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RESUME

L’huile d’olive vierge est un produit emblématique du régime méditerranéen grace a ses propriétés
médicinales, alimentaires et cosmétiques. Cette huile, enrichie en composants sensibles, est sujette a
des altérations pouvant affecter sa qualité. Notre étude vise a évaluer la qualité organoleptique,
physicochimique et microbiologique de I’huile d’olive afin de garantir son authenticité, sa sécurité
sanitaire et sa conformité aux normes internationales. Notre étude a été menée sur sept échantillons
d’huile d’olive issus de différentes régions de la wilaya de Tizi-Ouzou. L’analyse sensorielle,
effectuée conformément aux normes du Conseil Oléicole International (COIl), a montré la conformité
de I’ensemble des échantillons. Concernant les parametres physico-chimiques (1’acidité libre, 1’indice
de peroxyde, I’indice de saponification, la spectrophotométriec dans 1’UV, la teneur en pigments,
I’indice de réfraction, la densité relative et la teneur en eau et en maticres volatiles des corps gras. Les
échantillons ont été classés en deux catégories : 71,42 % des huiles analysées (E01, EO3, EO4, E06

et EO7) sont des huiles lampantes, non recommandées pour la consommation directe selon les normes
du COI. Cela est di a la non-conformité de certains paramétres. 28.57% des échantillons (E02 et E05)
sont des huiles vierges, considérées comme conformes et propres a la consommation. L’analyse
microbiologique a révélé une contamination par la flore mésophile aérobie totale (FMAT)dans tous les
échantillons et les coliformes totaux dans les échantillons (EO1, E04 et EQ7). De plus, la présence de
Staphylococcus aureus a été détectée dans les échantillons (EO2, EO3 et E06). Concernant la
salmonella et les germes indicateurs d’hygiénes telles que Escherichia coli, les levures et les
moisissures, tous les échantillons se sont révélés conformes aux exigences de la norme JORA 2017.
Cette étude souligne 1’importance d’un contrdle rigoureux et intégré de la qualité de I’huile d’olive
pour garantir sa valeur commerciale et sanitaire.

Mots clés: Huile d’olive, qualité, analyse, organoleptique, physico-chimique, microbiologique,
reglementations.

ABSTRACT

Virgin olive oil is an iconic product of the Mediterranean diet thanks to its medicinal, nutritional, and
cosmetic properties. This oil, enriched with sensitive components, is subject to alterations that can
affect its quality. Our study aims to evaluate the organoleptic, physicochemical, and microbiological
quality of olive oil in order to guarantee its authenticity, safety, and compliance with international
standards. Our study was conducted on seven olive oil samples from different regions of the wilaya of
Tizi-Ouzou. Sensory analysis, carried out in accordance with the standards of the International Olive
Council (I0C), showed that all samples were compliant. The physico-chemical parameters (free
acidity, peroxide value, saponification value, UV spectrophotometry, pigment content, refractive
index, relative density, and water and volatile matter content of fatty substances) were also analyzed.
The samples were classified into two categories: 71.42% of the oils analyzed (EO1, EO3, E04, EO06,
and EOQ7) are lampante oils, not recommended for direct consumption according to COI standards.
This is due to the non-compliance of certain parameters. 28.57% of the samples (E02 and EQ5) are
virgin oils, considered compliant and suitable for consumption. Microbiological analysis revealed
contamination by total aerobic mesophilic flora (TAMF) in all samples and total coliforms in samples
(EO01, EO4 and EOQ7). In addition, the presence of Staphylococcus aureus was detected in samples (E02,
EO03, and EO06). With regard to salmonella and hygiene indicator germs such as Escherichia coli,
yeasts, and molds, all samples were found to comply with the requirements of the JORA 2017
standard. This study highlights the importance of rigorous and integrated quality control of olive oil to
ensure its commercial and health value.

Keywords: Olive oil, quality, analysis, organoleptic, physicochemical, microbiological, regulations.
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INTRODUCTION

L’olivier est une espéce darbre de la
famille des Oléacees, connue sous le nom
latin « Olea europaea L », cette famille
regroupe 30 especes distinctes réparties a
travers le monde. Il représente le symbole
de paix, de force et de sagesse, 1’olivier
impressionne par sa longévité
exceptionnelle, certains spécimens vivant
plusieurs siecles, voire des millénaires.
Implanté depuis 1’ Antiquité dans les régions
méditerranéennes, il a traversé les ages en
accompagnant les civilisations, modelant
les paysages et s’inscrivant profondément
dans les traditions agricoles et culturelles
des peuples comme les Grecs, les Berbéres
ou les Romains (1).

Il est cultivé dans plus de 50 pays a travers
le monde, principalement dans les régions
au climat méditerranéen. Il occupe une
place majeure dans 1’agriculture des pays
comme [I’Espagne, I’Italie, la Grece, la
Tunisie, la Turquie, le Maroc et ainsi
I’ Algérie (2).

L’olive est un fruit issu d’olivier. Il peut
étre consommeé entier, apres traitement pour
enlever son amertume naturelle, ou pressé
pour produire une huile de qualité aux
multiples usages culinaires et médicinaux

3).

L’huile d’olive, extraite d’olive, est I’'un des
produits agricoles les plus exportés de la
région méditerranéenne. Elle est appréciée a
I’échelle mondiale pour ses qualités
nutritionnelles et gustatives (3).

Elle est utilisée depuis des années, non
seulement comme aliment de base, mais
aussi dans le domaine médicinal et
cosmétique. Grace a sa composition en
acides gras principalement I’acide oléique
et en biomolécules comme les antioxydants
et les vitamines (4) qui interviennent dans
la lutte contre le stress oxydant impliqué
dans I'étiologie de diverses pathologies :
I’athérosclérose , les maladies
cardiovasculaires, certains types de cancers,
les pathologies cérébrales, les

dégenérescences lies au vieillissement
accéléré, ce qui s’explique sa préconisation
par de nombreux diététiciens (5).

L’huile d’olive vierge obtenue par des
procédés meécaniques ou physiques en
exclusion de tout processus chimique dans
de conditions particulierement thermiques,
qui n’entrainent pas d’altération de 1’huile
et n’ayant subi aucun traitement autre que
le lavage, la décantation, la centrifugation et
la filtration (6). Ses caracteres physico-
chimiques, organoleptiques et
microbiologiques dépendent largement de
la variété d’olive, son degré de maturité et
son origine geographique, des conditions
climatiques et agronomiques, des procedes
d’extractions et des conditions de stockage
(7-10).

La commercialisation de I'huile d'olive est
encadrée par les normes du Conseil
Oléicole International (C.0., la
Communauté Economique Européenne
(CEE) et le Codex Alimentarius, qui
normalisent les différentes définitions
garantissant sa qualité et sa pureté.

L’Algérie est le 9°™ producteur mondial
des huiles d’olive avec une production de
93.000 tonnes dans la saison oléicole
2023/2024 (11).

En Algérie, I’oléiculture est concentrée au
niveau de 6 wilayas du centre et de I’Est du
pays qui représente plus de 50% de la
surface oléicole nationale, parmi eux la
wilaya de Tizi-Ouzou(12). Différentes
études ont été faites sur la caractérisation
des huiles d’olive dans les régions oléicoles
(13-18).

Afin de soutenir ce secteur, plusieurs
dispositifs ont été mis en place. Le
Programme d’Appui au Secteur Agricole
(PASA), soutenu par 1I’Union européenne, a
soutenu I’innovation de projets en oléicultu
re, comme dans les wilayas de Tizi-Ouzou,
Bouira et Béjara(19). Un

des résultats significatifs de ce programme
est la création, en 2023, du Laboratoire
d'analyse oléicole de Takrietz
(Bejaia), certifié par 1’ Algérie et agréé par



le COI, dédié a l'analyse de la qualité des
huiles d’olive a I’exportation (20).

Par ailleurs, des textes réglementaires
publiés dans le Journal Officiel de la
République Algérienne (JORA 2012, JORA
2017) encadrent désormais la
commercialisation des huiles d’olive sur le
marché national, contribuant a leur
reconnaissance et a leur tracabilité.

Bien que de nombreuses études aient été
menées sur les analyses physico-chimiques
et les conditions de stockage des huiles
d’olive dans la wilaya de Tizi-Ouzou, peu
d’études  rapportées  sur  I’analyse
microbiologique d’huile d’olive (21-25). Il
est essentiel d’adopter une approche
intégrée pour évaluer la qualité globale de
I’huile d’olive, en tenant compte de
I’ensemble de ces parametres.

L’objectif de notre étude est 1’évaluation de
la qualité de I’huile d’olive afin de garantir
sa conformité aux normes internationales et
sa sécurité sanitaire.

Pour atteindre cet objectif, une étude a été
menée sur des échantillons d’huile d’olive
provenant des huileries de Tizi-Ouzou, en
analysant leurs caractéristiques
organoleptiques , physicochimiques et
microbiologiques.

l. MATERIEL ET METHODES

Cette étude expérimentale a porté sur sept
¢chantillons d’huile d’olive provenant de
différentes régions de la wilaya de Tizi-
Ouzou. Le tableau 1 ci-dessous présente les
échantillons collectés, leurs régions, le type
d’huilerie et la date de collecte.

Tableau 1: Récapitulatif des différents
échantillons d’huile d’olive prélevés.

Echantillon La région Type Date de

d’huilerie collecte

EO01 Redjaouna | Traditionnelle | Janvier
2025

E02 Redjaouna Moderne Janvier
2025

EO3 Maétkas Traditionnelle | Janvier
2025

EO4 Mekla Traditionnelle | Janvier
2025

EO05 Ouagenoun Moderne Janvier
2025

E06 Ait Hessane Moderne Janvier
2025

EO7 Ath Yenni Moderne Janvier
2025

Les données ont été recueillies a I’aide d’un
questionnaire administré aux producteurs
locaux et de fiche de renseignement, sur
laquelle sont mentionnés I’identité de
I’huile (L’origine, le type d’huilerie, le
degré de maturité de I’olive, les conditions
de stockage, la date de collecte et le numéro
de I’échantillon) ainsi que les analyses
prévues, leurs résultats et la classification
obtenue.

Chaque échantillon a été conservé dans
deux  flacons en  verre  opaque,
préalablement stérilisés pour ceux destinés
a Il’analyse microbiologique, remplis au
maximum, hermétiquement fermés,
étiquetés sur place et conservés a ’abri de
la lumiére, a une température ambiante.
L’analyse des caracteéres organoleptiques,
physico-chimiques (réalisee en double
mesure pour chaque paramétre) et
microbiologiques des sept échantillons a été
réalisée entre le 03 février et le 07mai 2025,
au niveau des laboratoires de la faculté de




médecine de Tizi-Ouzou et du laboratoire
de microbiologie du CHU Nedir Mohamed
de Tizi-Ouzou.

1. Analyse organoleptique

L’analyse sensorielle est réalisée par 6
jurys, en se basant sur les criteres suivants :
les attributs  négatifs  (Chémé/Lies,
Moisissure-humide, Vineux-vinaigré,
Rance, Bois humide) et les attributs positifs
(Fruité, Amer, Piquant). L’évaluation a été
conduite conformeément aux conditions
définies par le Conseil Oléicole
International (COI/T.20/Doc. N° 15/Rév.
10 — 2018). Les échantillons d’huile ont été
présentés dans des verres, recouverts de
verres de montre, puis laissés sur la
paillasse a température ambiante. Chaque
verre était identifié par un chiffre attribué
aléatoirement, garantissant 1’anonymat de
I’échantillon. Devant chaque verre se
trouvait une fiche de profil contenant les
initiales du dégustateur, le numéro de
I’échantillon et la liste des attributs
sensoriels a évaluer (positifs et négatifs).

Chaque dégustateur doit flairer puis
déguster I’huile soumise a l’examen, les
jurys vont noter chaque attribut sur une
échelle de 0 a 10, en fonction de son
intensité percue. Les notes obtenues ont
ensuite été converties en médianes, ce qui a
permis de classer les échantillons selon leur
catégorie d’huile d’olive, conformément
aux normes du COI (26).

2. Analyses physico-chimiques
-L’acidité libre

Elle a été effectuee selon la méthode
analytique décrite dans le réglement
CEE/2568/91  de la  Commission
européenne.

L’acidité exprimée en pourcentage d’acide
oléique a été déterminée par la mise en
solution d’une prise d’essai de 1g d’huile
d’olive dans 75 ml d’éthanol 95°. Le
mélange a  été titré par une solution

d’hydroxyde de potassium 0.IN en
présence de phénolphtaléine a 1% comme
indicateur coloré (27). Elle est eégale a :

A%=VxCxM/1000x100/m=VxCxM/10xm

V : Le volume en millilitres de la solution
titrée d’hydroxyde de potassium utilisé.

C : La concentration en moles par litre de la
solution titrée d’hydroxyde de potassium
utilisée.

M : La masse molaire, en grammes par
mole de I’acide oléique, elle est égale a
282g/mol.

m: La masse de la prise d’essai en
grammes.

-L’indice de peroxyde (IP)

Il est exprimé en milliéquivalent d’oxygéne
actif par kilogramme d’huile d’olive, il a été
déterminé selon la méthode d’analyse
décrite dans le reglement CEE/2568/91 de
la Commission de 1’Union européenne :
Une prise d’essai de 2g d’huile d’olive est
dissoute dans 10ml de chloroforme et 15ml
d’acide acétique,Iml de solution d’iodure
de potassium est ajouté. Le mélange est mis
au repos a ’abri de la lumiére pendant 5
minutes, puis 75ml d’eau distillée et 1ml de
solution d’amidon sont ajoutés. Le mélange
obtenu est titré par une solution de
thiosulfate de sodium Na»S.0s a 0.01N.

Un essai a blanc est réalisé dans les mémes
conditions (27).

L’indice de peroxyde (IP) est donné par la
formule suivante :

IP= (V-Vo) xNx1000/m

Ou:

V : Le volume de la solution de thiosulfate
de sodium utilisé pour I’échantillon.



Vo : Le volume de la solution de thiosulfate
de sodium utilisé pour le blanc.

N : La normalité de thiosulfate de sodium,
elle est égale a 0.01N.

m: Le poids de la prise d’essai en
grammes.

-L’indice de saponification (IS)

Il représente la quantité d’hydroxyde de
potassium exprimée en mg nécessaire pour
saponifier 1g de corps gras. Ce paramétre a
¢t¢ déterminé selon la méthode d’analyse
décrite dans le reglement 1SO/3657/2020
comme suit: Une prise d’essai de 2 g
d’huile d’olive est mélangée avec 25 ml de
potasse alcoolique a 0.5N. Le mélange est
laissé a ébullition pendant 60 minutes, puis
une goutte de phénolphtaléine est ajoutée
comme indicateur coloré, le mélange est
titré par une solution de HCI a 0.5N.

Un essai a blanc est effectué dans les
mémes conditions (28).

L’indice de saponification est donné par la
formule suivante :

1S=56.1xCx (Vo-V)/m

ou:

56.1 : La masse molaire de KOH exprimée
en g/mol.

C : Concentration exacte de la solution
d’HCI utilisée en mol/l.

Vo : Volume de la solution d’HCI utilisé
pour le blanc exprimé en ml.

V : Volume de la solution d’HCI utilisé
pour I’échantillon a analyser.

m : La masse de la prise d’essai exprimée
eng.

-L.>absorbance spécifique aux
rayonnements ultraviolets

L’absorbance exprimée en tant
qu'extinction spécifique, a été déterminée
selon les normes du  réglement
CEE/2568/91 équivalent a la méthode COI
(2019) : Une prise de 0,5g de I'huile est
introduite dans une fiole de 50 ml puis
complétée au trait de jauge avec du
cyclohexane. Les  absorbances  des
échantillons  sont  déterminées  aux
longueurs d’ondes 232 nm, 270 nm.

Pour déterminer la variation de I'extinction
specifique (AK), 1’absorbance est mesurée
aux longueurs d’onde 266nm et 274nm
(27).

Les valeurs d’extinctions spécifiques a 232
nm et 270 nm et le AK (la variation de
I’extinction spécifique qui est la différence
d’absorption a 274 nm et 266 nm) sont
calculées comme suit :

KA = ENMCXS

AK = {Km— (Km-4 + Km+4)} /2

KA: Extinction spécifique a la longueur
d’onde A.

EX) : Extinction mesurée a la longueur
d’onde A.

C: Concentration de la solution en
9/100ml.

S : Epaisseur de la cuve en quartz, en cm, il
est égal a 1cm.

Km : Extinction spécifique a la longueur
d’onde d’absorbance maximale 270 nm.

Km-4 : Extinction spécifique a 266nm.

Km+4 : Extinction spécifique a 274 nm.



-La teneur en pigments chlorophylles et
caroténoides

Elle est effectuée selon la méthode décrite
par Borello et Domenici 2019, qui consiste
a mesurer les  absorbances  par
spectrophotométrie dans le domaine du
visible aux longueurs d’onde 670 nm pour
les chlorophylles et 470 nm pour les
caroténoides Une prise de 6g de
1’échantillon est introduite dans une fiole de
20ml, puis complétée au trait de jauge avec
du cyclohexane. Les absorbances sont
déterminées par un spectrométre UV/visible
SHIMADZU (29).

Les teneurs en pigments sont déterminées
par les formules suivantes :

Chlorophylles (ppm)=(As70x10°)/(Eo’*100xL)

-La teneur en eau et en matieres
volatiles des corps gras

Elle est déterminée par la méthode décrite
par le Journal Officiel de la République
Algeérienne N° 652012 : Nous avons pesé
5 g d’huile d’olive dans un bécher
préalablement séché et taré. Le bécher
contenant I’huile d’olive a ensuite été placé
dans une étuve réglée a 103 °C pendant 1
heure. Apres cela, nous avons laissé
refroidir le bécher dans un dessiccateur
jusqu’a température ambiante, puis nous
I’avons pesé avec une précision de 0,001 g.
Nous avons repété les mémes étapes, mais
cette fois-ci aprés une incubation de 30
minutes dans 1’étuve, jusqu’a ce que la
perte de masse entre deux pesées
successives ne dépasse pas 2 mg (31).

Elle est exprimée en pourcentage :

Caroténoides (ppm)=(A470x108)/(Eox100xL)

Ao : Absorbance a la longueur d’onde
470 nm.

Ae7o : Absorbance a la longueur d’onde 670 nm.

Eo : Coefficient d'extinction spécifique de la
lutéine  (composant majeur  des
caroténoides), égale a 2000.

Eo’ : Coefficient d'extinction Spécifique de
la phéophytine (Composant principal)

de la fraction chlorophyllienne), égale a
613.

L : Longueur de la cuve en centimetre (1
cm).

-L’indice de réfraction

Il a été déterminé selon la norme
1SO/6320/2017 : Une goutte d'huile d'olive,
a une température de 20 °C, a été déposée
sur la lame du réfractometre ABBE
préalablement nettoyée. Apres ajustement
de la limite entre la zone sombre et la zone
claire, les résultats s’affichent directement
sur I’appareil (30).

H %=( M1-M2) / (M1-M0) X 100

H% : Humidité.
Mo : Masse en gramme du bécher.

M: : Masse en gramme du bécher et de la
prise d’essai.

M: : Masse en gramme du bécher et des
résidus de la prise d’essai aprés chauffage.

-La densité relative

Elle est mesurée par un pycnomeétre a une
température de 20°C.

Les résultats sont exprimés selon la formule
suivante :

D202%= (M2-Mo)/(M:-Mo)

Mo : Masse du pycnométre vide(g).

M1 : Masse du pycnometre rempli d’eau
distillée (9).



M: : Masse du pycnométre rempli d’huile

(9)-

3. Analyse microbiologique

L’analyse de la flore microbienne des
différents échantillons de 1’huile d’olive est
effectuée selon le protocole du Journal
Officiel de la République Algérienne N°
39 2017 JORA (2017) fixant les critéres
microbiologiques des denrées alimentaires
(32).

-Préparation des dilutions décimales

A partir de la solution mére, constituée
d’huile d’olive, des dilutions décimales ont
été préparées selon le protocole suivant :
Une série de tubes a essai stériles, étiquetés
de 10t 2 104, ont été préalablement remplis
avec 9 ml de diluant tryptone sel. Dans le
premier tube (101), 1 ml d’huile d’olive a
été ajouté, puis le mélange a été
soigneusement  agité.  Cette  solution
constitue la dilution 1072,

Ensuite, 1 ml de cette premiére dilution a
été transféré dans le second tube contenant
également 9 ml de diluant, afin d’obtenir la
dilution 102,

Ce processus a été répété de maniére
identique jusqu’a la dilution 10 (33).

-Recherche et dénombrement de la flore
mésophile aérobie totale (FMAT)

La flore mésophile aérobie totale (FMAT)
désigne I’ensemble des micro-organismes
capables de se multiplier en présence
d’oxygene, dans des conditions moyennes
de pH, salinit¢ et humidité. C’est un
indicateur sanitaire essentiel pour la qualité
microbiologique des aliments. Pour le
dénombrement, 1 ml de chaque dilution est
prélevé et introduit dans une boite de Pétri
stérile. Ensuite, 12 ml de gélose PCA
fondue et refroidi a 45 °C y sont ajoutés. Le
mélange est immédiatement homogénéisé
par des mouvements circulaires, puis laissé
refroidir & température ambiante jusqu’a
solidification du milieu. Apres
solidification, les boites sont incubées le

couvercle vers le bas, a 30 C° pendant 72
heures avec des lectures effectuées toutes
les 24 heures. Les colonies de FMAT se
présentent sous formes de colonies blanches
et bombées (32).

Pour le comptage, seules les boites
contenant un nombre de colonie comprise
entre 15 et 150 sont retenues.

N=ZXCV (n, +0.1n,) d

ZC : Nombres de colonies comptées dans
deux dilutions successives.

V : Volume de I’inoculum.

n: . Nombre de boites comptées dans la
premiére dilution.

n2: Nombre de boites comptées dans la
seconde dilution.

d : Facteur de dilution a partir duquel les
premiers comptages ont été obtenus.

Si, une seule boite est comptable le nombre
d’UFC est déterminé par la formule
suivante :

N=c/d

C : Nombre de colonies comptées.

d : Facteur de dilution a partir duquel les
premiers comptages ont été obtenus.

-Recherche et dénombrement des levures
et moisissures

L’analyse microbiologique a été¢ réalisée
afin de quantifier la présence de levures et
moisissures dans les échantillons d’huile
d’olive vierge.

A partir de chaque dilution, 0,2 ml ont été
introduits dans des tubes contenant un
milieu Sabouraud additionné de
chloramphénicol préalablement préparé.
Aprés une homogénéisation soigneuse par
des mouvements circulaires, les tubes ont
été fermés de maniére a permettre une



perméabilit¢  partielle a  I’oxygéne,
condition favorable au développement des
champignons.

Les tubes ont ensuite été incubés a 37 °C
pendant 3 a5 jours (34).

Une lecture des boites est réalisée
quotidiennement. En cas de présence de
colonies, les levures se présentent
généralement sous une forme ronde,
réguliére, brillante et de couleur blanc
casse, tandis que les moisissures
apparaissent sous une forme irréguliére,
avec une surface duveteuse (35).

Un témoin négatif a été effectué dans les
mémes conditions.

-Recherche et dénombrement des
coliformes totaux et Escherichia coli

Les coliformes sont des bacilles gram
négatif, non sporulés, lactose positif,
oxydase négatif, aérobies ou anaérobies
facultatifs (36). lls sont des indicateurs de
qualité hygiénique (contamination fécale).
Leur dénombrement se fait en double série :
Une pour la recherche des coliformes
totaux, tandis que l'autre est pour la
recherche des Escherichia coli ; 1 ml de
chaque dilution est prélevé et introduit dans
une boite de pétri et 12ml de gélose VRBL
fondu et refroidi a 45C° y sont ajoutés. Le
mélange est ensuite agité par des
mouvements rotatifs. Apres solidification,
les boites sont incubées a 37C° pour les
coliformes  totaux et 44C°  pour
[’Escherichia coli. Les colonies de
coliformes se présentent sous forme de
colonies rouge foncé de 0.5 mm de
diamétre (32).

Pour confirmer [I’identification, un test
d’urée-indole a été réalisé: basé sur
repiquage de 3 a 5 colonies suspectes sur le
milieu urée-indole, puis le tube a été incubé
pendant 24h a 37°C. Ensuite, 2 gouttes du
réactif de Kovacs ont été ajoutees au milieu
urée-indole. En cas de présence de E. coli,
nous observons I’inchangement de couleur

du milieu urée-indole et I’apparition d’un
anneau rouge.

-Recherche et dénombrement de
Staphylococcus aureus

Staphylococcus aureus est un Cocci a Gram
positif, immobile, disposé en amas
irréguliers. 11 s'agit d’un germe aéro-
anaérobie facultatif, coagulase positive,
protéase positive et catalase positive (37).
Pour son isolement, un volume de 0,1 ml de
chaque dilution a été transféré dans une
boite de Pétri contenant de la gelose
Chapman. Aprés ensemencement par stries
transversales, les boites ont été incubées a
37 °C pendant 24 a 48 heures (32).

La présence de S. aureus se manifeste par
I’apparition de colonies de taille moyenne,
lisses, brillantes et pigmentées en jaune qui
due a la fermentation du mannitol.

Pour confirmer I’identification, deux tests
biochimiques ont été réalisés :

» Test de catalase : une colonie suspecte
est déposée dans une goutte d’eau
oxygénée a 10 volumes sur une lame
stérile. La formation immédiate de bulles
d’air indique une réaction positive,
confirmant la présence d’un germe
catalase positif.

» Test de coagulase basé sur un
enrichissement préalable en bouillon
cceur-cervelle incubé a 37 °C pendant 24
heures. Ensuite, 0,1 ml de cette culture
est transféré dans 0,3 ml de sérum
humain congelé, puis incubé a 37°C
pendant 24 heures. Le test est considéré
comme positif en cas de coagulation du
plasma en un bloc gélifié, caractéristique
de S. aureus (38).

-Recherche et dénombrement des

Salmonelles

Les Salmonelles sont des bacilles a Gram
négatif, mobiles et anaérobies facultatifs.



Cesont  des bactéries pathogenes
responsables de gastro-entérites, souvent

d’origine alimentaire (39). La série de
dilution a subi un pré-enrichissement dans
I’ecau peptonnée tamponnée suivi d'un
enrichissement cellulaire en bouillon de
sélénite cystine sodique. Par la suite, un
inoculum de 0.1 ml a été ensemencé sur
milieu SS.

e Pre-enrichissement : 0,1 ml de solution
meére (huile d'olive) a été ajouté a 9 ml
d'eau peptonnée et incuber a 37°C pendant
18 heures.

e Enrichissement : 2 ml de pré concentré
ont été ajoutés a 20 ml de bouillon de
sélénite. Aprés, I’incubation a 37°C
pendant 24 heures.

e Isolement sur gélose SS: 0,1 ml de la
solution d'enrichissement a été étale sur la
surface de la gélose dans la Boite de Pétri
contenant du milieu SS préalablement
coulé. Ensuite, [Dincubation a 37°C
pendant 24 heures (32).

Les Salmonelles sont des colonies
incolores et transparentes avec un centre
noir (40).

4.  Analyse des données

Les données quantitatives de 1’analyse
physico-chimique sont exprimées en termes
de valeur minimale, maximale, moyenne et
d’écart type. Ces parametres sont suivis des
tests statistiques (test de normalité, test
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conformité, test Mann-Whitney U)
effectués avec le logiciel IBM SPSS V22.
Les résultats de 1’analyse organoleptique

ont ¢été traités a D'aide du logiciel
CALCOLA, a partir d’une feuille de profil
sensoriel  normalisée, permettant une

représentation graphique radar des attributs
positifs et négatifs.

Il.  RESULTATS

-Analyse organoleptique

L’analyse  sensorielle des  différents
échantillons a permis de décrire des profils
aromatiques et gustatifs variés des huiles
d’olive.

Les résultats obtenus sont présentés dans
le tableau ci-dessous (Tableau 02).

Une présentation graphique (graphe
RADAR) des médianes de fruité ainsi que
celles des attributs négatifs est illustrée
dans la figure 01 ci-dessous.

-Analyses physicochimiques

L’ensemble des résultats des analyses
physicochimiques des échantillons d’huile
d’olive étudiés sont reportés dans le tableau
ci-dessous (Tableau 03).

-Analyse microbiologique

L’ensemble des résultats des analyses
microbiologiques des échantillons d’huile
d’olive étudiés sont reportés dans le tableau
ci-dessous (Tableau 04) et la figure 02 ci-
dessous.



Tableau 02 : Résultats de ’analyse sensorielle des échantillons d’huile d’olive analysés.

Echantillons | Fruitt Amer Piquant Chomé Moisissure Vinaigre Bois Rance Médiane des
humide attributs
négatifs
EO1 55 0 2 0 0 0 0 0 0
EO02 7 0 0 0 0 0 0 0 0
EO3 6.5 3,5 0 0 0 0 0 0 0
EO04 2.5 0 2 0 0 15 0 4 0
EO5 6 0 1 0 0 0 0 0 0
EO6 3 0 0.5 0 0 0 0 1 0
EO7 6 2 0 0 0 0 0 0
Norme de >0 / / / / / / <25
COl
1
10,0
8,0
2
= Chomé
e \0isi-humide
—\/iNaigre
6 3 e B0is Humide
Rance
— Autres attributs négatives
—fruité
5 4 = Amer
— Pjquant
Chomé
10,0
Piquant 8,0 Moisi-humide
6,0
4,0
Amer 2, Vinaigre
— Sériel
\ — SErie2
fruité Bois Humide —Série3
—_— Séried
Autres attributs — Série5
négatives Rance Série6
— Série7

Figure 01 : Profils organoleptique des attributs positifs et négatifs des sept huiles d’olive analysés.
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Tableau 03 : Résultat des caracteres physicochimiques des différents échantillons d’huile d’olive.

E01 E02 E03 E04 E05 E06 E07 NORME
Acidité libre (%) 4512 1.692 3948 14664 1692  3.948  3.384 <2®
Indice de peroxyde 21 8.25 15.5 17.5 14.25  26.25 16.5 <20W

(Méq Oa/kg)

Indice de
saponification (mg/g)

185.831 186.5325 192.1425 193.545 183.026 208.271 179.52 (184-196) @

Absorbance UV | 232 | 0.027 0.022 0.033 0.040 0.027 0.026 0.029 <2.60W
(coefficient
d’extinction) | 270 | 0.0023  0.0012 0.0039  0.0071 0.0022 0.0032 0.0021 <0.25W
La variation 0.00014 0.00003 0.00023 0.00037 0.00001 0.00023 0.00004 <0.01®
d’extinction
Caroténoides (mg/kg) | 0.647 1.212 2.6 1.415 0.855 0.855  0.992 (2.71-13.4) @
Chlorophylles 1.076 2.463 5.554 2.650 1.590 1.590 1.443 (2-14)®
(mg/kg)
Indice de réfraction 1.467 1.467 1.467 1.467 1.467 1.467 1.467  (1.466-1.470)®
Densité 0.915 0.920 0.910 0.840 0.830 0.840 0.860  (0.910-0.916)®
Teneur en eau (%) 1.24 0.91 1.365 0.98 0.729  1.129 1.3 <0,2@

Les normes des caractéres physicochimiques selon : & CEE (2568/91), ® COI 2022, ® Codex

Alimentarius.

Tableau 04 : Résultats de recherches et dénombrements des germes isolés des échantillons
d’huile d’olive analysés.

Echantillons EO1 EO02 EO3 E04 EO5 EO6 EO7 Norme
La flore mésophile 2.10% 2959.10° 5,368.10° 1,32.10° 1,65.10° 1,65.10° <108
aérobie totale 2,068.10*
Levures et 0 0 0 0 0 0 0 <10?
moisissures
Coliformes totaux 8,36. 107 0 0 7,4 0 0 1,8 /
Escherichia coli 0 0 0 0 0 0 0 <40
Staphylococcus 0 7,7.102 4,410 3 0 4,101 0 <102
aureus
Salmonelles 0 0 0 0 0 0 0 ABSENCE

Les résultats de I’analyse microbiologique sont jugés par rapport & la norme du Journal
Officiel de la République Algérienne JORA (2017).
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E04

EO7

3. Coliformes totaux

Figure 02 : Les germes présents dans les échantillons d’huile d’olive analysés.
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Il. DISCUSSION
1. Analyse organoleptique

L’analyse  sensorielle  compléte les
caractéristiques physico-chimiques pour la
classification des huiles d’olive selon la
médiane de fruit¢ et la médiane des
défauts, conformément aux normes du
Conseil Oléicole International (COIl). Les
attributs négatifs permettent de renseigner
sur les conditions de production et de
stockage de I’huile. Dans notre série
d’échantillons, les médianes des attributs
négatifs sont toutes égales a zéro, ce qui est
conforme aux exigences du COI.
Cependant, certains défauts mineurs ont
été détectés. Par exemple :

L’échantillon EO1 présente un gout fumé
ou brdlé. Lors de notre visite, nous avons
observé la présence d’une cheminée dans
I’huilerie traditionnelle, ce qui confére un
gott fumé a I’huile.

L’échantillon EO5 révéle une saveur
d’amande et de noix. D’apres les
informations recueillies via le

questionnaire, cela pourrait s’expliquer par
la présence d’arbres d’amandiers et de
noyers a proximité des oliviers, influencant
ainsi le profil sensoriel de I’huile.

Un léger goQt de rancissement a été percu
dans les échantillons E04 et E06. Ce défaut
est confirmé par les résultats des analyses
physico-chimiques (acidité et indice de
peroxyde) qui dépassent les limites
réglementaires.

Les attributs positifs de I’huile d’olive tels
que le fruité, I’amertume et le piquant sont
des indicateurs de qualité, de fraicheur et
de richesse en antioxydants. Ces attributs
dépendent de plusieurs facteurs : La variété
des olives, leur stade de maturité et le
procédé de fabrication.

Conformément au Codex Alimentarius,
I’évaluation sensorielle repose
principalement sur le critére de fruité. Pour
nos echantillons, la médiane de fruité varie
entre 2,5 et 7, ce qui respecte les normes
du COI.

Concernant la maturité des olives, tous les
échantillons proviennent de fruits mdrs, a
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I’exception des échantillons E02, EO3 et
E04, récoltés a un stade intermédiaire (mi-
mars). Cette particularité explique la légere
amertume persistante observée dans ces
deux huiles.

Le piquant, percu a différents degres, est
présent dans les échantillons E02, EO1,
EO03, EO5, EO6 et EO04, selon un ordre
croissant d’intensité. Cette sensation est
lice a la teneur en polyphénols, des
composés antioxydants caracteristiques des
huiles d’olive de qualité (41).

2. Analyses physico-chimiques
-Acidité libre %

L’acidité libre est un critére de fraicheur et
de qualité¢ d’huile d’olive qui permet de
classer les huiles en extra vierge, vierge et
lampante (42). Les résultats obtenus
varient entre 1.69 % et 14.66% ; avec une
différence significative avec la
norme(p=0,004). Les échantillons E02 et
EO05 expriment une acidité inférieure a 2%
respectant la limite fixée par le reglement
COlI (2022) pour les huiles d’olive vierges.
Cependant, les autres huiles analysées
(EO1, EO3, EO4, EO6, EO7) ont toutes une
acidité supérieure a 3.3%, elles sont
classées dans la catégorie des huiles
d’olive vierges lampantes.

Ces valeurs sont trés élevées par rapport a
celles relevées dans 1’étude de Tanouti et
al. qui a obtenu des valeurs d’acidité libre
en dessous de 0.8% (43).

Cela peut étre lié au degré de maturation
d’olive ; D’acidité augmente avec la
maturation d’olive, qui peut s’expliquer
par 1’augmentation d’activité¢ lipolytique

responsable de I’hydrolyse des
triglycérides et la libération des acides gras
libres (44).

L’extraction des huiles par presse, peut étre
aussi l’'une des causes d’augmentation
d’acidité des huiles d’olives (45); c’est le
cas pour les échantillons EO1, EO3 et EO4
issus des huileries traditionnelles. Un test
de Mann-Whitney U a été réalisé pour
comparer 1’acidité des huiles d’olive selon
le type d’huilerie (traditionnelle vs



moderne). Le test n’a pas révélé de
différence statistiquement significative

(U =15 ; p = 0,114), bien qu’une
tendance a une acidité plus faible soit
observée dans les huiles issues d’huileries
modernes.

Cette augmentation peut étre due aussi aux
conditions et durée de stockage d’olives
avant D’extraction. En effet, un stockage
prolongé des olives, entraine une
augmentation de 1’acidité libre des huiles
d’olive, ce qui altere sa qualité
organoleptique (46). Cela peut expliquer la
faveur rance marquée pour I’E04 qui
exprime I’acidité libre la plus élevée par
rapport aux autres échantillons (14.664%).

-Indice de peroxyde (méq O2/kQg)

Les valeurs obtenues pour I’indice de
peroxyde varient entre 8,25 et 26,25 méq

O./kg, avec une différence  non
significative avec la norme (p=0,109).
Tous les échantillons étudiés sont

conformes a la norme établie par le COI
(2022), fixée a < 20 méq O2/kg, a
I’exception de deux échantillons : EOI,
dont lindice est de 21 méq O2/kg
(Iégerement supérieur a la norme), et E06,
qui presente D’indice le plus élevé,
atteignant 26,25 méq O2/kg.

Les valeurs obtenues sont trés élevées par
rapport a celles rapportées par I’étude de
Sara Addou dans la wilaya de Tlemcen
47).

Cette non-conformité peut étre due a
I’oxydation d’huile au cours de stockage
et/ou 1’¢laboration de I’huile (48). Ce
phénomene est responsable d’apparition
d’une flaveur « rance » (43).Elle peut étre
due aussi aux conditions de stockage ; un
stockage inadapté ou prolongé des olives
peut étre également ['un des causes
d’¢lévation de I’indice de peroxyde (49).

-Indice de saponification (mg/g)

Cet indice renseigne sur la longueur
moyenne des chaines grasses ; plus les
chaines sont courtes, plus I’indice sera
élevé. Les échantillons analysés ont un
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indice de saponification qui varie entre
179.52 et 208.27 mg/g avec une différence
non significative avec la norme (p=0,965).
En comparant avec la norme fixée par
Codex Alimentarius (184-196 mg/qg) ; pour
EO07, I’indice est aux dessous de la norme
(179.52), EO6 a un indice élevé par rapport
a la norme (208.271). Les autres
échantillons sont conformes a la norme.
Cela prouve que EO7 est riche en acide
gras a langue chaine, contrairement a EO6
qui est riche en acide gras a chaine courte.
Nekrouf et al. ont constaté que toutes les
valeurs d’huiles de Tizi-Ouzou analysées
sont conformes a la norme (22), alors que
Allel et al. ont montré des valeurs entre
50.49 et 420.75 mg/g (50). Nos résultats
sont proches de ceux obtenues par I’étude
de Benabid 2009 qui a constaté des
valeurs qui se situent entre 182.36 et
201.05 mg/g (13).
-I’absorbance spécifique aux
rayonnements ultraviolets

L’extinction spécifique & 232 nm et a 270
nm d’une huile est considérée comme une
image complémentaire de son état
d’oxydation, ceci est expliquée par le
dégagement dans un premier temps
d’hydro peroxydes linoléique, dienes
conjugués qui absorbent a 232 nm lors
d’une oxydation primaire et qui se poursuit
par des produits de I’oxydation secondaire
de dicétones, cétones insaturées et trienes
conjugués qui absorbent a 270 nm.

D’apres la comparaison de nos résultats
qui sont entre [0.022 —0.040] a 232 nm et
[0.0012—0.0071] a 270 nm avec la norme
du COl, aucune des valeurs obtenues n’a
dépassé la limite avec une différence
significative avec la norme (p<0,001). Cela
indique que nos échantillons jouissent des
bonnes qualités de fraicheur et sont
conformément répertori¢ en huile d’olive
vierge. Néanmoins, ces résultats doivent
étre compléter avec d’autres parametres
(aciditée libre, indice de peroxyde).
Autrement, ces résultats sont comparables
a ceux relevés par 1’étude de Kabot Imane
2020 qui a trouvé des valeurs inférieurs



aux limites établies par le COI (51).

-La variation de I'extinction spécifique
(AK)

AK représente la variation de 1’extinction
spécifique dans [ultraviolet. Elle est
calculée a partir des absorbances mesurées
a 266 nm, 270 nm, et274nm dans
I’ultraviolet et interprétée en complément
avec les absorbances a K232 et Ka7o.

La valeur d’extinction spécifique AK des
échantillons étudiés varient entre 0.00001

et 0.00037, Les échantillons sont
conformes a la norme, car la valeur
moyenne de AK (0,00015) est tres

inférieure au seuil réglementaire (0,01),
malgré la différence statistique. Il existe
une différence hautement significative
avec la norme (p=1,24 x 107'2) entre la
moyenne mesurée et la norme, ce qui en
concordance avec les résultats de
I’absorbance spécifique et permet en outre
de classer notre huile comme vierge.

Ce résultat est comparable avec 1’étude de
Boulfane et al. qui a trouvé pour
I’ensemble des échantillons des valeurs
qui respectent les normes établies par le
COl (52).

-La teneur en pigments chlorophylles et
caroténoides

Les pigments sont responsables de la
variabilité de la couleur et de la qualité de
I’huile, tout en étant des antioxydants en
obscurité et pro-oxydants en lumiere (53).
Les résultats obtenus pour les caroténoides

et les chlorophylles varient entre
[0.647ppm-2.6ppm] et [1.076ppm-
5.554ppm] avec une différence

significative avec la norme (P<0,002) et
(P<0,003) respectivement. Pour les
carotenoides, tous les resultats sont aux
dessous de la norme fixée par Codex
Alimentarius  (2.71ppm—13.4ppm). Par
contre, pour les chlorophylles, la teneur
des échantillons « E02, EO3 et E04 » est
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inclue dans la norme, tandis que les
échantillons « E1, E5, E6 et E7 » ont des
teneurs inferieures par rapport a la
norme.Ces résultats sont similaires a ceux
rapportés par 1’étude de Bouchareb et
Bouraoui 2017 dans la wilaya de Jijel
(54). Ainsi que des études de (Salvador et
al.2001, Deflaoui 2009, Matos et al. 2007,
Douzane et al. 2021, Crizel et al. 2020)
qui ont trouvé des valeurs dans la norme
fixée, mais diminue avec ’avancement de
stade de maturation des olives (14,41,55-
57); (Allalout et al. 2009) qui a trouveé des
valeurs faibles de chlorophylle due au
degré de maturité, systeme d’extraction et
type de sol et les conditions climatiques
(58).

Notre résultat s’explique par la maturité
des olives d’échantillons EO1,E05,E06,E07
contrairement au E02, E03, E04 qui ne
sont pas matures. Cependant, ces valeurs
basses sont souhaitées pour éviter la pro-
oxydation des pigments et assurer une
bonne conservation d’huile d’olive.

-L’indice de réfraction

C’est un parametre de pureté des huiles et
des corps gras, il dépend de la structure des
acides gras, le degré d’estérification et il
est tres sensible a la température (Metlef
2021, Baccouri 2008, Santos2012,
Bouhadi D.et al. 2022) (59-61). Tous les
échantillons analysés ont présenté une
valeur identique de I’indice de réfraction
de 1,467, ce qui se situe dans la norme
fixée par le Codex Alimentarius (1,4677 —
1,4705). Cette conformité est également
rapportée dans plusieurs autres études,
telles que: Bouhadi D et al
2022 (1,4695), Bouchama M et al .2022
ses résultats varient entre (1,4694-1,4703),
Saidia et Zadadra 2021 (1,4696 et
1,4691), ADDOU 2017,Benrachou 2013,
Bouchnak et al 2018, Allel et al.2023)
(47,50,61-65).



-La teneur en eau et en matiéres
volatiles

C’est un indicateur important de la qualité
et de la stabilit¢é d’huile d’olive, dont
I’humidité  favorise  I’hydrolyse de
triglycéride et 1’apparition des acides gras
libre (64). Elle renseigne sur le stade de la
maturité des olives (66). Nos résultats
varient entre (0,729% et 1,365%) qui sont
supeérieurs a la norme établie par le conseil
oléique international « <0,2% » avec une
différence significative avec la
norme(p<0,001) ,qui est similaire a des
résultats rapportés par (Benbekhma et
Guessoum 2019, Achour K2021,
Baghdadi et Mecharek2021 , Allele et al
2023, Ghelloudj 2019, Maatki et al 2016)
(50,67-71). Contrairement, d’autres études
ont été effectué par (Bouteldj.K. 2013,
OuldMehieddine et Zireg 2021, Saidia et
Zedadra 2021, Bouhadi et al 2022,
Benaziza et Semad 2016, Benmounah et
al 2020) ont donné des résultats qui se
situent dans la norme (61,63,72—75). Selon
I’étude de (Chimi 2006, Bensalem 2015 et
Benin 2003), I’augmentation de I’humidité
peut s’expliquer par plusieurs facteurs :
d’une part, la quantité d’eau ajoutée lors de
la trituration de 1’huile d’olive, et d’autre
part, les limites du procédé de
centrifugation, qui ne permet pas une
séparation complete en raison des
contraintes techniques de I’appareil utilisé
(45,76,77). De plus, I’humidité peut
également étre influencée par le degré de
maturit¢ des olives : selon I’étude de
Mahhou et al. (2014), celle-ci diminue
progressivement a mesure que les olives
marissent (7). En revanche, d’aprés Elias
et Lezoul (2017), la durée de stockage des
olives avant trituration n’a pas d’effet
significatif sur le taux d’humidité (78).

-La densité relative

La densité constitue un indicateur de la
pureté de 1’huile d’olive. Selon I’étude de
Sekour (2012), elle peut étre influencée
par le taux d’insaturation et le niveau
d’oxydation de I’huile (79).
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Dans notre étude, les résultats obtenus
varient entre 0,830 et 0,920 avec une
différence significative avec la norme
(p=0,006). Les échantillons EO1 (0,915) et
E03 (0,910) sont conformes a la norme
fixée par le Codex Alimentarius, et sont en
accord avec les valeurs rapportées dans les
travaux de Ziane et al. (2023), Meziani F.
(2015) et Maaouni Mohamed (2018)
(21,80,81).

En revanche, les échantillons E02 (0,920),
EO4 (0,840), EO5 (0,830), EO6 (0,830) et
EO07 (0,860) ne respectent pas cette norme,
ce qui pourrait étre attribué a la présence
d’impuretés ou a des altérations de la
composition de I’huile. Des observations
similaires ont été rapportées dans les
études de Lekhlaf et Sitahar (2024),
Boukeloua (2009), Bouchareb et
Bouraoui (2017) et Bouchenak et al.
(2018) (25,54,65,82).

3. Analyse microbiologique

Les denrées alimentaires dont les graisses
végétales ne doivent pas contenir de micro-
organismes ni leurs toxine ou métabolite
dans des quantités qui présentent un risque
inacceptable  pour la santé  du
consommateur (32).

-Recherche la flore mésophile aérobie
totale

La flore mésophile aérobie totale renseigne
sur la charge bactérienne globale dans
I’huile d’olive (83).

Nos résultats montrent la présence de cette
flore dans tous les échantillons analysés
avec des densités variant entre 2x10et
2.959 x10° UFC/ml. Tous les échantillons
excédent la limite fixée par JORA 2017
(103 UFC/ml) a I’exception de 1’échantillon
E01qui demeure conforme a la norme.

Ces reésultats different de ceux rapportés
dans 1’étude de Bouchireb (2017) (54).

Il est reconnu que la contamination
microbienne de I’huile d’olive dépend
principalement du procédé¢ d’extraction,
des conditions opératoires employées,
conditions de stockage, la région, et les



propriétés physico-chimiques de [I’huile
(83).

-Recherche des levures et moisissures

En microbiologie alimentaire, la présence
des moisissures et levures est souvent liée
a une négligence des regles d’hygiéne ou a
une mauvaise conservation de I’huile (84),
d’ou l’intérét majeur de les identifier.

Suite a leur incubation, les résultats
obtenus par comptage indiquent leur
absence dans tous les échantillons

analysés. Cela témoigne la bonne qualité
des olives utilisées et d’un processus de
fabrication soigné, garantissant ainsi une
huile conforme aux exigences sanitaires.
Ces résultats ne sont pas concordant avec
I’étude de Gino Ciafardini et Biagio
Angello Zullo 2012 qui a révélée Candida
parapsilosis avec un seuil supérieur a 10°
UFC/ ml (85). Ceci étant en relation avec
la teneur en eau dans I’huile qui favorise la
croissance des levures (85).

-Recherche des coliformes totaux et
Escherichia coli

Les coliformes totaux et /'Escherichia coli
du tube digestif de I’homme et des
animaux, restent les meilleurs indicateurs
de la qualité sanitaire de I’huile d’olive,
sont considérés comme indicateurs de
contamination fécale (83).

D’aprés Mundt, les coliformes peuvent
prévenir en grand partie du sol, des
insectes volants tels que les coléoptéres et
les hyménopteéres (50).

Nos résultats montrent 1’absence totale de
[’Escherichia coli dans les échantillons
étudiés. Ces résultats sont similaires a ceux
révélés par I’étude de Issam (2003) et
Bouchireb et al.(2017) (54,86). En
revanche, Allel et al. (2023) montrent la
présence de ce germe dans leurs huiles
d’olive (50).

La recherche des coliformes totaux révele
leurs présences dans les échantillons EO1,
E04 et EQ7 avec des densités egales a 8,36
.10 UFC/ml ; 7.4 UFC/ml et 1,8 UFC/ml
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respectivement. Les autres échantillons
montrent une absence totale de ces germes.

- Recherche de staphylococcus aureus

Nos résultats varient entre 0 et 7,7.10°
UFC/ml, dont les échantillons EO1, EO5 et
EO7 (négatifs), EO04 (3UFC/ml), EO06
(4.10'UFC/ml) et EO03 (4,4.1%2UFC/ml)
sont tout dans la norme établie par le
Journal  Officiel de la République
Algérienne « JORA 2017 » qui est «<
102 », a ’exception de
E02(7,7.102UFC/ml) qui a légérement
dépassé la norme fixée. Des valeurs
¢levées ont été rapportées dans 1’étude de
Allel et al. (2023) sur I’huile d’olive, avec
une valeur maximale atteignant 9,909 x
10¢ UFC/ml.(50)
Dans notre étude, la valeur élevée observée
pour I’échantillon E02 pourrait étre lice a
une contamination lors des manipulations
humaines (87) ou a un manque d’hygiene
au niveau des équipements utilisés lors de
I’extraction (88).

-Recherche des salmonelles

Il s’agit d’un germe pathogéne dont la
présence dans les denrées alimentaires
représente un risque sanitaire.
L’analyse microbiologique effectuée sur ce
germe a montré son absence totale dans
toutes les huiles d’olive testées, ce qui
indique une conformité aux exigences du
Journal Officiel de la République
Algérienne (JORA, 2017).
Un résultat similaire a été rapporté par
Benzina (2019) dans une étude portant sur
les olives vertes et leur saumure (89). Par
contre, 1’étude de (Allel 2023) sur huile
d’olive qui a donné des résultat variant
entre 0,0772.10° UFC/ml et 12,455 .10°
UFC/ml (50), ainsi que 1’étude de
(Hammoudi 2019) réalisés sur les olives
vertes qui a trouvé une charge faible de ce
germe dans trois echantillons (90). Selon
Hull-Jackson 2019, le non-respect des
bonnes hygienes des locaux, matériaux ou
personnels d’unité de trituration des olives



refléte ainsi la mauvaise qualité¢ d’huile
d’olive (88).

-Discussion globale

L’analyse physico-chimique a permis de
déterminer la conformit¢ ou la non-
conformité des échantillons, comme suit :

EO1: Présente une acidité supeérieure a
3.3%, un indice de peroxyde et une teneur
une eau et en matiéres volatiles dépassant
les normes établies par COl. Les autres
parametres de qualit¢ (indice de
saponification, 1’extinction spécifique, la
variation d’extinction spécifique)
répondent aux normes. Concernant les
parametres de pureté, la densité et ’indice
de réfraction sont conformes.

EO02: Tous la paramétres de qualité
répondent aux normes du COIl avec une
acidité inférieure a 2%, a ’exception de la
teneur en eau et les caroténoides qui
dépassent les limites fixées. Pour les
paramétres de pureté, la densité est non
conforme alors que I’indice de réfraction
est conforme.

EO3 : Les paramétres de qualité sont tous
conformes a la norme a [’exception de
I’acidité qui dépasse 3.3% et la teneur en
eau qui est au-dessus de la norme du COL.
Concernant les paramétres de pureté, La
densit¢ et I’indice de réfraction sont
conformes.

EO04 : Les parameétres de qualité sont tous
conformes a la norme sauf D’acidité qui
dépasse 3.3%, les caroténoides et la teneur
en eau sont hors la norme établie par COI.
Concernant les parametres de pureté, La
densité est non conforme, tandis que
I’indice de réfraction est conforme.

EO05 : les paramétres de qualité sont tous
conformes avec une acidité inférieure a 2%
sauf I’indice de saponification, la teneur en
eau et les pigments qui sont hors la norme.
Pour les parameétres de pureté, la densité
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est non conforme tandis que I’indice de
réfraction est conforme.

EO06 : la majorité des paramétres de qualité
sont non conformes, avec une acidité
supérieure a 3,3 %, a D’exception de
I’absorbance UV, qui respecte les normes
fixées. Du c6té des paramétres de pureté, la
densité est non conforme, tandis que
I’indice de réfraction est conforme.

EOQ7 : La majorité des parametres de qualité
sont non conformes a la norme, avec une
I’acidité qui dépasse 3.3%, a 1’exception de
I’indice de peroxyde et I’absorbance en
UV qui respectent les normes fixées.
Concernant les parameétres de pureté, La
densité est non conforme, tandis que
I’indice de réfraction est conforme.

L’analyse sensoriclle a monté une
conformité pour tous les échantillons (E01,
E02, E03, E04, EO5, E06, EQ7).

L’analyse microbiologique a montré une
conformité générale aux normes de la
JORA 2017 pour tous les échantillons
concernant les germes de Salmonella sp,
Escherichia coli, levures et moisissures,
ainsi que pour Staphylococcus aureus, a
I’exception de D’échantillon E02, qui est
non conforme. Pour les coliformes totaux,
la présence de ces germes a été révélée
dans les échantillons EO1, EO4 et EO7. En
revanche, les résultats pour la flore
mésophile aérobie totale indiquent une
conformité uniquement pour EO1 alors que
E02, EO3, EO4, EO5, E06 et EO7 sont non
conformes.
Selon les résultats obtenus et les normes du
COl et du Codex Alimentarius, les
échantillons peuvent étre classés comme
suit :

> EO02 et EO5 sont des huiles

d’olive vierges
> EO1, E03, E04, E06 et EO7 sont
des huiles d’olive lampantes



CONCLUSION

L’huile d’olive occupe une place précieuse
dans notre vie grace a ses propriétés
nutritionnelles et thérapeutiques, ce qui
explique la réglementation stricte qui
encadrent sa  production et sa
commercialisation.

L’objectif de notre ¢étude était de
contribuer a la wvalorisation de [I’huile
d’olive en analysant ces caractéristiques
organoleptiques,  physicochimiques et
microbiologiques, afin de garantir son
authenticité et sa sécurité sanitaire.

A partir de nos résultats et selon les
normes du COI, nous avons constaté que
71.42% des échantillons étudiés (EO1, EO03,
E04, E06 et EQ7) sont classés dans la
catégorie des huiles d’olive lampantes, non
destinées a la consommation. En revanche,
28.57% des échantillons analysés (E02 et
E05) sont des huiles appartenant a la
catégorie des huiles d’olive vierges.

Ces résultats peuvent étre expliqué par
I’influence de plusieurs facteurs : la variété
des olives et leurs degrés de maturité, les
conditions de stockage, de transport et de
conservation, les procédés de trituration,
ainsi que les facteurs climatiques et
géographiques.

En conséquence des résultats rapportés, il
est essentiel de mener d’avantage
d’analyses et d’études sur la qualité
globale de I’huile d’olive, afin de renforcer
la valeur de ce produit naturel et
économique aux multiples propriétés, que
ce soit dans le domaine médical,
alimentaire ou cosmétique.

En perspectives, il convient de :

e Sensibiliser  les  agriculteurs a
I’importance du respect des bonnes
pratiques de récolte, de stockage et de
conservation.

o Renforcer les mesures sanitaires et
I’hygiéne au niveau des huileries.
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Imposer le respect des bonnes pratiques
tout au long de la chaine de production,
de transformation et de
conditionnement.

Concevoir des emballages spécifiques
pour une meilleure conservation.

Evaluer les méthodes de trituration et
identifier les étapes critiques a
améliorer.

Adapter des protocoles d’analyse plus
précis et sensibles pour assurer une
meilleure qualité.

Etendre les études de qualité a une
population plus large et a dautres
facteurs d'influence.

Moderniser et adapter les laboratoires
d’analyse de qualité de I’huile d’olive
aux normes internationales.

Mettre en place un contréle rigoureux
des attaques parasitaires (mouche de
I’olive, cochenille, ceil de paon), qui

peuvent causer des dommages
importants affectant la qualité de
I’huile.

Impliquer les autorités dans la lutte
contre la fraude commerciale et
garantir la qualité des produits.

Promouvoir la recherche scientifique
sur les effets thérapeutiques de ses
composants.

Développer des produits
pharmaceutiques et cosmétiques a
base d’huile d’olive.

Sensibiliser les consommateurs aux
bienfaits de I’huile d’olive pour la
santé.

Encourager la commercialisation de
I’huile d’olive algérienne sur les
marchés nationaux et internationaux.
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Fiche de renseignements
Identification de I'échantillon :
A - Echantillon:
nnexes - Origine :
- Année de collecte :

COVT20/Doe. n° 15/Rév. 7 - Numéro de I'échantillon :

el [Caractéristiques physico-chimiques :
Figure 1
- Chimique :
FEUILLE DE PROFIL DE L'"HUILE D’OLIVE VIERGE
INTENSITE DE PERCEPTION DES DEFAUTS : - L'acidité libre : %
CHtmEfles - L'indice de peroxyde : MeqO2/kg
Moisi-humidité-terre . R e R
—— - L’indice de saponification : mg/g
Acide - Aigre
Olive gelée (Bois i PhySIque :

Rance

- L'absorbance dans l'ultra-violet : Kza2= nm,

Autres attributs K270= nm, AK =
%élllllque [ Foinsec[] Ver [[] Grossier

N - L'indice de réfraction :
Descriptenr: Saumure [] Cuitoubralé [] Margines []

Sparte  [] Concombre [ Lubrifiants[] - La densité relative ;

- Teneur en chlorophylle et caroténoides :
INTENSITE DE PERCEPTION DES ATTRIBUTS POSITIFS :

Chlorophylles : mag/kg
Fruité
vert[] Mar[] Caroténoides : ma/kg
Amer
Piquant
) Code - Teneur en eau et matiéres volatiles des
Nom du dégustateur: dégustateur:
e de Péchantillon: Stanatrs: corps gras : %
s

Caractéristiques organoleptiques :

Observations:

Aspect : couleur :

Odeur : saveur :

Résultats et classification :
Questionnaire sur lhuile dolive :

Selon les normes établies par le conseil oléique

international :
e Région dhuilerie :

S - S~ S Résultats de I'analyse microbiologique :

e Type dhuilerie : - La flore mésophiles aérobie totale (FMAT) :
Moderne Traditionnelle = Levures et moisissures ;
1 —

- Staphylococcus aureus :
e Origine dolive :

- Salmonelles :
e [Etat dolive au moment de la récolte :

e Lavariété de lolive : - Coliformes totaux :

« Procéde dextraction : - Coliformes fécaux :

e Conditions de stockage :

- Température :

- Conteneurs :
- Alabri de la lumiere :

- Humidité :

-Est-ce que vous avez |lhabitude de faire des analyses de
qualité ? si oui, quelle année, quel type danalyse et le
résultat :
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Recommandations :

Afin d'améliorer la qualité d'huile d'olive il est crucial de contréler divers facteurs, de
la récolte & la conservation :

+ Les olives récoltés trés tot ou trop tard influencent la qualité sensorielle et les

physico chimiques d'ou la né é de ' i auprés des
agncuhures des informations sur la date exacte de Ia réoolte de la durée de
conservation d'olive chez eux et des conditions climatiques de I'agriculture afin
d'aasurer la tragabilité de I'huile d'olive produite

+ La mise en ceuvre d'un plan de lutte contre les ravageurs de l'olive tels que la
mouche de I'olive Bactrocera oleae qui la plus redoutable

« Eviter les réfrigérations prolongées qui peuvent troubler les huiles
* Respecter les bonnes pratiques d'hygiéne :

Les olives sont lavées avant mise en ceuvre, les locaux et installations sont congus a
permettre : le controle de contamination et la mise en ceuvre des mesures de
nettoyage et de désinfection

Les murs sont protégés par des revé lisses, imp non
ibl ala ion, rési aux chocs et au vieillissement

Stockage de 'huile avant sa mise en bouteille :

« Il est dé de ir la de la salle de stockage entre 13 et
25 *C et de stocker I'huile dans des cuves en acier inoxydable, en saturant I'espace
de téte avec des gaz inertes (azote ou argon sous atmosphere controlée) insufflés
de préférence & partir du fond des conteneurs. Le fait de maintenir les réservoirs en
acier inoxydable et les tuyaux de raccordement sous un gaz inerte a basse pression,
entre le stockage de 'huile et sa mise en bouteille, permet de limiter leur exposition &
l'oxygene.

+ Dans le cas des huiles d'olive vierges comestibles, les coulées sont essentielles
pour éliminer les sédiments éventuels.

Il est recommandé de :
+ Réduire au minimum le temps de transport de I'huile en vrac.

+ Eviter tout risque d'exposition 4 la chaleur, & la lumiére ou & 'oxygéne durant toutes
Kiond . et de déch

Filtrage :

Le filtrage est recommandé afin d'éliminer I'eau en suspension et les microparticules
sohdes ce qul opllmuse Ia durée de conservation de Ihuile en rendant moins
et de f bles de nuire a la

qualné Inmale (en favorisant par exemple I'apparition de défauts sensoriels et la
formation d'esters éthyliques). Le filtrage est effectué avant la mise en bouteille ainsi
qu uvum le nockage dans ce cas pour réduire lincidence de I'oxydation liée aux
de A cet égard, le filtrage agit plus efficacement

Certaines variétés sont plus adaptées a la production d'huile de haute qualité

Suivre les recommandations de CONSEIL OLEICOLE INTERNATIONAL ainsi que leur
guide des bonnes pratiques pour le stockage des huiles d'olive et des huiles de
i dolive éesala humaine,
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et plus que la en l'eau en et les
agrégats de particules contenant de I'oxygéne

Mise en bouteille et emballage :
Il est recommandé de :

. les salles de avant la a faible intensité lumineuse et

a des températures comprises entre 13 et 25 °C.

« Conditionner I'huile d'olive de préférence aprés avoir effectué au moins un filtrage
rapide ou une décantation naturelle (voir 1.2.).

« Utiliser des i qui protégent les huiles de la lumiére

(par exemple des bouteltles en verre opaque, des bouteilles en acier inoxydable, des

boites de conserve, des couches de plaques en acier, des housses pour protéger
les en verre de la lumiére).

+ Maintenir, y compris pendant la phase de mise en bouteille, la saturation de
I'espace de téte avec des gaz inertes.

« Utiliser des i d's de la lumiére (par
exemple du carton) et, si possible, des lempéralures élevées (par exemple du
ou, mieux, des

« Indiquer clai sur [ mais sur ire, «
MAINTENIR A L’ABRI DE LA LUMIERE ET DE LA CHALEUR ».

Date de péremption :

Fixer une date de péremption appropﬂée qui est la date jusqu'a laquelle le produit

ses propl lorsqu'il est correctement conservé et

Il est dans tous les cas, méme pour les huiles

de meilleure qualité a la production et dans les conditions de stockage les plus
rigoureuses, de :

« Limiter la date de péremption & 24 mois apreés la mise en bouteille.
Transport de I'huile en bouteille :
* Réduire au minimum le temps de transport de I'huile.

« Eviter de laisser le produit trop longtemps a I'extérieur du point d'achat ou il
risquerait d'étre exposé a la chaleur avant son chargement.

« Eviter le transport dans des camions bachés.

* Introduire, si possible, des sondes dans I ire pour
vérifier les intervalles de température des huiles pendant le transport.

Autres conseils :

Connaitre les variétés d'olive :



