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Introduction

L’olivier est un arbre fruitier de la famille de$eacées dont le nom latin esDiea
europeae(L). ». Il est 'une des plus anciennes cultures ligesull joue un réle important dans
I'économie rurale, le patrimoine local et la prdtec de I'environnement. Il compte
actuellement plus de 900 millions d'arbres cultivéstravers le monde, mais le bassin
méditerranéen reste sa terre de prédilection, gwes de 95% des oliveraies mondiales
(LAZZERI, 2009).

Le conseil oléicole International COIl (2001) estiopee la production mondiale de
I'huile d'olive a 2590.5 milliers de tonnes, I'Umi&uropéenne (UE) est de loin le plus grand
producteur mondial (75% de la production) ; I'Espagn produisant 43% suivi d'ltalie et de la

Grece avec respectivement 32% et 22%, assuranOdi¥tsde la production européenne.

La culture de l'olivier revét une importance norgligeable pour I'Algérie et surtout
la Kabylie. Le verger oléicole représente 168.0&0 doit 2,24% de SAU (surface agricole
utilisée) et plus de 34,09% du verger arboricokional (ABDELGUERFI, 2003).

Le verger oléicole national se compose de 83% \d&k a huile dont 60% est
concentré en Kabylie et 23% dans le reste des asléIT KHLIFA, 2006).

L’huile d’olive est I'un des ingrédients les plusportants du régime alimentaire pour
des raisons organoleptiques (aliment riche en as@hen saveurs) , et aussi dans les domaines
de la santé (aspects nutritionnels et diététiq@e§)GO etal.; 2004) elle est sans doute la
meilleure des matiéres grasses utilisées pour tation humaine. Elle représente pour

plusieurs pays un enjeu économique et social daipre importance.

Elle est extraite du fruit frais, mdr et de bonnmlié, pratiquement unique parmi les
huiles végétales. Elle peut étre consommeée ert étgardant son patrimoine vitaminique, ses
acides gras essentiels et d’autres éléments matarpbrtants qui interviennent directement sur

I’'harmonie de notre équilibre biologique.

L’huile d’olive est commercialisée selon la norme cbnseil oléicole international
qui définit les différentes dénominations et legéces physico-chimiques permettant d’attester
la qualité et vérifier sa pureté. Ces normes sévéeecommercialisation ont posé probleme aux
huiles d’olives algériennes, celles-ci ont du meg¢gondre aux exigences du marché mondial et

de ce fait, elles sont qualifiees de qualité imfiére. En particulier la Kabylie.




Introduction

C'est dans ce contexte que s'inscrit notre étudet kbbjectif est de déterminer et
d'étudier les caractéristiques pomologique du fetiites propriétés physico-chimiques de la
variété Chemlal de la région de Beni Douala.

Ce travail comporte trois partie: matériels et nd#s et résultats discussion, et enfin

une conclusion.
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l. Matériels et méthodes

|. Présentation de la zone d’étude

Béni Douala, ou Ait Douala (At Dwala en kabyle)}, @se commune de la wilaya de Tizi
Ouzou (Algéri¢. Elle est située a 17 km au sud de la ville dé @izzou et a 55 km de la mer

Méditerranée. Elle se trouve a une altitude d'emv850 metres.
Beni Aissi Beni Aissi Irdjen

Beni Zmenzer Ait Mahmoud

Souk El Thenine Tizi N'Tleta, OQuadhia Ait Mahmoud

Figure 01 : Communes limitrophes de Béni Douala (Wiképédia,2019
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Figure 02 : Carte géographique de la région de Beni Douala@&dEarth, 2019)
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|.2-Matériel végétal :

La variété d'olive utilisé est la variété chemlal.

[.2-1- Systématique

GUIGNARD (2004), classe I'olivier comme suit :
-Embranchement : Spermaphytes (organes de reprodagiparents dans la fleur ou le cone)

Sous embranchement : Angiospermes (plantes a)leurs
-Classe : Dicotylédones

-sous classe : Astéridées

-Ordre : Lamiales

-Famille : Oléacés

-Genre Olea

-Espéce0Oléa oeuropea

Figure 03 Variété d’olive Chemlal (photo originale, 2018)
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|.2-2- Caractéristiques de la variété Chemlal

L'olivier de la variété Chemlal est un arbre rustigau feuillage persistant, aux
branches noueuses, a I'écorce claire et au podsbuonant. La taille peut atteindre en
moyenne jusqu'a 7 metres de hauteur, et un trod¢sflemetre de diametre. C’est un arbre a
tronc droit souvent fissuré. Les feuilles de ceteété sont opposées, simples, coriaces, de
forme elliptique lancéolées, de longueur moyenwoat th couleur est verte grisatre avec des
marges lisses et un pédoncule court. Le fruit et drupe charnue de forme allongée,
asymetrique dont le sommet est pointu et sa lonmgoeut atteindre jusqu'a 3.5cm (Loussert
et Brousse, 1973).

C’est une variété tardive, autostérile. Elle esbage a d’autres variétés qui assurent
sa pollinisation comme Azerad) et Sigoise. Elle @sginaire de la Kabylie, et elle occupe
40% du verger oléicole national. C'est une vauéigtinée a la production d'huile d’olive dont

le rendement varie entre 18 a 22 %.Sa productgté&levée et peu alternante.

Figure 04 : photographie du verger (photo originale, 2018).
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|.3- Méthodes de récolte des olives

La cueillette des olives a été faite a la main aselnd autour des arbres (sur les quatre
points cardinaux) sur trois parties du verger. Gla®s proviennent de 9 arbres choisies dont

nous avons récolté environs 5 kilogrammes d'olpas chaque partie.

Les échantillons ont été transportés dans desesaiss plastiques aérées. Apres triage et

stockage durant 3jours avant la trituration (Anopy2011).
I.4- Mesures pomologiques des fruits
1.4-1- largeur, longueur, poids des olives

Quarante fruits de chaque échantillon sont prih@sard pour mesurer leur largeur,
longueur et leur poids. La longueur et la largezs dlives ont été mesurées a l'aide d'un pied

a coulisse. Les olives ont été ensuite peséesaume, a l'aide d'une balance analytique de

précision. Les moyennes des pesées sont calcudéesipaque prélévement.

Figure 05: Mesure pomologique des olives avec une balanalytique et un pied a coulisse
(photo original, 2019).
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|.4-2- Indice de maturité

L'indice de maturité est déterminé sur la baseapgiéciation de la coloration de 100
olives qui sont prélevées au hasard pour chaquanéltbn étudié. Ces olives sont reparties
en 8 classes allant des olives a épiderme verigetpisqu'aux olives a épiderme noir et pulpe

entierement foncée.
L'indice de maturité des olives est calculé comme: s

M_A0+Bl+C2+D3+E4+F5+G6+H7
B 10

Ou A B, C, D, E, F, GetH sontle nombre de fules classes 0, 1, 2, 3, 4,5, 6 et 7
respectivement (Annexe 02) ou :

0 : vert intense.

1 : vert jaunatre.

2 : tournante avec des taches rougeatres.

3 : tournante avec couleur rougeatre ou violet clairtagut le fruit.

4 : noir, sans couleur sous I'épiderme.

5 : noir avec couleur sous I'épiderme sans arriverraditié de la pulpe.

6 : noir avec couleur, dépassant mais sans arriveogau.

7 > noir avec couleur sur toute la pulpe.

)
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.Vuﬂu et Dawbs
- Dk Riahe: o M- 204f

Figure 06: Différentes étapes pour déterminer d’indice @urité (photo originale, 2018).
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|.5- Extraction de I'huile d'olive

Apres lavage des olives, I'huile est extraite &lfpar centrifugation a l'aide d'un oléo-
doseur au niveau de I'AXTAF de Bejaia (Figure07)eapt8 heures de la cueillette des olives,
nous avons procedés au broyage des échantillotigeditans un broyeur a marteau qui va
homogénéiser la pate broyée sans séparées I'hailmalaxage de la pate d'olive obtenues a
étée effectué dans des bols en inox pendant 30apms centrifugation de la pate d'olive dans
une centrifugeuse verticale ayant une vitesse tiion de 4845 tour /min on obtient deux

phases :

Une phase solide reste collée aux parois intedieela centrifugeuse, et une phase
liquide composée de I'huile et de la margine. Libuést ensuite séparé des margines par
décantation naturelle dans des éprouvettes gradu#msle est récupérée et mis dans des
flacons en verre fumé, étiquetés et mis au rewigér a 4°C afin de les analyser. Les

échantillons obtenus sont conservés a l'abri danéere et de la chaleur.

Malaxeu

Broyeur Centrifugeuse

Figure 07: Photographie de I'oléodoseur : systeme a deuggsh@Broyeur, Malaxeur,

Centrifugation).
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l.6-Analyses physico-chimiques de I'huile d’olive

Apres extraction de l'huile d'olive, les échantilo ont été transportés au laboratoire de

chimie, ou nous avons effectué les analyses swgant

|.6-1-Analyse chimique de I'huile d'olive

Les analyses chimiques réalisées sont :

1.6-1- 1-Indice d'acidité libre (1A)

Il est déterminé selon la méthode décrite dangdéement COI/T.15/NC n°3/Rév.12
(2018) relatif aux caractéristiques des huilesivsl Le principe de la détermination de

I'acidité d'une huile est basé sur celui d'un deseaido-basique.

Nous avons introduit 5 g d'huile dans 50 ml de &als organiques (25 ml d'éthanol et
25 ml d'éther éthylique) et 0.15 ml (150 uL) d'vmlicateur coloré (phénolphtaléine). La
solution vire au rose persistant pour un volumeNd®©H correspondant a I'équilibre acido-

basique. Un essai témoin (sans matiéres grasg¢sya@alisé dans les mémes conditions.

L'acidité est exprimée en pourcentage en poidsd@'adéique, elle est égale a :

2825 X NxVx100
P x 1000

A(%) =

282.5 : masse molaire de I'acide oléique.
N : normalité de la solution titrer NaOH (0. IN).
V : volume ml de NaOH titré.

P : masse (g) de la prise d'essai.
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|.6-1-2- Indice de peroxyde (IP)

L'indice de peroxyde d'un corps gras représenterebre de milliéquivalents d'oxygéne
actif par kilogramme de corps gras. Il est utifieér évaluer le degré d'oxydation des huiles.

Il est déterminé conformément a la norme AFNOR KB-220 de décembrel1968.

Nous avons introduit 2 g d’huile dans une solutienl0 ml de chloroforme, 15 ml
d'acide acétique et 1 ml d'une solution satur@elafe de potassium est ajouté. Apres réaction
pendant 5 min a l'obscurité, 75 ml d'eau distiiéat ajoutés et l'iode libéré est titré par une
solution de thiosulfate de sodium 0,01 N en présatiempois d'amidon comme indicateur.

Un essai témoin (sans matieres grasses) est rdalisdes mémes conditions.

L'indice de peroxyde (IP) est exprimé en meq d'@2d¢ lipide : 1l est déterminé
selon la formule suivante :

_(v—vo) xN

IP x 100

VO : volume (ml) de Na2S203 (0.0IN) nécessaire pitrer I'essai a blanc.
V : volume (ml) de Na2S203 (0.0 IN) nécessaire pieer I'échantillon.

P : prise d'essai (g) de I'échantillon

N : normalité de la solution de thiosulfate de sodi(0,01)

|.6-1-3-Indice d’iode

L'indice d'iode est la masse d'iode en gramme satespour saturer les doubles
liaisons Contenues dans 100 g de matiere grasse @éthode est utilisée pour déterminer
guantitativement l'instauration globale d'huildig La détermination de l'indice d'iode a été
effectuée selon la méthode décrite par (Thyrsi@80)L

0,2 g d'huile est introduite dans un ballon a fprat a laquelle nous avons ajouté 10
ml d'éthanol pur suivi d'une agitation. Puis nousns additionné 10ml d'iode 0.2 N et agité
afin de bien dissoudre. Nous avons ajouté ensuital2Deau distillée et agité pendant 5 min,
puis nous avons rincé les parois du ballon avex g d'eau distillée contenue dans une
pissette. Nous avons titré ensuite le contenu dlarbavec le thiosulfate de Na 0,1 N jusqu'a
l'apparition d'une coloration jaune ensuite nousnavversé | ml de la solution d'empois

d'amidon au mélange dont la couleur vire au bl@levifoncé. La titration s'est poursuivie

u,
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jusqu'a la disparition de cette coloration bleuetidoncé. En parallele un essai a blanc (sans

matiére grasse) a été réalisé.
L'indice d'iode est donné par la formule :

_ (v1-v)x0,0127
Bl M

I x 100

V1 : volume de thiosulfate de sodium utilisé pdessai a blanc en ml.
V : volume de thiosulfate de sodium utilisé pauplise d'essai.

M : poids de la prise d'essai.

|.6-1-4- Teneur en chlorophylle et caroténoide

La détermination de la teneur en chlorophyllesnetaoténoides a été effectuee par la

méthode de mesure de I'absorbance.

bY

Le principe de cette méthode consiste a mesuresothance, a 670 nm pour les
chlorophylles et a 470 nm pour les caroténoides éahantillon d'huile en solution dans le
cyclohexane. La détermination de la teneur en oplwylle et en caroténoide a été effectuée
conformément a la méthode décrite painguez-mosquera etal (1996). Elle consiste a
dissoudre 7,5 g d'huile dans 25 ml de cyclohexAnke. fin nous avons effectué une lecture
sur le spectrophotometre & 670 nm et & 470 nnetesuts en chlorophylles et en caroténoides
exprimées en mg/kg.

» Peser 7,59 d’huile d’olive le dissoudre dans 25entyclohexane ;
e Mesurer I'absorbance a 670 nm et a 470 nm.

Elle est donnée par les formules suivantes :

A(670).10°

Chlorophylle en (mg/kgy ————

A(470).10°

Caroténoides en (mg/kg)zooo 100.d

&
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A : absorbance a la longueur d'onde indiquée.

d : épaisseur de la cuve en cm (1 cm).
I.6-2- Analyses physiques de I'huile d'olive
[.6-2-1- Humidité de I'huile d’olive

La teneur en eau et en matiéres volatiles d'unsogngis est défini comme étant la perte
de masse subite par le produit aprés son chauffah@3© : court pour éviter l'oxydation,

mais suffisamment long l'eau, et exprimée en pouacge en masse. La détermination est
décrite par la norme (Anonyme, 1984).

Figure 08: Différentes étapes de détermination du taux midité de I'huile d’olive
(photo originale, 2019).
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Le principe consiste a chauffer une prise d'essaD3°+2°C dans une étuve iso
thermique jusqu’a un poids constant. La déternomatie la teneur en eau a été effectuée
conformément a la norme ISO 662, 1996. Nous avéaisodd procédé au séchage d'un bécher
dans l'étuve a 103°C pendant 30 mn. Apres refsedient, nous avons réglé I'étuve a
103+02°C ; nous avongesé 5g d'huile que nous avons introduit dans uchdré
préalablement taré (ml). Ce dernier, contendntil€ d'olive, est placé dans une étuve
pendant 1 heure a 103°C. Puis, laisser refroiditsdan dessiccateur et peser (m2). Cette

opération est répétée jusqu'a I'obtention d'ungpodchstant.

H(%) = ML - M 100

* " M1-Mo

MO : poids a vide d'un bécher :

M1 : poids du bécher et la prise d'essai avacihdaiffage a I'étuve.

M2 poids du bécher et de la prise d'essai aprasfizige et refroidissement.

6-2-2- Humidité des olives

La détermination de la teneur en eau a été effece@nformément a la norme du
CO1/0OH/Doc.n°l.2011.

Nous avons broyeé I'échantillon d'olives dans untmgrpuis nous avons homogénéisé
la pate broyée sans séparer I'huile. Nous avonzdimt 60 a 70 g de pate dans un récipient
préalablement taré, puis placé dans une étuvealation d'air chaud a I05°c. Faire refroidir
I'échantillon dans un dessiccateur pendant 30 nm& peser les échantillons chaque heure
jusqu'a stabilité du poids, puis contréler la peftrimidité au moyen de la formule suivante :

)_ml—mz

H(% X 100

m1-mo
mO : masse (g) du récipient vide.
m1 : masse (g) du récipient avec la prise d'essaitde chauffage a I'étuve.

m2 : masse (g) du récipient avec la prise d'egsasde chauffage a I'étuve.

=
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Figure 09: Différentes étapes pour mesurer 'humidité deses (photo originale ,2019).
I.6-2-3-Absorbance en ultra-violet

Cette méthode consiste a déterminer les absorban@22 nm et a 270 nm qui
correspondent au maximum d'absorbance des hydro® et des produits secondaires
d'oxydation. L'extinction spécfique est détermigén la méthode décrite par le Coi (/ T 20/
Doc. No 19/Rev.4 2017).

Nous avons Introduit 0,25 g (au mg pres) dans uole faugée de 25 ml, puis
compléter avec le solvant spécifié (cyclohexane)hemogénéiser. L'absorbance des
échantillons d'huiles est mesurée a deux longudorsles 232 et 270 nm. Les coefficients

d'extinction a 232 et 270 nm sont exprimés pauféign suivante :
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AY

A=
CxXS

A = Extinction spécifique a la longueur d'onde
A = Densité optique a la longueur d'onde
C = Concentration de la solution. (g/100 g)
S = Epaisseur de la cuve (1 cm).
Apres la mesure de I'absorbance ar7@ous avons mesuré |'absorbance altmax,
kmax+4 et kmax-4 .Ces valeurs d'absorbance sdisa pour déterminer la variation de

I'extinction spécifique AK.

-Variation de I'extinction spécifique (AK)

La variation des valeurs absolues de I'extinctiif)(est donnée par la formule suivante :

AK)=I Km - (k'm — 4 + Km + 4/2) |

|.7- Analyse des esters méthyliques des acides gras

L'analyse des esters méthyliques des acides gets effectuée a (L'ENSA d’Alger).
Par chromatographie en phase gazeuse (CPG) a draidechromatographe Chrompack CP
9002. Les esters méthyliqgues sont préparés selmortae international EC (2002) par la
méthode de Transestérification a froid au moyeneddatution méthanolique d'hydroxyde de

potassium.

Dans une éprouvette a bouchon vissant de 5 ml, avoss pesé environ 0,1 g de
I'échantillon d'huile. Nous avons ajoutée 2 ml gthee ou Hexane et agiter. Ajouter 0,2 ml
de la solution méthanolique D'hydroxyde de potassi2N), nous avons fermé a l'aide d'un
bouchon muni d'un joint en PTFE, bien fermer eteaginergiguement pendant 30 secondes.
Laisser reposer jusqu'a ce que la partie supérabita solution devienne claire. Nous avons
décantée la couche supérieure, qui est celle quiert les esters méthyliques. La solution
d'heptane est préte pour l'injection dans le chtogmaphe. Il est conseillé de maintenir la
solution au réfrigérateur jusqu'au moment de Ng®alchromatographique. Il n'est pas
recommandé de stocker la solution pendant plu2dee(res. Les conditions opératoires sont

présentées dans le tableau 01.

5,
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Tableau 01 :Conditions opératoires pour I'analyse des estetkytgues

Conditions Chromatographiques pour esters méthyligas des huilesl’olive

chromatographe Chrompack CP 9002
Détecteur FID (250°C)
Injecteur SPLIT1 /100 (250°C)
Gaz vecteur Azote

Colonne capillaire Cp Sil 8

CB (5%phenyl+95%dimethylpolysiloxane)

Longueur

30m

Diamétre intérieur

0.32 mm *0.25 UM

Epaisseur 0.25 um

Injecteur 250°C

Détecteur 280°C

Four 150 C°®---- -- 200 C° (4C°/mn

Quantité injectée

0. 8ul

Vitesse du papier

0.5cm/ mn

Les acides gras sont identifiés en fonction de temps de rétention au niveau de la

colonne par comparaison a des acides gras étdlargetermination de la teneur de chaque

acide gras identifié est faite par le calcul dessaites pics correspondant.
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1.8- Analyses statistique

Une étude statistiques est réalisée pour faireconglation entre les parametres de
I'huile d'olive de la région de Beni-Douala ; Adad'un logiciel statistica 13.5

)
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[1.1. L’huile d’olive

1.1. Mesures pomologiques des fruits

1.1.1. Longueur, largeur et poids

Le poids moyen des olives sont conforme aux nowneSOl. Cela est di
probablement a une bonne pluviométrie pendantriageéde I'activité physiologique des
oliviers (campagne 2018-2019). (Figure 10).

Beni Douala
3 Normes:
2.5a3.5
2,5
2
1,5
® Beni Douala
1
0'5 I .
O T T T
Longueur des Largeur des  Poids des Poids des
fruits (nm)  fruits (hm) nouyaux(g)  fruits (g)

Figure 10 : Valeur moyenne de la longueur, la largeur et idgdes fruits des échantillons
d’olives de la variété Chemlal.

1.1.2.Indice de Maturité

D'apres les résultats observés dans le tableainde®s de maturités des olives de la

région de Béni-Douala rentrent dans les normes figése CO1/OH:Doc.n°l (20Il).

Tableau 2 :Valeur moyenne des indices de maturité de I'hdiiidive de la variété Chemlal

de la région de Béni-Douala.

Région compagne Valeur Valeur Moyenne| Norme du COI

minimale% maximale%

Béni-Douala| 2018 /2019 | 3.29 3.42 3.343 3-4
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1.2. Analyses physico-chimiques de I'huile d’olive

1.2.1. Analyses physiques de I'huile d'olive
1.2.1.1.

Le tableau 3 présente le taux moyen d’humiditéhdeles d’olives de la station d’études

Taux d'humidité de I'huile d'olive

D'apes les résultats, les taux d’humidité d’huitgivce dans la région de Béni-Douala

rentrent dans les normes fixées par le CO1 (2015).

Tableau 3 : Taux moyen de I'humidité des huiles d'olive dedaété chemlal des

échantillons analysés.

Région Compagne Valeur Valeur Moyenne
minimale% maximale%

Béni-Douala 2018 /2019 0.08 0.2 0.12

Norme C.O.I Huile d’olive vierge extra< 0,2

Huile d’olive vierge < 0,2

Huile d’olive vierge courante< 0,2

Huile d’olive vierge lampante< 0,3
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1.2.1.2.

Humidité des olives

Tableau 4 : Taux moyens de I'humidité des olives de la vagégmlal des échantillons

analysés.
Région Compagne Valeur Valeur Moyenne
minimale% maximale%
Béni-Douala 2018 /2019 60.21 75.68 70.35

Nous constatons que les olives de la région de-Bénala contient beaucoup

d’eau, cela est peut étre liee aux facteurs deigiudtrie et de l'altitude : la région de Béni-

Douala se situe a 850 m d’altitude. (Tableau 4).

1.2.1.3. Absorbance dans ultra-violet

La figure 11 montre les valeurs moyennes des abrods des huiles d'olive a 232

nm, 270 nm, 266 nm, 274 nm, et la variation detifetion spécifique AK).

1,6

Beni-Douala

1,4

1,2

0,8

0,6
0,4

0,2

I

=

Absa Abs232 Abs 266 Absa Ak Abs 274

270

® Normes: abs 232:<2.5 abs
270:<0.22 AK: £0.01

Figure 11: Extinction spécifique en 'UV et AK des échantiltodes huiles dans la région

d’étude.

Les résultats montrent que les huiles d’olive deétaon étudiée ont des Valeurs

d’absorbance spécifique en UV conformes aux normexrdées par COI (2017).
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1.2.2. Analyses chimiques
1.2.2.1. Indice d'acidité

L’acidité libre est un facteur de qualité de I'lrud’olive, il renseigne sur I'altération
de celle-ci par hydrolyse de certains composés (BORI, 2007).

D'apres les normes du Conseil Oléicole Internati@@l/T.15/NC n°3/Rév.12 (2018)
sur l'acidité libre. Les valeurs d'acidité libresdmiiles d'olives de la station sont conformes
aux normes du conseil oléicole international etrptrde les classer dans la catégorie des

huiles d'olive extra vierges.

Le tableau 5 représente les résultats moyensrdbdé d’acidité des huiles de la

région d’étude.

Tableau 5 :résultat de valeur moyenne d’indice d’acidité deses d’'olive étudiées.

Région Compagne Valeur Valeur Moyenne
minimale% maximale%
Béni-Douala 2018 /2019 0.16 0.28 0.22

Norme C.O.l | <0.8 pour I'huile extra vierge
< 2 pour I'huile vierge
< 3.3 pour I'huile courante

> 3.3pour I'huile lampante
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1.2.2.2.

Indice de peroxyde

Les résultats montrent que les valeurs obtenuedndgmt aux normes du

COI/T.15/NC n°3/Rév.12 (2018) qui recommande uncadle peroxyde inférieur ou égal a
20 meq d'O2/Kg. (Tableau 6).

Tableau 6 :Valeur moyenne de l'indice de peroxyde des hdil@é/e dans la région d'étude.

Région Compagne Valeur Valeur Moyenne
minimale maximale

Béni-Douala 2018 /2019 0.4 0.5 0.45

Norme C.O.| < 20 méq d’0? actif/kg

1.2.2.3 Indice d'iode

Les résultats montrent que les valeurs d'indicald'de la station de Beni-Douala sont

conformes aux normes établies par le COI/T.15/N&Rev.12 (2018) pour I'huile d'olive

vierge extra qui prévoit des valeurs compriseseenret 96 g/ 100g. (Tableau 7).

Tableau 7 :Valeur moyenne de l'indice d'iode des huiles dédgon d'étude.

Région Compagne Valeur Valeur Moyenne
minimale maximale
Béni-Douala 2018 /2019 78,1 97,79 86,78
Norme C.O.I 75-96 g/100g d'olive
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1.2.2.3. Teneurs en Chlorophylles

Les résultats enregistrés dans le tableau 8 psueteurs en chlorophylles rentre dans
les normes établies par le COI (2003).

Tableau 8 : Teneurs en chlorophylle exprimées en ppm de khdiblive étudiée.

Région

Compagne Valeur Valeur Moyenne
minimale maximale
Béni-Douala | 2018 /2019 1,63 1.86 1.73
Norme C.O.I 1-27 ppm

1.2.2.4. Teneurs en caroténoides

Les valeurs enregistrées dans le tableau 9 monfuemties teneurs en caroténoides

dans la région d’étude sont conformes aux normeéssipar le CO1 (2015).

Tableau 9 : Teneurs en caroténoides exprimées en ppm ded’tialive étudiee.

Région Compagne Valeur Valeur Moyenne
minimale maximale

Béni-Douala 2018 /2019 2,71 2,83 2,75

Norme C.O.1 2-14 ppm
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1.3. Détermination de la Composition en acides gras désliles d’olive

Les résultats de l'analyse des esters méthyligues acides gras totaux, par

chromatographie en phase gazeuse (C.P.G) sur eotapillaire, des huiles d’olive analysées
sont présentés dans le tableau 10.

Tableau 10 :Composition en acides gras des échantillons diésshdiolive analysées

Composition et teneur en acides gras de I'huiléivded%o)
Acides gras Dénomination Valeurs Normes de
moyennes COl
Acides gras C16:0 Acide 16.04% 7.5-20%
insaturés Palmitique
C17:0 Acide 0.07% <0.3
Margarique
C18:0 Acide 1.72% 0.5-5%
Stéarique
C20:0 Acide 0.35% <0.6%
Arachidique
C22:0 Acide 0.10% <0.20%
Béhénique
Acide gras| C18: | Acide Oléique 65.60% 55-83%
mono 109
TEEMUIEE Cc20: Acide 0.33% <0.4%
1lw9 Gondoique
Cl6:1 Acide 2.56% <0.3-3.5%
0Y4 palmétoleique
Acide gras | C18: Acide 12.46% <2.5-21%
polyinsaturés| 2w6 Linoléique
C18: Acide 0.57% <1%
3mw3 Linolénique
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L’analyse des esters méthyliques des acides giasxtgoar chromatographie en phase

gazeuse (C.P.G), nous a permis d’identifier 10 ca@pd’acides gras dans chaque huile

d’olive analysée.

D’apreés les résultats obtenus, nous constatonsogtes les huiles d’olive analysées,

présentent des taux d’acides gras conforment aumasode COI/T.15/NC n°3/Rév.12(2018),

dans la région étudié. L’acide oléique est majwatavec un tau de 65,60 % suivit de I'acide
palmitique C16 :0 avec un taux de 16,04 % et ded&Linoléique C18 : @6 avec 12,46 %.

70,00%

Beni Douala

60,00%

50,00%

40,00%

30,00%

M Beni Douala

20,00%
10,00% -

0,00% -

9 90 O L H O oS .9
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o OO v

Figure 12 : Valeurs moyennes des taux d’'acides gras des édtramties huiles d’'olive de la

variété chemlal analysés.
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1.4. Corrélation entre les parametres de I'huile dilive

1.4.1. Relation entre l'indice de maturité et le pids des olives

Les résultats obtenus nous montre qu'il existerela¢ion entre l'indice de maturité des

olives et le poids des olives.

Nous observons que l'augmentation de l'indice denitéinduit la diminution du poids des
olives, en effet quand l'indice de maturité dimiteigaux d'humidité dans les olives

augmente, par conséquent le poids des olives augn{€igure 13).

X: indice de maturité
=3

Scatterplot: indice de maturité vs. poids des olives (g) (Casewise MD deler 323 .55

Std.Dv. = 0,068069

poids des olives (g) = 14,546 - 3,514 * indice de maturité e
Correlation: r = -,9930 ol

4 Std.Dv. = 0,240901
T T T T T T T T T T Max. = 2,960000
Min. = 2,520000

<

poids des olives ()

O T i L L 1 1 1 i T
3,2 : . .

31
30
29
28
27
26

poids des olives ()

257

24

324 3,26 328 3,30 332 3,34 336 3,38 3,40 3,42 3,44 346 0 2 4

indice de maturité 0,95 Conf.Int.

Figure 13: Relation entre l'indice de maturité des olivesqtdids des olives de la région de
Beni-Douala.
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Ce graphe illustre la relation entre la teneurldorophylle et le taux d'acide linoléique
(C18:2w6).

Nous remarguons que l'acide linoléique (C18:2w@jnaente avec I'augmentation du taux

de chlorophylle dans I'huile d'olive. La chlorodbyétant un antioxydant a la lumiere, cette

derniére joue un réle important dans la bonne lgg&loxydative de I'huile d'olive, ce qui

explique l'augmentation de I'acide linoléique (@U#), qui est un acide bénéfique pour la

santé du consommateur. (Figure 14).

C 18 : 2w6 (%)

0
13,4

132
130t
128
126
124
12,2
120
118

11,6

Scatterplot: chlorophylle (nm) vs. C 18 : 2w6 (%) (Casewise MD deletiol
C 18 : 2w6 (%) = 4,7966 + 4,4317 * chlorophylle (nm)
Correlation: r = ,97659

X: chiorophyle (nm)
N=3

Mean = 1,730000
Std.Dv. =0,117898
Max. = 1,860000
Min. = 1,630000

Y: C18:2w6 (%)

N=3

Mean = 12,463333
Std.Dv. = 0,535008
Max. = 13,000000
Min. =11,930000

15 160 165 1,70 175 180 185 190 19 O

chlorophylle (nm)

1 2

0,95 Conf.Int.

Figure 14 :Relation entre la teneur en chlorophylle et l'adidle€ique (C18:2w6).
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1.4.3. Relation entre I'absorbance a 270nm et I'ate palmétoléique

Ce graphe montre la relation entre l'acide palré@ok (C16:1w7) avec l'absorbance

a270nm.

Nous pouvons déduire que le taux d'acide pamét@eifC16:1w7) est affecté par
l'absorbance a 270nm, en effet l'augmentationette clerniére induit la diminution du taux

d'acide palmétoléique dans I'huile d'olive.

Une grande absorbance & UV a 270nm augmente I't@pdde I'huile d'olive, ce qui

explique la diminution de I'acide palmétoléique slles echantillons de I'huile étudiées.

X: absorbance 270 (nm)
Scatterplot: absorbance 270 (nm) vs. C16 1w7 (%) (Casewise MD deletit 3230 17667
Std.Dv. =0,196554
C16 1w7 (%) = 2,6923 - ,7679 * absorbance 270 (nm) s
Correlation: r = -,9881 pfcistuzleo

2 . . . . . o
1 -
0 T . . . T

C16 1w7 (%)

-0,1 0,0 0,1 0,2 0,3 0,4 05 0 1 2

absorbance 270 (nm) 0,95 Conf.Int.

Figure 15: Relation entre I'absorbance a 270nm et 'acide ¢tal@ique.
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1.4.4. Relation entre l'indice de peroxyde et I'ade oléique (C18:1w9)

D'apres les résultats obtenus nous constatons yal'ilne relation entre lindice de
peroxyde et le taux d'acide gras polyinsaturésffat 'augmentation de l'indice de peroxyde
induit la diminution de I'acide linolénique (C18:3Ww/(Figure 16).

X: indice de peroxyde (meq d'02 / kg)

Scatterplot: indice de peroxyde (meq d'O2 / kg) vs. C 18 : 3w3 (%) (Casewise M 123 o o000

Std.Dv. = 0,050000

C 18: 3w3 (%) =1,0683 - 1,100 * indice de peroxyde (meq d'O2 / kg) i :osoeco
Correlation: r = -,9672 Y. ©18:303 0

Mean=0,573333
2 Std.Dv. = 0,056862
T T T T T T T Max. = 0,620000

0 L L L L L L

0,66

0,64 1t .
0,62 0 it ]
0,60 1t .

0,58 1t .

0,56 1t .

C 18 : 3w3 (%)

0,54 1t .

0,52 1t .
(0]

oo | _ 7: _

0,48 : : : : : : : :

036 038 040 042 044 046 048 050 052 0 1 2

indice de peroxyde (meq d'O2 / kg)

Figure 16: Relation entre l'indice de peroxyde et l'acidelénaque (C18:3w3).




Conclusion

L'objectif de notre travail est I'étude des cadstiques pomologique du fruit et les
propriétés physico-chimiques de la variété ChenfAdih de déterminer la qualité d’huile
d’olive produite dans la région de Béni-Douala dtita campagne 2018 / 2019.

Les résultats de cette étude ont permis de donmerpuemiére appréciation de la

qualité de I'huile d’olive de la variété Chemlal.

Les échantillons étudiés montre que les indicesdturités des olives de la région

rentrent dans les normes fixés par le COI.

La détermination de l'acidité des échantillons déenhd’olive de la région de Béni-

Douala, a permis de classer ces dernieres daasdgarie des huiles d’olives vierge extra.

Les huiles d’olive extraites a partir des eéchamil étudiés ont enregistré des valeurs

d’indice de peroxyde conformes aux normes du COI.

L’analyse de l'indice d'iode montre que les valedes résultats enregistrés, sont

conformes a la norme établie par le COI (75 a 88)§g d’olive)

L’analyse par chromatographie en phase gazeuskrgue nos huiles sont riches en
acide gras insaturés. Les acides gras mono insatard les plus représentés, L’acide oléique

est majoritaire, suivi de I'acide palmitique etl@deide linoléique.

Les valeurs enregistrées des absorbances des kiiolese a 270 nm et 232 nm

rentrent dans les normes établies par le COI.

La chlorophylle et les caroténoides ont un réledartgmt sur le plan couleur et par
conséquent sur la valeur nutritionnelle de I'huiles huiles analysées ont montré des teneurs

en chlorophylles et caroténoides conformes aux esffirés par le COI.

Les taux en humidité d’huile d'olive des échantiBoétudié dans la région sont

conformes a la norme établies par le COI.

D'apres I'ensemble des résultats obtenus, nousopswonclure que I'évolution des
caractéristiques morphologique des olives et lemrpatres physico-chimique des huiles
etudiées sont conformes aux normes. Par ailleassintlices de qualité, nous renseigne aussi

gue I'huile récolté est de tres bonne qualité.
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Conclusion

Il serait intéressant de complétés cette étude, ymartravail comparative des
caractéristiques physico-chimiques de I'huile @olile la variété Chemlal des autre régions
de la Kabylie.
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Résumé

L’huile d’olive est commercialisée selon la norme cbnseil oléicole international
qui définit les differentes dénominations et lestéces physico-chimiques permettant
d’attester la qualité et vérifier sa pureté.

Ce travail consiste a une étude de la caract@isgiomologique des olives et
Physico-chimique de I'huile d'olive.

Les analyses physico-chimiques de trois échansiltta I'huile d'olive prévenant de la
région de Beni-Douala.

Les résultats pomologiques montrent que les édlmandti d'olives présentent une
maturation de classe 3 (peauaMrnante avec couleur rougeatre ou violet claitsut le fruit).

Les résultats obtenus montrent que les paramétrgsialité tels que l'indice d'acidité,
I'indice de peroxyde, l'indice d'iode, les absodegnen ultra-violet sont conformes aux
normes relatives a la catégorie des huiles d'olnage extra.

Mots clés :Chemlal, Olive, L'huile d'olive, Paramétre physaumique, Qualité de I'huile.



