit une nouvelle eqmhe dans le cadre du programme du

renouveau de I'économie agricole et rurale.
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[1.5. Economie de I'huile d’olive

En Algérie, I'huile d’olive joue un role économiquedcial et environnemental important.
Le verger oléicole national couvre une superfi@eptls 400 mille hectares avec un nombre
d'olivier atteignant les 6200000 arbiéS].

Cette superficie a connu une croissance consid&ebtours de ces dernieres années
passant de 190 550 ha en 2002 a 404 784 ha enca@difisant ainsi a 'augmentation de la
production de I'huile d’olive et a la création deuvelles zones de plantations d'olivier dans
le sud et les régions steppiques du pays, une Fadis, réservée au pastoralisme et a la
phoeniciculture. Cette extension importante deuledficie de I'ordre de 112% mene a se
demander du rble que jouera l'oléiculture algéresmians un futur trés proche notamment

avec I'entrée en production de plusieurs millidrattare d’olivief64].

Depuis 2001, le Plan National de Développementobigiet Rural ( P.N.D.A.R) puis la
Politique de Renouveau Agricole et Rural ont peteigise en ceuvre de nouveaux mécanismes
d'appui au développement des principales filieregoaimentaires dans la perspective
d’améliorer sensiblement le niveau de sécuritéattaire du paygb4].

Ces nouveaux meécanismes avaient également pourddbjtuer sur la régulation des
marchés agricoles, et, plus précisément de pesdesuapports de prix en vigueur sur le
marché intérieur de maniére qu'ils refletent plusrectement la productivité relative des
facteurs de production et qu’ils induisent unecatmn plus rationnelle des ressources rares.
L’intervention des pouvoirs publics a entrainé yrefonde transformation du mode de

fonctionnement du secteur agricfdd].

Parmi les filieres qui ont bénéficié d’un appui Buplan financier et technique, figure
l'oléiculture qui représente actuellement 4% deslgerficie agricole utile et 40% de la
superficie arboricole totale. Cependant la quasilité de la production oléicole estimée a
pres de 7 millions de quintaux est destinée a fs@mmation interne avec un prix du litre
variant de 650 a 800 DA garantissant ainsi un nive& consommation parmi le plus faible
dans le bassin méditerranéen ne dépassant pasubeditdes par personne et par année. Ainsi,
la filiere oléicole, n'arrive toujours pas a preadion envol et a jouer pleinement son réle
dans la création de richesses et la promotion xj@asr&ations hors hydrocarbures a I'instar de
la Tunisie qui au cours de la campagne 2014 /281 %le&venue le premier pays exportateur

d’huile d’olive, une place qui est détenue depeis décennies par 'Espagne et I'lt4b4].

28
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[ll. Matériels et méthodes
[1l.1. Localisation géographique de la zone d’étude

La wilaya de Tizi-Ouzou se situe a 100 kilometr&siger et fait partie de ce qu’on
appelle « la Grande Kabylie ». Elle se situe auraeumassif du Djurdjura et présente ainsi un
relief montagneux fortement accidenté qui s'étaleume superficie de 2 994 kmz, limitant de
ce fait le potentiel agricole (32% de la superjiciees tres hautes montagnes (pentes égales ou
supérieures a 25%) occupent plus de la moitié depearficie de la wilaya. Elle posséde aussi
une large ouverture sur la mer Méditerranée avexge 70 kilomeétres de cotes.

La wilaya de Tizi-Ouzou est limitée par La mer niédanée au Nord, la wilaya de

Bouira au Sud, La wilaya de Boumerdes a I'Ouestjilaya de Bejaia a I'Est.
[1l.2. Présentation des sites expérimentaux

Les sept communes a savoir Azazga, Tadmait, Maétleasaa Nath Irathen, Sidi Al
Bounab, Mekla et Draé El Mizane font partie dewviya Tizi-Ouzou, se caractérisent par un
climat typiquement méditerranéen, chaud et seaé&etédoux, humide et pluvieux en hiver.
Les précipitations annuelles varient entre 800 nirh1€0 mm .Le choix des régions a pour
but d’avoir un échantillonnage diversifié par sedlisation géographique.

Les sites des communes sont présentés dans la figui/oir Les détails de la
présentation des différentes communes de I'étudmeaxe N° |).

'/ f

) % ) AN o
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Google O 100 % Date des images : 14/12/20150ou aprés  Landsat / Copernicus Data SIO, NOAA, U.S. Navy, NGA, GEBC. 40 km Caméra: 185km 36°59'42°N 2°58'50'E -2693 m

Figure N° 08 : Situation géographique des régions d’étude (Goegtth, 2021).
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[11.3. Echantillonnage

Les échantillons de I'huile d'olive de cette étudent issus des fruits récoltés
manuellement et & hauteur d’homme sur toute lexl&isons.

L’étude est portée sur sept échantillons colleat@artir des huileries localisées dans
sept régions de la wilaya de Tizi Ouzou duranblapagne oléicole 2020-2021.

Tous les échantillons codés (E1 E2 E4 E5 E6 E7)isens des huileries modernes, a
I'exception de I'échantillon N° 3 extrait dans umdlerie traditionnelle.

Ce choix a pour but d’avoir un échantillonnage diifi¢ par sa localisation géographique.
Les analyses physico-chimiques ont été réaliséesivaau du laboratoire de la faculté des
Sciences Biologiques et Sciences Agronomiques deViD®l et du laboratoire de chimie

pharmaceutique, de la faculté de chimie de I'usite&Mouloud MAMMERI de Tizi-Ouzou.

Figure N° 09: Echantillons de 'huile d’'olive de différentes ig&gs de Tizi-Ouzou.

Les sept échantillons d‘huile d’olive sont mis dales flacons propres et secs, bien
fermés et placé a 'abri de la lumiere pendant hone période. afin d’éviter le phénoméne
d’auto-oxydation qui dépend de plusieurs facteurge étiquette est collée sur chaque flacon
indiquant I'aire oléicole et le numéro de I'échéati. Les différents échantillons de I'étude
sont conservés a 4°C, en attente d'étre analysés.
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[1l.4. Caractérisation physico-chimique
l1.4.1. Acidité (A)

La mesure de I'acidité titrable est effectuée sédométhode décrite par la commission

Européennss].
» Définition

Acidité : est la teneur en acides gras libres résultanthgidrblyse des triglycérides présent
dans 'huile d’'olive. Elle est exprimée en pourcayd, le nombre de grammes d'acide oléique

libre pour 100 grammes d’huilG6]
» Principe

Elle correspond a la teneur en pourcentage acids @xprimée en acide oléique)
présent dans I'huile olive et représente un pananktns I'évaluation de sa qualité. Le principe
repose sur la neutralisation des acides grasdel@une solution éthanolique d’hydroxyde de

potassium de normalité 0,5mole/L pour donner desrsa
R-COOH + KOH — R-COOK + H20 (AG)
(AG) (Base) (Savon)  (Eau)
» Mode opératoire
- Remplir la burette gradue avec I'hydroxyde de psitas.
- Peser environ 20g de I'huile d'olive dans un erkyen
- Ajouter 25ml du mélange éthanol-éther éthyliguelfpblement neutralise)
- Ajouter 0.3ml de I'empois de phénol phtaléine pb@d@ml de mélange.
- Mettre I'erlenmeyer sur I'agitateur magnétique.

- Titrer avec KOH Le mélange est ensuite titré, eritaag avec la solution
d’hydroxyde de potassium (KOH) a 0,1 mol/ L, jusqu virage de l'indicateur

(coloration rose de la phénolphtaléine persistaramt au moins 10s).

a
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» Expression des résultats

L’acidité oléique est exprimée en pourcentage essmaelon la formule suivante:

CXVxM
10xm

Acidite=

Ou:
V : volume, en millilitres, de la solution titrée d'hgelyde de potassium utilisée.

C : concentration exacte, en moles par litre, dsolation titrée d'hydroxyde de potassium

utilisée.

M : masse molaire, en grammes par mole, de l'adld@té@ pour I'expression du résultat
(=282)

m : poids en grammes, de la prise d'essai.
[11.4.2. Indice de peroxyde (IP)

L’indice de peroxyde est effectué selon la méthagerite par la Commission

Européenng6h].
> Définition

L’indice de peroxyde est le nombre de milliequivee d’oxygene actif par un

kilogramme de corps gras (meq O2 / kg d’hui&j][
» Principe

L’indice de peroxyde nous permet d’évaluer I'état fcaicheur d’huile. Le principe
repose sur le titrage de I'iode libéré par une temude thiosulfate de sodiufiNa,S;0s) En
présence de I'oxygene,QOes acides gras insaturés s’oxydent en donnanpel®xydes selon

la réaction suivante :

R-CH=CH-R’ + O2

v
P
@)
T
I
@)
-
Py

(AGI)

3
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» Mode opératoire
- Peser 2g d’échantillon (huile d’olive) dans un Brieeyer

- Ajouter 10ml du chloroforme, agiter puis ajouter b d’acide aceétique afin de

dissoudre I'échantillon.

- Ajouter 1ml de la solution de (KI).Boucher aussit@giter pendant 1mn .Laisser

5min a I'obscurité, a température comprise entfeCldt 25°C.

- Ajouter 75 ml d’eau distillée sont additionnés sulun titrage d’iode libéré avec
une solution de thiosulfate de sodium {8&3;) a 0,002N en agitant
vigoureusement et en employant la solution d’ami@@®®g/l) comme indicateur

jusqu’'a la disparition de la couleur.
- Un essai a blanc est effectué simultanément.
» Expression du résultat

L’indice de peroxyde (IP), exprimé en milliéquivale d’oxygéne actif par

kilogramme, est calculé comme suit :

VXTx100
—"

m

Ou:

V : volume, en millilitres, de la solution de thitfatle de sodium normalisée utilisé pour

l'essai;

T : facteur de normalité exact de la solution dedhifate de sodium utilisée ;
m : poids (en grammes) de la prise d'essai.

[11.4.3. Indice d’iode (Ii)

L'indice d’iode est déterminé par la méthode déatiins la norme du Reglement CEE
(1991).

)
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» Définition

C’est le nombre de grammes d’halogéne fixé pargt@fhmes de produit, exprimeé en
gramme d’iode, est déterminé & l'aide du réactifwdps et titrer avec une solution de
thiosulfate de sodiunj68]

» Principe

Il a pour but la détermination de [linstauratioa thuile d'olive. Quelques soit le
réactif halogene utilisé, I'iode se fixe sur lestaurations des chaines grasses en les saturants.

Il est déterminé a 'aide du réactif de wijs eteitavec une solution de thiosulfate de sodium.
» Expression des résultats

L’indice d’iode est donné par I'équation :

vo-v
ice d'iode = —— X 1,269

Ou:
Vo : volume en ml de la solution de thiosulfate déism 0,1 N versés dans I'essai a blanc.
V : nombre de ml de la solution de thiosulfate d#itgm 0,1 N versés dans I'essai
P : prise d’essai en grammes
1,269: masse de l'iode.
N : normalité de la solution
» Mode opératoire

- Dans un erlenmeyer introduire 0.2 d’huile.

- Ajouter 20ml du solvant 25 ml du réactif de Wijs.

- Boucher et agiter, puis le placer a I'obscuritédant 1heure.

- Ajouter 20ml de l'iodure de potassium et envirobOthl d’eau distillée.

- Titrer avec le thiosulfate de Na jusqu'a dispanmitiie la couleur jaune d’'iode

a
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- Ajouter quelque goutte de la solution d’amidon eurnguivre la trituration en

agitant jusqu'a disparition de la couleur bleue.
- Noter la chute de la burette.
- Réaliser un essai a blanc dans les mémes cond#a@mssla matiere grasse.
l11.4.4. L’absorbance dans l'ultra-violet

L'examen spectrophotométrique dans l'ultraviolétéadéterminé selon la méthode la

méthode décrite par la Commissigaropéennegb]
> Principe

L’oxydation des corps gras, en particulier ceuxteoant I'acide linoléique, conduit a la
formation d’hydroxypéroxyde linoléique, diene canyé qui absorbe au voisinage de 232
nanométre (nm). Si 'oxydation se poursuit, il gerfe des produits secondaires en particulier des
dicétones et cétones insaturés qui absorbent vérar. L’extinction a 232 nm et a 270 nm d'un

corps gras brut peut donc étre considérée commignage de son état d’'oxydaticse].
» Mode opératoire

Dissoudre 0,1 g de l'échantillon dans 10 ml du aclgekane, homogénéisé puis
mesurer les extinctions, en utilisant comme réf@eele solvant employé, aux longueurs
d'onde 232nm et 270 nm.

» Expression des résultats

Les valeurs d’extinctions spécifiques a 232 nm A 2m sont calculées selon la

formule suivante

Ak
" CxS

Ou:
Ak : absorbance de la longueur d’onde k
C : concentration de la solution en g/ml

S : chemin optique (1cm)

S
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[11.4.5. Détermination de la teneur en composés pméliques dans I'huile d’olive

L’analyse des composés phénoliques dans I'huiléivé’qprésente un grand intérét
étant donné, d’'une part, leur role d’antioxygénaturels et, d’autre part, leur contribution a
la flaveur de I'huile.

» Principe

Le dosage des polyphénols totaux a été déterminépesctrophotométrie, selon la
méthode colorimétrique utilisant le réactif de RelliocalteUu70].

Le réactif de Folin-Ciocalteu est un acide de caujaune, constitué par un mélange
d’acide phosphotungstique (H3PW12040) et d’acidesphomolybdique (H3PM012040). II
est réduit, lors de I'oxydation des phénols, ermméiange d’oxyde bleus de tungstene et de
molybdéne, ce qui aide a doser les phénols damsilde a une longueur d’'onde de 725nm
L'intensité de la coloration est directement prajomnelle a la concentration des phénols

dans la solutiofi70].

Les résultats sont exprimés en mg d’acide gallarekg de I'huile en se référant a une

courbe étalon obtenue a partir de concentratiarissante d’acide galliquéAnnexe VIII ).
[11.4.6. Dosage des composeés phénolique dans I'haiil
» Mode opératoires

- 2.5g de l'huile est extrait avec 5 ml d’hexane @aspar 5 ml de méthanol/eau
(5/95).

- Le mélange est agité vigoureusement pendant 2 min.

- Laisser reposer 5min (séparation des 2 phases).

- Récupérer 0.5ml de la phase aqueuse, la dilué4damsl de methanol/eau (5/95)
- Ajouter 0.5 ml de folinciocalteu

- Ajouter 1ml de bicarbonate de sodium.

- Compléter avec méthanol/eau jusqu’a 25ml.

- Laisser 1h a I'obscurité

3




Chapitre 1l Matériels et méthodes

- L'absorbance du mélange est mesurée a 725 nmésekats sont exprimés en mg

d'acide gallique par kg dHOVE.
» Expression des résultats

Les résultats ont été déterminés a partir de limuale régression de la courbe
d'étalonnage, et qui sont exprimés en mg équivalacide gallique (EAG) par 100 gramme

de I'huile d’olive Annexe VIII) .
[111.4.7. Dosage des flavonoides

La quantification des flavonoides a été effectuée yne méthode de trichlorure
d’aluminium (AICI3) cité par Chang al. (2002)[71] et Djeridaneet al. (2006)[72].

» Principe

Le dosage des flavonoides totaux est basé sur sincédorimétrique utilisant le
trichlorure d’aluminium AICI3 avec lequel ils formedes complexes acides stables soit avec
le carbonyle (C=0) en position C-4, soit avec leuge hydroxyle en C-3 ou C-5 des flavones
et des flavonols. Par ailleurs, AICI3 peut égaleniermer des complexes acides labiles avec
les groupements orthodihydroxyles éventuellemegsgnts sur le noyau A et/ou B des
flavonoided71].

» Mode opératoire

- 2.5g de l'huile est extrait avec 5 ml d’hexane @aspar 5 ml de méthanol/eau
(5/95).

- le mélange est vortexeé vigoureusement pendant 2 min

- Laissez reposer 5min (séparation les 2 phases)

- Prendre 1000ul d’extrait (celui du réactif) aved&l2% dans méthanol).
- Incubation a I'obscurité pendant 10 min

- Lire l'absorbance a 430nm

a7
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» Expression des résultats

La teneur en flavonoide est déterminé a partir e@’@guation de la régression linéaire
déduite de la courbe d’étalonna@éoir Annexe VIII) et exprimé en mg équivalent de
catéchine par 100 gramme de matiére séche.

111.4.8. Détermination du profil en acides gras parchromatographie en phase gazeuse

Cette analyse a été réalisée au niveau de 'ENASIdHarrach. Le corps gras est
estérifié en présence du méthanol. Les esters tigptbyd’'acide gras sont sépare sur une

colonne polaire et sont élués en fonction de peinls moléculaire.

La surface correspondante a chacun d’eux est éal@ilrapportée a la surface totale

des différents acides gras en vue d’obtention decemtage.
Méthodes pour la préparation des esters méthyliquedacides gras

1. Méthode A: Transestérification a froid au moyen d'une solution méthanolique

d’hydroxyde de potassium
> Principe

Les esters meéthyliques se forment par transes@idh dans une solution
meéthanolique d’hydroxyde de potassium comme phatsemédiaire avant la saponification
(point 5 de La méthod&O 5509:2000, point 5 de la méthode IUPAC 2.301).

» Mode opératoire

Dans un tube a bouchon vissant de 5 ml, peser@n@irl g de I'échantillon d’huile.
Ajouter 2 ml d’heptane ou Hexane et agiter. Ajo@i& ml de la solution méthanolique 2 N
D’hydroxyde de potassium, boucher a l'aide du boacmuni d’'un joint en PTFE, bien
fermer et agiter énergiquement pendant 01 min.skaiseposer jusqu’'a ce que la partie
supérieure de la solution devienne claire. Décalatarouche supérieure, qui est celle qui
contient les esters méthyliques. La solution d’aeptest préte pour linjection dans le
chromatographe. Il est conseillé de maintenir latgm au réfrigérateur jusqu’au moment de
'analyse chromatographique. Il n’est pas recomréahel stocker la solution pendant Plus de

12 heures.

Le tableau ci-dessus regroupe I'ensemble des ¢onglithromatographique.

.




Chapitre 1l

Matériels et méthodes

TableauVIII : Conditions opératoires.

Conditions opératoires pour les esters méthyliquese I'huile d'olive

Chromatographe Chrompac k CP9002
Détecteur FID (250°c)
Injecteur SPLIT 1/100

Gaz vecteur Azote

Colonne capillaire

DB23 (50% Cyanopropyl)

Longueur

30m

Diametre intérieur

0.32mm*0.25UM

Epaisseur 0.25um

Injecteur 250°C

Détecteur 260°C
150C-°.....4C°/mn

Four

230C° (10mn)

Quantité injectée

0.1ul

Vitesse du papier

0.5cm/mn
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IV . Résultats et discussion
IV .1 Les parametres physico-chimiques de la qualité

Le Conseil Oléicole Internationfif 3] et le reglement de la Commission Européenne
[65] ont défini la qualité d'huile d'olive, basée seg paramétres qui incluent le pourcentage
d'acide gras libre, la teneur en indice de peroxgtiée coefficient de I'extinction spécifique
K232 et K270.

Tableau IX : Les critéres de la qualité de I'huile d’olij/&]

Type de o Indice de Absorbance | Absorbance )
. Acidité Indice
I'huile peroxyde uv uv _
. (%) d’'iode
d’olive (meq d’'O2/Kg) | K232 (nm) K270 (nm)
Extra vierge <0.8 <20 <2,50 <0,22 75-94
Vierge <2 <20 <2,60 <0,25 75-94
Huile d'olive o
> 3,3 Non limité 75-94
lampante
Huile d'olive | <0,3
_ <5 <1,10 75.92
raffinée
Huile d'olive
<3,3 <20 <0,30 75-94
courante

IV.1.1. L'acidité titrable

L’acidité est I'une des caractéristiques chimiqies$huile d'olive qui sert a indiquer le
niveau qualitatif d'une huile et a déterminer d&garie. Elle ne se percoit jamais directement
par un godt acide, mais par d'autres attributs nmigptiques ; elle s’exprime en grammes
d'acide oléique libre pour 100 grammes d'huilecidiéé permet de donner un niveau de I'état
de dégradation de la matiere grasse de I'huilesd,ajui est constituée de triglycérides. Ceux-
ci sont chacun constitués de trois acides grass pailvent se désagréger par hydrolyse.
Lorsque des triglycérides sont dégradeés, les agices qui les constituaient sont détacheés et

errent librement dans I'huile: ils sont alors disides gras libres. L'acidité de I'huile
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correspond a leur pourcentage dans I'huile. Conhipna ide nhombreux acides gras différents

dans une huile, il est nécessaire de prendre Uaanarbitraire pour la masse d'une molécule

L'acide oléigue étant majoritaire, c'est celui-ui gst retenu. C'est pour cela qu'elle
s'exprime en grammes d'acide oléique libre pourgt@thmes d’huil¢36].

Les résultats d’'indice d’acide (acidité) sont prégs dans le tableau Ci-dessous :

Tableau X : Valeur en % d’indice d’acide (acidité) des écHborts d’huile d'olive étudiées.

Lantilon Larbaa | o oy Draa El
Azazga| Tadmait | Maatkas| Nath Mekla :
irath bounab Mizane
Parametr rathen

Acidité % 0.35 0.405 0.944 0.676 0.394 0.733 0.36

C.0. 3,3%

CA 3,3%

Les résultats montrent que le pourcentage d’acidég huiles d’olive étudiés est
compris entre 0.35 et 0.94 inferieure a la nornablé par le journal officiel et le conseil

oléicole internationdl74].

Sur la base de l'indice d’acidité et selon les resrnommerciales du CA et COI, on
peut classer toutes les huiles étudiée (E1, E3EB4E6, E7) dans la catégorie « des huiles
vierges extra» (acidité libre0,8) a part I'huile de Maéatkas qui est classé dansatégorie

«des huiles vierge» (acidité libre2).

Les facteurs responsables d’acidité élevée santlienon-respect des bonnes pratiques
de récolte et de fabrication d’huile d'olive. L’hydlyse des triglycérides se produit dans I'olive
lorsque le fruit est abimé. Les facteurs d’'altérasont : les moisissures, les fermentations, la
maturité trop élevée, la mouche de I'olive : deémdmeénes qui entrainent des lyses cellulaires
dans la pulpe des olives et par conséquent enttdnenise en contact de I'huile, initialement

contenue dans les vacuoles, avec les systemes aiiqyes et I'eau du cytoplasme.

Pour produire une huile a faible acidité, il estessaire de triturer les olives saines,

rapidement apres la réco[td].

)
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IV .1.2 Indice de peroxyde

L’indice de peroxyde est utilisé pour évaluer lt&doxydation de I'huile. L’altération
chimique des huiles est provoquée par I'oxydatiefair (O,) qui se traduit par la formation

De peroxyde.

A ce sujet, la norme commerciale du C.O.l. fixe@ddeur de cet indice a 20 meq d'O

par kilogramme d’huile d'olive (Tableau XI).

Tableau Xl : Valeur d’'indice de peroxyde des échantillons dindiolive étudiées.

: Larbaa
chantillon _ ) Sidi all Draa El
Azazga Tadmait | Maatkas | Nath b b Mekla Vi
N ouna izane
Parametres Irathen
Indice de
24 14.7 18.4 24.4 22.2 17.2 17.1
peroxyde
C.0. <20 meq d’02/ Kg d’huile
J.O 20 meqg d’'0O2/ Kg d’huile

Les résultats consignés dans le tableau X1 montjemies valeurs obtenues répondent
aux normes du COI (2015) qui recommande un inde@eloxyde inférieur ou égale a 20

meq d’O2/kg. Ce qui indique que leurs acides geasamt pas oxydes.

On observe que l'indice de peroxyde (IP) des édhamg (d’Azazga, de Larbad Nath
Irathen et de Sidi Ali Bounab) est compris entre22&t 24.4 meq O2 /kg. Ces valeurs sont

supérieurs aux normes fixées par le JO et le COI.

L'IP des échantillons de Tadmait, Maatkas, MektsDma El Mizane varient de 14.7

a 17.2, ces valeurs répondent aux normes.

Cet indice pourrait étre retenu pour contréler Ualig¢ des huiles; car il dépend des
problémes qui peuvent se produire apres la réfolbelalité de transport et de conservation des
fruits avant le broyage et pendant la transformafitb]. Le phénomeéne d’oxydation des acides
gras aboutit a des modifications des propriétésarmigptiques, chimiques et nutritionnelles.
Ces altérations affectent la qualité marchanderdduyit [76]. Il faut noter que I'l.P augmente

)
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avec la maturité des olives, et surtout a la glitte choc thermique, consécutivement a un gel,
ou a un processus de fabrication défectueux. Lakate inadapté ou prolongé, est également

une des causes d’augmentation de ce parametre.
IV.1.3 Indice d’iode

L’indice d’iode donne une indication globale denstauration de I'huile (présence
d’acides gras insaturés). Il est en rapport dieselc le degré d’oxydation d’'une huile. Plus

I'huile est insaturée, plus son indice d’'iode dsté[77].
Les résultats d’indice d’iode sont consignés dabtetu :

Tableau XlI : Variation de I'indice d'iode des échantillons dwuile d’olive étudiées.

Echantillon Larbas
arbaa e A
Azazga| Tadmait| Maatkas| Nath Sidi al Mekla Dr.aa El
bounab Mizane
\ Irathen
Paramet
Indice d’iode 66.62 98.61 73.60 78.67 53.29 100.62 85.63
Norme C.O.I 74 -94
Norme J.O 75-94

L’iode donne une indication globale de linstauvatide I'huile (présence d’acides

gras insatures).

En examinant les résultats indiqué dans le tab¥@hul en ressort que l'indice d’iode
des huiles analysées sont conformes aux normelggtab le J.O et le C.O.I ce qui permet de
les considérés comme étant de bonne qualité. Pareccelle de Tadmait et Mekla sont un
peu supérieures a la norme du C.O.l ce qui impliguelles sont facilement altérables et

moins stable ce qui facilite leurs rancissement.
IV.1.4 L’extinction spécifique dans 'UV

Cette méthode repose sur la détermination desiciesffs d'extinctions spécifiques

dans l'ultraviolet & 232 nm et 270 nm des prodigtslécomposition de I'huil@8].
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Les coefficients d’extinction spécifiques détermsipar spectrophotométrie UV a 270 et
232 permettent d’évaluer I'état d’oxydation d’'uneilé d'olive et il exprime respectivement

I'absorption maximale des diénes et des trienegigaBs.
IV.1.4.1. L'extinction UV a la longueur d’onde Ky3;

Les données obtenues pour I'extinction spécifiqoet £onsignées dans le tableau
XIII.

Tableau Xl :

échantillons d’huile d’olive étudiées.

Les valeurs moyennes d'absorbance dans I'UV a @32des différents

chantillon "
. . Larbad | o0 A Draa El
Azazga| Tadmait | Maatkas | Nath Mekla .
Bounab Mizane
Irathen
Parametre
longueur 2.406 1.130 2.431 2.437 2.385 2.186 1.448
d'onde k232
Norme C.O.I <2,50

D’aprés ces resultats ; les valeurs des absorbaspésifigue des échantillons

(Azazga, Tadmait, Maatkas, Larbaa Nath Irathen, AidBounab, Mekla et Draa EI Mizane)

ne dépassent pas les normes fixé par le C.O.l j204P(inférieur a 2,50).

IV.1.4.2 L'extinction UV a la longueur d’onde K7

Les résultats de I'extinction a 270 sont représdatés le tableau suivant :

Tableau XIV : Les valeurs moyennes d’absorbance dans I'UV a 2W0des différents

échantillons d’huile d’olive étudiées.

hantillon Larbaa idi ali 5 el
Azazga| Tadmait | Maatkas Nath Sidi al Mekla Dfaae
bounab Mizane
Parametr Irathen
longueur
0.153 0.061 0.126 0.118 0.153 0.182 0.118
d’onde K (270)
Norme C.O.I <0.22
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A partir des résultats obtenus on note que la nt@jdes échantillons d’huile d’olive

étudiés ont des valeurs d’absorbances respeatéintife permise par la norme C.O.|

L’extinction spécifique 4232 nm et a 270nm d’undéhteflete son état d’oxydation.
Plus son extinction & 232 nm est forte plus eltepesoxydé, et plus que I'extinction & 270nm
est forte plus I'huile est riche en produit d’oxtida secondaire en traduisant sa faible

aptitude a la conservatign9].
IV.1.5. Dosage des polyphénols

Le dosage des composés phénoliques nécessite bieésat I'établissement d’'une
courbe d’étalonnage, en utilisant I'acide galligg@aenme étalon (annexe 1), Les résultats ont été
déterminés a partir de I'équation de régressiola @deurbe d’étalonnage, et qui sont exprimés
en mg équivalent d'acide gallique (EAG) par 100rgre de 'huile d’olive Annexe VIII ).

Tableau XV : Valeurs moyennes des teneurs en polyphenol tatadétude.

Echantillons Teneur en poly phénols
(mg EAg/kg d’huile)
Azazga 19.6
Tadmait 6.82
Maéatkas 13.1
Larbaa Nath Irathen 13.2
Sidi Ali Bounab 19.2
Mekla 16.2
Draa El Mizan 20.12

Les huiles d'olives sont connues pour leur contem&tevée en composes phénoliques
par rapport aux autres huiles végétales raffin€es composés contribuent a la saveur
globale complexe de I'huile d’olivg80] et lui fournissent des effets antioxydaj@$] et sont

en grande partie responsables de sa durée de catisef82]

Pour les échantillons étudiés, les teneurs en pélypls totaux varient d23.6 Oraa
El Mizane) a 6.8ng EAg/kgd’huile (Tadmait) (systeme moderne) et pour I'audlolive de
la région de Maatkas (extraite par systéme trathtdle) la valeur est de 13.1mg EAG/kg
d’huile. Nos valeurs sont faibles.
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Cette variation peut s’expliquer par plusieursdacs a savoir :

v Lateneur en composés phénoliques étant fonctioledié de maturité des oliiéS ; 84].

v' De méme, le systéme d’extraction de I'huile affdortement la teneur et la composition
en poly phénols totaup85]. SelonTorres et Maestri (2006) [86],les huiles issues d’'une
extraction par pression ont un taux plus élevé @y phénols que les huiles issues d’'un
systeme de centrifugation. Lors de la trituratiensysteme continu entraine une perte des
poly phénols solubles qui se trouvent éliminer daasnargined7].

v' L’ajout de I'eau chaude dans la pate d’olive dingiigalement la teneur en ces composés
qui sont plus hydrosolublg¢88 ; 89]

v" La mouche de I'oliveBactrocera oleae) est un ravageur qui affecte I'état sanitaire des
olives, ce qui provoque la diminution en composégnpliques probablement due a
lactivité de la poly phénol-oxydase et de la pgdese et par les réactions de
I'oxydations en dégradant des poly phénols, deulpgpdes olives et durant le stockage
des olives a des températures élevées, induiserdiomnution de leur tene(®0 ; 91].

v/ La saison et les conditions climatiques peuventrawo effet sur le taux des polyphénols
dans I'huile P2 ; 93 ; 94]

v' Enfin, comme il a été démontré par Tovar et al0§95], I'activité enzymatique de la
L-phénylalanine ammonia-lyase (PAL); enzyme respblesde la synthese des composeés
phénoliques, est fonction du degré de maturité fdets (elle diminue au cours de la
maturation), des conditions climatiques et de igation (elle augmente dans des

conditions arides).

Les résultats que nous avons obtenus sont endnfedi celle rapporte pafeftah et
al. 2014 [96]qui ont travaillé sur les huiles d’'olive de la r@gide Tadla Azilal (Maroc)
(179,9 a 281, mg/kg).

L’huile d'olive vierge contient une quantité appedte de composés phénolique. Ces
derniers sont considérés comme des antioxydantsrefetqui protegent I'huile contre
I'oxydation et se conserve assez longtemps .urle Higlive de bonne qualité posséde plus de

200 ppm en polyphen{®7].

Les composants phénoliques conférent égalemenhuilel’ d’olive une meilleure

stabilité lors du stockage, une saveur amére esengation de piquaffs].




Chapitre IV Résultats et discumsi

Les quantités des polyphénols présentes dans iles kiiolives qui ont été rapportées
dans la littérature sont trés variables. Ellesardrentre 0,8 et 1 mg/g dans I'étude faite par
Visioli et Galli en 199499], supérieures a 0,5 mg/g dans I'étude réalisée mpautddercet al.
(1992) [100] et elle varie entre 0,1 et 0,8 mg/g dans la retteede Maestro-Durae al.
(1994).

D’aprés Owen et al. en 2000, la teneur en polyplséest de 0,232 mg/g pour I'huile
d’olives extra vierge et de 0,062 mg/g pour I'huidfinée. Le résultat annoncé peakbi et
al. (2010)[101] pour la variété tunisienmeommeée Chemlali est de I'ordre de 0,16 + 2.82 mg
EAG/g.

IV.1.6Dosage des flavonoides

Le dosage des flavonoides est estime égalemem $&lonéthode de trichlorure
d’aluminium La quercitrine considéré comme un cdletrpositive ; permet de réaliser la
courbe d’étalonnage. Les résultats ont été détésranpartir de I'équation de régression de la

courbe d’étalonnage, et qui sont exprimés mg EQ/Kgile d’olive (Annexe VIII ).
Les valeurs obtenues sont montrées dans le talfhu

Tableau XVI: Valeurs moyennes des teneurs en flavonaidsduiles de I'étude.

Echantillons Teneur en flavonoides
(mg EQ/Kg d’huile)
Azazga 11.7
Tadmait 27.1
Maatka 10.2
Larbaa Nath Irathen 11.2

Mekla 14.4

Sidi Ali Bounab 22.6

Draa El Mizan 14.8

La concentration en flavonoides varie de 11.2 (darNath Irathen) a 27.1 mg EQ/kg
d’huile (pour Tadmait) (systéme moderne) et pouéion de Maatkas la concentration varie

de 10.2 (systeme traditionnel).
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Les flavonoides font partie des composés phéndigimiile d’olives, mais en petite
portion [102], ayant une forte corrélation avec I'activité argidante, et par conséquence,
stabilisation et neutralisation des radicaux lij€}3]. lls ont aussi une activité chélatrice des
meétaux tels que le Cuivre et le Fer, qui sont a@réis comme catalyseurs d’oxydation
lipidique [104].

Plusieurs facteurs peuvent influer sur la teneuflaronoides. Des études ont montré
gue les facteurs extrinseques (tels que les facgmgraphiques et climatiques), les facteurs
génétiques, mais également le degré de maturagida plante et la durée de stockage ont une
forte influence sur le contenu en ces comp$$85]. En outre, cette inégale répartition des
flavonoides est en relation avec lintensité selairleur concentration augmente avec
I'exposition au soleil et constituent de ce fait@amnan protecteur contre la photo et la thermo
dégradation (protegent la plante des agressionsydmnement UV)106].

IV .1.7. Détermination du profil en acides gras par almmatographie en phase gazeuse

La composition en acide gras totaux est un parantrqualité et d’authenticité des
huiles.

Le profil en acide gras des septe échantillonsegstsenté dans le tableau suivant.
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Tableau XVII : La composition en acide gras des différentes diditadiées (exprime en pourcentage (%)).

Composition et teneur en acides gras de 'huile dlive (%)
AEEES Dénomination Maéatkas Azazga Makla Dr_aa—EI Larbaa Nath| ~ Sidi Al Tadmait C.O.l (2015)
gras Mizane Irathen Bounab
Acide palmitique C16: 0 16.38% 17.75% 14.89% 14.82% 14.91 % 17.35% 16.38% 7,50 20
Acide Margarique C17:0 0.05% 0.06% 0.05% 0.14 % 0.06 % Tr 0.06 % 00,3
Acid Acide stéarique C18: 0 2.25% 2.06% 2.28% 2.76 % 0.34 % 2.37 % 2.15% 0,5 5,00
cide gras
sature Acide arachidique C20: 0 0.47% 0.40% 0.47 % 0.49 % 0.44 % 0.46 % 0.45 % <0,60
AGs
( ) Acide Lignocerique C24:( 0.35% 044% 0.42% 0.51% 0.36 % 0.31% 0.47 % <0,20
Acide Behenique C22:0 0.16% 0.13% 0.15% 0.13% 0.14 % 0.13% 0.15 % <0.20
Total 19.66 % 20.84% 18.26% 18.85% 16.25 % 20.62%  19.66 %
Acide oléique C18:d9 62.97% 64.28% 65.94% 66.71 % 66.08 % 60.58% @ 63.65 % 55 83
Acides  Acide gondoique C20: 3994 02794 030% 028%  029%  027% 032% <050
gras mono 109
insaturees Acide palmitoléique 0 0 0 0 0 0 0
(AGM) C16 “1n7 216% 245% 1.84% 1.97 % 1.85 % 2.85% 1.96 % 0,30_3,50
Total 65.44% 67% 68.08% 68.96 % 69.22 % 63.7 % 65.93 %
Acides Ac'dcelgn_oéig'q”e 071% 073% 065% 066%  077%  069%  0.63% <1,00
ras pol '
D oriren | Acide linoléique C18 :@6 14.09% 11.37% 12.85% 1147% 1271% 1495% 1373% 2,5_21,00
(AGP) Total 148% 121% 135% 1213% 13.48%  1564% 14.36 %

a9
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La composition en acides gras est un autre aspesentel de I'évaluation qualitative
des huiles d’'olive. En effet, ce paramétre rev& grande importance pour le classement de
I'huile d’olive et par conséquent pour sa commédisasion C’est également I'un des moyens
utilisés pour s’assurer de l'adultération de I'eud’olive et de détecter s’il y a lieu, les

fraudes des huiles commercialis§E36].

Les échantillons étudiés présentes des teneurdféredts acide gras répondants aux
normes établies par le C.0.1(2019) pour une hudéwe.

A partir des résultats de I'étude ,nous constatpres|'acide gras majoritaire des sept
échantillons d’huiles d'olive est I'acide oléiqu€l8 : 1n-9) qui est l'acide gras le plus
caractéristique de I'huile d'olive avec des valeudies 64.28%, 63.65%, 62.97%, 66.08,
60.58%, 65.94% et 66.71% respectivement .

Le second acide gras en termes de proportion &sté palmitique avec des valeurs
qui varient de 17.75% pour (Azazga), pour Tadm@iB8%, pour Maéatkas 16.38%, Larbaa
Nath Irathen 14.91, pour Sidi Ali Bounab 17.35%upblekla 14.89% et Draa El Mizane de
14.82% pour (Draa El Mizane) a 17.75% pour (Azaz§a)vie de I'acide linoléique avec des

valeurs qui varient de 11.37% pour (Azazga) a 19%.95ur (Sidi Ali Bounab).

Il est important de noter que les huiles avec wmeposition en acide gras caractérisée
par des taux faible en acide linoléique (en gépédaipasse pas 10%) sont plus stables a
'oxydation au cours de stockage. L’'acide linoléqgest le principale responsable du
vieillissement chimique de I'huile d’olivie07].

A partir de nos résultats, uniqguement nous pouwsbasser nos échantillons d’huile

d’olive aux différentes catégories d’huile selos t®rmes établies par le COI (201208].




Chapitre IV Résultats et discumsi

Tableau XVIII : Récapitulatif de différent caractére physicochimeiqles sept échantillons
étudiés.
Echantillon
A E1l E2 E3 E4 E5 E6 E7 | Norme
Caractere
A% 0.35 | 0.405 0.944 0.676 0.394 0.733 0.36 3.3
Chimique IP 24 14.7| 18.4| 244 22.2 17.2 17)1 20
li 66.62| 98.61 73.60 78.67 53.29 100/635.63 74-94
K570 2.406| 1.130 2.431 2.437 2.385 2.186 1.4482,50
K3 0.153| 0.061 0.126 0.118 0.153 0.182 0.1180.22
Physique
Polyphenol | 19.6 | 6.82| 13.1] 13.2 19.2 16.2 20.12
Flavonoides| 11.7 | 27.1 10.2| 11.2 14.4 22.6 14.8
Huile Huile
Huile Huile Huile Huile Huile
. . . d’olive d'olive
Classification finale | d'olive | d'olive | dolive | d’olive | dolive |
: _ vierge | _ _ vierge
vierge | vierge vierge | vierge | vierge
extra extra
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Actuellement, il n’est plus une découverte quedmposition de I'huile d’olive et ses
vertus nutritionnelles et thérapeutiques font é'alh excellent produit dans la gamme des
huiles végétales. Ainsi, la recherche de la qudktéent plus que jamais la solution pour que
ce produit soit concurrentiel vis-a-vis des autredieres grasses. Or celui-ci est fondé sur les

caractéristiques physico-chimiques et organolepsqu

La qualité de I'huile d'olive dépend principalemetd I'olive (Fruit), et le processus
d’extraction. Elle est influencée par un certaimiboe de facteurs qui ne sont pas indifférents
dans la détermination de certains changementsataniveau des rendements qu'au niveau
de certains composants. Parmi ces facteurs : Ipsctss agronomiques, climatiques et

technologiques.

* Les aspects agronomiques et climatiquesla nature de la variété, le stade de la
maturation des olives et leur origine géographique
» Les aspects technologiquesla cueillette, stockage des olives, le lavageyrbyage,

le malaxage, la séparation des phases et le s@cdeabhuile.

Cette étude a porté sur la caractérisation, phgsiodque de sept échantillons d’huile
d’olives, prélevées au niveau de sept zones diffése(Azazga, Tadmait, Maatkas, Larbaa
Nath Irathen, Sidi Ali Bounab, Mekla, Draa ElI Mizgrde la wilaya de Tizi-Ouzou.

A la lumiere des résultats obtenus, il est posslblérer les observations suivantes :

v’ Les valeur d’acidité comprise entre 0.35 et 0.9%p&nmis de les classer en huiles d’olive
extra vierges pour les huiles d'olive de MaatkaDeéd El Mizane, et vierge pour les
huiles de Tadmait, Azazga, Mekla ,Sidi Ali Bounkbrbaa Nath Irathen.

v’ La conformité de I'indice de peroxyde des cinq &ési{Tadmait, Maatkas, Sidi Ali Bounab,
Mekla et Draé El Mizane) confére la stabilité oxiygades huiles d’olive.

v L'indice d’iode qui nous renseigne sur le degrénskiturations de I'huile est nettement
affecté par le parameétre géographique. Les huitdvels étudiées ont des indices d'iode
dans lintervalle donné par les normes, donc edl@st stables, sauf pour les huiles de
Tadmait et Mekla qui possedent des indices d’iodiesgnt Iégérement supérieurs a la
norme fixée par le C.O.l1 ce qui implique qu’elleant facilement altérables et moins

stables ce qui facilite leur rancissement.




Conclusion générale

v Nous avons également constaté que les sept édmaniil’huile d'olive testés avaient des
teneurs variables en composés phénoliques oscidlatie 6.82 et 20.12 meq d'acide
gallique/kg. De méme pour les flavonoides totauXes échantillons varient de 10.2 a 27.1.

v’ Les pourcentages de tous les acides gras obtenudegaotalités des huiles d’huiles, sont

dans les normes de C.O.I.

Les résultats de I'analyse des caractéristiquesigbghimiques de la totalité des huiles
d'olive testées ont montré qu’elles sont conformes normes internationales recommandées
par le Codex Alimentarius 2013, Le C.O.I 2019.

Les systemes modernes de conduite et les techrigiiagelles rationnelles s'articulent
parfaitement avec la production de qualité. Pouda deest bien d'appliquer le systéme

H.A.C.C.P au niveau des huileries a fin de garam@ certification d’une meilleure qualité.

Ces résultats sont des informations utiles, surawgic I'ouverture du marché a la
commercialisation de I'huile d'olive vierge extrala nécessite le respect des bonnes pratiques de
conservation et de stockage ainsi que les bonmetuites d’hygiéne afin d’offrir un produit de

bonne gualité et propre a la consommation ayastdes effets thérapeutiques.
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Annexe | : Les détails de la présentation des défentes communes de I'étude.

¥ La commune de Maatkas

La commune de Maatkas est située au Sud-Ouestvdiaia de Tizi Ouzou, avec une

altitude de 543 m. Elle est délimitée géographiger@ncomme suit:

Au nord par les communes de Tizi-Ouzou et Tirmitine

Au sud par les communes de Mechras et Boghni.

A I'Est par la commune de Beni Zmenzer, Beni Datetl Tizi N’ Tlata.
- A I'Quest par la commune d’Ain Zaouia.

£ Commune de Mekla

La commune de Mekla est située au Nord- Est deileyavde Tizi-Ouzou, avec une

altitude 320 mm. Elle est délimitée géographiquensemme suit:

Au nord par la commune de Friha.

Au sud par la commune d’Ait Yahia.

A I'Est par les communes d’lfigha et d’Azazga.
A I'QOuest par les commune de Tizi Rached, Ait Olouat Ait et Ait Aguacha.

+ La commune d’Azazga

Azazga est située a 30 km au sud du littoral méditéen, a 30 km a l'est de Tizi

Ouzou et a 90 km a l'ouest de Béjaia. Elle esimille géographiquement comme suit :

Au nord par la commune AghribsAkerrou.

Au sud par la commune IfighaSouamaa.

A I'Est par la commune Ain Zaouia.

A I'QOuest par la commune TiziGhenif.

¥ La commune de Tadmait

Tadmait est située a 18 km a l'ouest de Tizi Owetoln 85 km a I'est d'Alger. Elle est

délimitée géographiquement comme suit:

- Au nord par Baghliya commune de la wilaya de Boulesr
- Au sud par la commune Ait Moussa.
- A 'Est par la commune Draa Ben Khadda.

- Al'ouest par la commune Naciria de la wilaya deiBerdes.
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+ Draa El Mizane

Draa El Mizane est située a 42 km au sud-ouestiziéOlizou et a 110 km au sud-est

d'Alger, dans la région de la Grande Kabylie. Ei& délimitée géographiquement comme

suit

Au nord par la commune Ait Yahia Moussa.

Au sud par la commune Aomar de la wilaya de Bouira.

A I'Est par la commune Ain Zaouia.
A I'QOuest par la commune Tizi Ghnif.
+ Larbaa Nath Irathen

Larbad Nath Irathenest une commune de centre leyavde Tizi-Ouzou, dans la

région de Kabylie. Elle est délimitée géographigeetrtomme suit :

Au nord par la commune Tizi Rached
Au sud par la commune Ait Yenni

A I'Est par la commune Ait Oumalou

A I'QOuest par la commune Ait Mahmoud

Annexe Il : Matériels et réactifs relatifs a I'indice d’acidité.

Matériels

Réactifs

Balance analytique
Burette gradue
Agitateur magnétique
Bécher de 250 ml

Solution d’Hydroxyde de potassium 0.1 N
Solution de phénophtaléine

Solution éther de pétrole

+ Préparation des solutions :

1. Préparation de la solution de phénolphtaléine &0g/l dans I'éthanol a 95-96 % (v/v) :

A. Préparation de I'éthanol 95-96 % (v/v).

- Mettre 95ml d’etahanol et ajouté 5ml der I'eauidése.

B. Préparation de la solution phénolphtaléine a 10g/I.

- Peser 1g de phenolphtaléine puis ajoute 100ml el'é85%).
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2. Préparation de la solution d’hydroxyde de potassm (koh) 0.1 mol/l Eolution

éthanolique).
- Peser 1.12g KOH et ajoute 200 ml d’ethanol
3. Préparation de la solution éther de pétrole /édmol 96 % (v/v).

A. éthanol 95% :
- 285ml d’ethanol et ajoute 15ml de I'eau distilée
B. Ether de pétrole
- Mélanger 300 ml d’ethanol¢ 95% avec 300 ml d’etieepétrole

Annexe Il : Matériels et réactifs relatifs a lI'indice de peroxyde.

Matériels Réactifs
* Plaque chauffante » Chloroforme
« Balance analytique > Acide acétique
« Burette graduée » Solution iodures de potassium (solution
«  Erlenmyer aqueuse saturée)
. Agitateur magnétique > Solution thiosulfate de sodium (0.002N
+  Pipette solution aqueuse
« Bécher » Empois d’amidon
» Eau distillée

+ Préparation des solutions

> Préparation de iodure de potassium (exempte d'oadd’iodate) : peser 2g d’iodure
de potassium et ajouter 200ml de I'eau distillée.

> Préparation de la solution d’amidon: mettre 0.2Bgmidon dans 50ml d’eau
bouillante, laissé bouillir pendant 3minute.

> Préparation de la solution volumétrique standardthiesulfate de Na (0.1mol/l) :
mettre 4.74g de thiosulfate de Na et ajouter 3Qfrileau distillée.

> Préparation du solvant : on mélange des volumesxéda cyclohexane et d'acide

acétigue : mélanger 180ml de cyclo hexane et 18(mlde acétique.
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Annexe IV : Matériels et réactifs relatifs a l'indice d’iode.

Matériels Reéactifs
» Balance analytique * Eau distillée
» Erlenmeyer * Réactifs de Wijs
* Burette * Solution d’empois d’amidon
* Pipette » Solution d’'iodure de potassium
* Fiole » Solution de thiosulfate de sodium (0.1mol/l)

+ Préparations des solutions :

» Préparation d’iodure de potassium (exempte d’iodewd’iodate) :
Peser 2g d’'iodure de potassium puis ajouter 2@@nleau distillée.

» Préparation de la solution d’amidon :
Mettre 0.25g d’amidon dans 50ml d’eau bouillatdessé bouillir pendant 3minute.

> Préparation de la solution volumétrique standard dehiosulfate de Na (0.1mol/l).
Mettre 4.749 de thiosulfate de Na, ajouter 300mleh distillée.

» Préparation du solvant :

Mélanger des volumes égaux de cyclohexane et @&aawdtique (180ml de cyclo
hexane et 180ml d’acide acétique).

Annexe V : Matériels et réactifs relatifs de la taeur en composes phénoliques.

Matériels Reaciifs
- Hexane

- Balance ) ,
. Agitateur magnétique - Solutlc_)n_rr]ethanolleau (5/95)

vV - Eau distillée
- vortex Folin iocalteu
- Erlenmyer ) . ) . R
i Béchery - Solution de bicarbonate de sodium a 35%
- Pipette - Acide gallique
- Burette
- Les tubes a essai
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Annexe VI : Matériels et réactifs relatifs au dosage des flavaides.

Matériels Reactifs
- Micropipette - Méthanol
- Tube a essai . AlCI3
- Beéchers
- Hexane

- Spectrophotometre UV
- Agitateur magnétique

- Vortex

- Cuve en verre

- Méthanol/eau (5/95)

Annexe VIl : Matériels et réactifs relatifs a la préparation des esters méthyliques d’acides

gras.

Matériels Réactifs

- Tubes a bouchon vissant (de 5 ml |de Méthanol ne contenant pas plus |de
capacité) avec un bouchon muni d'un jgint 0,5% (m/m) d’eau
de PTFE. - Heptane pour chromatographie
- Pipettes graduées ou automatiques de 2 mlHydroxyde de potassium, solution
et 0,2 ml méthanoligue d’environ 2 N
dissoudre 11,2 g D’hydroxyde de
potassium dans 100 ml de méthanol.

Annexe VIII : Courbe d’étalonnages.
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Résumeé

L’huile d’olive est un ingrédient d’exception quip&re une véritable fascination, sa
composition et ses vertus nutritionnelles et théudigues font d’elle un excellent produit
dans la gamme végétale.

Cette étude est portée sur les huiles d'olive di#érentes régions de la wilaya de Tizi-
Ouzou de la campagne oléicole 2020/2021. Il a a&stipn de contréler la qualité de sept
échantillons en effectuant des analyses physiamighe : acidité, indice de peroxyde,
absorbance dans l'ultra-violet K232- K270, la tenen composants phénolique totaux, la
teneur en flavonoides totaux et la teneur en ayide.

Les résultats obtenus ont permis de classer ldeshétudiées en deux catégories : huile
d’olive vierge extra, huiles d'olive vierge.

Les résultats obtenus confirment que les conditdesécolte, de trituration et de stockage
des huiles d'olive influent la qualité de I'huilegpluite. Par conséquent, il faut sensibiliser
les agriculteurs pour améliorer les pratiques ettéehniques culturales et les propriétaires
des huileries en ce qui concerne le stockageatstormation et la conservation des huiles.

Mots-clés: Huile d’olive, contrble qualité, la pureté, congoable et non consommable.

Abstract

Olive oil is an excellent product in the plant rarthanks to its composition, nutritional and
therapeutic virtues.

This study focuses on olive oils in the differeagions of Tizi-Ouzou, it's based on the
olive growing season 2020/2021 and it's aimed totrd the quality of seven samples by
carrying out physical and chemical analysis: agjdieroxide value, absorbance in the UV
K232- K270, the contents of total polyphenols, ttumtents of flavonoids and fatty acid
content.

The results achieved allowed us to classify the siilidied into two categories: extra virgin
olive oil, virgin olive oil.

In fact, our study confirms that the conditions lf@arvesting, titration and olive oils storage
affect the quality of the oil produced. Therefdemers should improve cropping practices
and techniques while Oil Mills owners should respanod make better the storage,
processing and preservation of oils.

Keywords: Olive oil, quality control, purity, consumable,tremnsumable.
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