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Introduction

La culture de I'olivier s'éend sur tout le pourtour méditerranéen Elle est tres
intéressante en égard de ces particularités biologiques, écologiques, mais essentiellement le

réle socio-économique indéniable (Marrakchi, 1988 ; Lavee, 1997).

L’ huile d'olive, est le jus de fruit pur le plus ancien. En raison d éventuels bénéfices
gu’ elle pourrait apportée a la santé humaine (nutritionnelles, sanitaires, et sensorielles) elle
suscite de plus en plus I'intérét des chercheurs et consommateurs (Fedeli, 1997 ; Haddada et
al., 2006).

Les bienfaits de la consommation de I'huile d’olive ne sont pas uniquement due a
I’acide oléique et ne sont pas tous liés au métabolisme lipidique, d autre substances a
propriété antioxydante, les stérols et les tocophérols ont des effets bénéfiques sur la santé;
elle interviennent dans la lutte contre le stresse oxydant impliqué dans I’ éiologie de diverses
pathologies I’ athérosclérose, les maladies cardiovasculaires certains types de cancers, les
pathologies cérébrales, les dégénérescences liées au vieillissement accéléré. (Covas, 2007,
Sotiroudis et Kyrtopoulos, 2008). L’aspect qualité est essentiel pour permettre a I’ huile
dolive de rivaiser autres huiles végétales et simposer sur le marché mondia, les
caractéristiques qualitatives de I'huile dolive dérivent de I'interaction des facteurs
agronomiques et technologiques employés au cours des différentes opérations que subissent
les olives, de I’arbre jusqu'a I’ obtention de I huile (Khlif et Rekik 1996 ; Di Giovacchino,
1996).

L’ huile d'olive est commercialisée selon la norme du COI qui définit les différentes
dénominations et les critéres physico-chimiques permettant d’ attester sa qualité et vérifier sa
pureté. (COl, 1996)

Le cultivar joue un réle important dans la qualité de I’ huile. En effet, ce sont les caracteres
génétiques qui influent sur la résistance ou sur la susceptibilité aux maladies, ravageurs et
aléas climatiques du cultivar et qui détermine largement la qualité de I"huile (CIVANTOS,
2006).

CHIMIE (2001), estime que parmi les facteurs affectant la qualité d huile d'olive
parmi d'autre: les circuits de production des olive et de transformation des olives par les
procédé traditionnel qui engendrent de nombreuses pertes, tant sur le plan quantitatif que
qualitatif, et de ce fait ces unités ne valorisent pas au mieux la production d'olives. Par

ailleurs, les huiles obtenues par le systeme centrifugation sont de bonne qualité.




Introduction

Les facteurs qui déterminent I'évolution et la composition de I"huile d'olive font
actuellement I’ objet d’ une intense activité de recherche, I’ évolution de la notion « qualité » et
la nécessite d’ augmenter la valeur goutée du produit, ont en effet, stimulé la production
d huile d'olive susceptible d'étre caractérisées par types ou de toutes manieres, d étre
reconnues en fonction d'attributs qualitatifs propres a une zone déterminée et parfois au
cultivar de provenance (INGLESE, 1994).

Notre étude se fixe sur la récolte des olives de deux variétés (Chemla et Aberkane)
selon deux modes de récolte (a la main et sur I’arbre) et de soumettre |” huile extraite aux

différents anal yses physi co-chimiques.

)
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Généralité sur l'olivier

1. Synthése bibliographique:
1.1 Généralitéssur I'olivier

1.1.1 Originedel’olivier :

L’olivier a une origine trés ancienne, son apparition et sa culture remonteraient a la
préhistoire; naturalisées dans le bassin méditerranéen. Il est originaire de la région
caucasienne ou sa culture commencail y a 6000 ou 7000 ans; puis il se diffusa sur les cotes
de la Syrie, de la Palestine, et en Egypte. Entre le VI1I1€ et 1X® siécle avant Jésus-Christ, il fut
introduit en Gréce par des marchands phéniciens, ou il devint un des piliers de la civilisation
hellénique et méditerranéen (FREBET, 1997).

Pendant |I’empire romain, la culture de I’ olivier se répondit énormément dans tout le bassin
méditerranéen, grace a la création d'un réseau de transformation, de stockage et de transport
trés éendu (CAMPUS, 1974).

1.1.2 Description botanique del’ olivier

MAILLARD (1975) classe |’ olivier comme suit :
- Embranchement : Phanérogames

- Sous Embranchement : Angiospermes

- Classe : Dicotylédones

- Famille : Oléacées

- Tribu : Oléinées

- Genre: Olea

- Espéce: Olea europea L.

Selon Taylor (1945) in FANTANAZZA et BALDINI (1990), le nombre chromosomique de
base (N = 23) est caractéristique de toutes les especes du genre Olea. Le nombre de
2n=46 a éé confirmé par CALADO e FAUSTO (1987) aprés une étude faite sur 20
cultivars d' oliviers. La famille des Oléacées comporte 25 genres, le genre Olea serait lui
méme compose de 30 especes différentes parmi lesquelles on trouve, Olea europea L. avec

deux sous espéeces :

- Olea oleaster (oléastre) : qui se présente sous une forme spontanée comme un buisson

épineux et afruit ordinairement petit.
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- Olea sativa (olivier cultiveé) ; il est constitué par un grand nombre de variétés améliorées,

multipliées par bouturage ou par greffage.
1.1.3Importancedel’olivier dansle monde:

L'olivier est aujourd'hui cultivé dans toutes les régions du globe se situant entre les
latitudes 30° et 45° des deux hémisphéres, des Amériques (Californie, Mexique, Brésil,
Argentine, Chili), en Australie et jusqu'en Chine, en passant par le Japon et I'Afrique du Sud
(figure 1). nous comptons actuellement plus de 900 millions d'oliviers cultivés a travers le
monde, mais le bassin méditerranéen est resté sa terre de prédilection, avec prés de
95% des oliveraies mondiales (Benhayoun et Lazzeri, 2007).

Figurel: carteolécole mondiale (COI, 2013)

1.1.3.1 Lesvariétésd’alivier dansle monde

L’olivier (Olea europaea. L), espéce caractéristique du paysage méditerranéen, compte
de nombreuses variétés ayant une diversité phénotypique importante (GRATI
KAMOUN, 2007). Les origines de ces variétés demeurent imprécises.

Divers travaux ont suggéré que I'inter-fertilité entre les formes cultivées et /ou les
formes sauvages soit a |’ origine de la diversification de I’olivier cultivé. Actuellement, on
recense des centaines de variétés (Tableau 1) dans chacun des principaux pays olécoles
méditerranéens ou sont encore cultivées de trés anciennes variétés (LOUSSERT et
BROUSSE., 1978 ; BARRANCO et RALLO., 2005 ; IDRISSI. et OUAZZANI., 2006).
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Tableau 1: principalesvariétésd’olivier cultivées dansle monde (C.O.I;2006)

Pays producteur Part dela Variétésprincipales
Production
Espagne 44% Picual, cornicabra
,hojibianca, gordal,
manzanilla
Italie 20% Frantoio, leccino, moraiolo,

ascolonatenera

Grece 13% Koroneiki, mastoidis,

conserviola, Kalamata,

Portugal 1% Verdal, carrasquenha,
galega, redonli
France Infime Sabina, verdale, picholine,

tanche, Lucques

Turquie 7% Ayvalik, cakir, gemlik

Syrie 7% Sorani, zaiti,

Maroc 2% Picholine marocaine

Algérie 1% Chemlal, limli, azeradj,
sigoise

Tunisie 2% Chemlali, chetoui, oudati,
mesKi

Enrouge: variétéa huile Envert : variétésmixtes En bleu : variétésd’ olivesdetable

1.1.4 Importancedel’olivier en Algérie:

L’ Algérie fait partie des principaux pays méditerranéens dont le climat est plus favorable a
la culture de I'olivier ou il constitue I'une des principales essences fruitieres a |’ échelle
nationde (BENDERRADJ et al., 2007 ; BABOUCHE e KELLOUCHE, 2012).
L'oléiculture  agérienne est constituee denviron 32  millions darbres
(BENSEMMANCE, 2009 ; MENDIL, 2009), repartie sur une superficie denviron
328.884 hectares (FAOSTAT, 2013) soit 34,09% du verger arboricole national.
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“i] L’oliveraie en 1999

2 ; CHLEF 6: BEJAIA 9:BUDA 10:
BOUIRA 13 ; TLEMCEN 15 : Tizl-oUZou 18:
JUEL 19: SETIF 21: SKIKDA 22:5.
B. ABBES 24; GUELMA 44 : AIN DEFLA 27:
MOSTAGANEM 29: MASCARA 34: BORJ BOU-ARRERL

35 : BOUMERDES 41 ; S0UK AHRAS 42 : TIPAZA

- Nouvelle aire oléicole

3: LAGHOUAT 4:0.E.BOUAGHI

5: BATNA 7 : BISKRA

8: BECHAR 12 : TEBESSA

14 : TIARET 17: DIELFA !
20: SAIDA 28: M'SILA

32: EL-BAYADH 39: EL-OUED
40 : KHENCHELA 45 : NAAMA

Figure2: Carteolécoled Algérie Source: ITAFV (2008)

L’olivier, de par ses fonctions multiples de lutte contre I’éosion, de valorisation des
terres agricoles et de fixation des populations dans les zones de montagne, s étend sur
tout le territoire national. D’ apres CHAUX in SEKOUR, (2012), il se concentre notamment
dans trois principales régions: la région du Centre (54%), larégion del’ Est (29%) et la
région de |’ Ouest (17%).

Pour la région centre, |’essentiel du verger oléicole de cette zone (95%) est occupé par les
wilayas de Béaia, Tizi-Ouzou et Bouira. Les wilayas de Guelma, Sétif, Jijel et Skikda
détiennent 68% du verger oléicole de la région Est ; et enfin, la région Ouest représente
71% du verger est occupé par les wilayas de Mascara, Sidi Bel abbés, Relizane et

Tlemcen.

La filiére oléicole nationale est en grande partie dominée par le secteur privé, elle constitue
une source de revenus significative pour la population rurae et offre en moyenne 55 000
emplois permanents (BENDERRADJI et al., 2007).

En termes de production dolives nationale, elle connait des variations importantes
d'une année a l'autre, dues a divers facteurs tels que la productivité aternante
caractéristique de certaines variétés, la pluviométrie, les incendies de foréts dans certaines
régions du pays et les pratiques culturales. En 2012, la production nationale d olive et
d huile d olive était respectivement 393 840t et 55 200t (FAOSTAT, 2013).
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L'oléiculture algérienne est en grande partie a caractere familiale ou
I”autoconsommation est privilégiée (NOUAD, 2004 in BENABID, 2009), cela fait que la
vente d’ huile d’ olive n’ est pas assez développée. Les exportations algériennes d'huile d'olive,
sont, contrairement aux pays voisins, & un niveau modeste, ne dépassant pas les 2 500 tonnes
par an. Elles sont essentiellement destinées a la France, au Canada, a la Belgique, en plus de
quel ques tentatives récentes vers la Chine (MASSISSILIA, 2012).

1.1.4.1 Principalesvariétésd’oliviersen Algérie

Par sa position stratégique, I'Algérie a éé un relais de la diversité phytogénétique entre
I’Europe, I'Est et I'’Ouest de la Méditerranée. Cette position a contribué largement a la
richesse de notre patrimoine génétique de I'olivier (tableau 2). Selon CHAOUKI et al.,
(2006), il existerait plus de 150 cultivars d'oliviers plus ou moins cultivées. Seulement
36 cultivars ont été identifiés en se basant sur des caractéres morphologiques et
agronomiques (MENDIL et SEBAI, 2006). A cette trés grande diversite, vient s gouter
la confusion au niveau des noms donnés aux cultivars (CHAOUKI et al., 2006). Souvent
plusieurs cultivars identiques collectés a des endroits différents, se sont vus attribuer des noms
vernaculaires, par des cas d’ homonymie ou et de synonymie. La plupart de ces cultivars
sont représentés par des vieux pieds (MENDIL et SEBAI, 2006) situés dans des zones
de montagnes, sur des terrains accidentés et marginaux, peu fertiles et caractérisés par une

pluviométrie moyenne comprise entre 400 et 900 mm/an (SAHLI, 2009).
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Tableau 2 : Orientations variétales de I'olivier en Algérie (LOUSSERT et BROUSSE

1998)
Variétés Aire de culture Importanc | Pollinisate | Destinatio | Observations
e ur n
Sigoise Ouest Algérien 25% Cornicabra | Table + Tres estimée pour la conservation et
(Oranie, Tlemcen) Huile I’huilerie, rendement élevé en huile,
variété autofertile.
Cornicabra | Ouest Algérien 5% Table + Tres bon pollinisateur de Sigoise
(Oranie, Tlemcen) Huile Originaire d’Espagne
Sevillane Ouest Algérien 3% Table Tres intéressante par le gros calibre
(Plaine d’Oran) des fruits
Chemlal Centre Algérien | 10% Azeradj Huile Huile trés appréciée. Résiste en
Kabylie Frontoio culture seche.
Inconvénients: autostérile, floraison
tardive.

Azeradj Centre Algérien 15% Table Tres bon pollinisateur de Chemlal

+Huile

Bouchouk | Centre Algérien 2% Table Intéressante pour la région de

la Fayette +Huile Bougaa

Boukhenfa | Centre Algérien 2% Huile Donne les meilleurs résultats a la

S station de Sidi-Aich

Limli Est Algérien 8% Azeradj Huile Variété conseillée dans la région de
jijel a Sidi-Aich

Blanquett | Est Algérien 20 % du Table

e Verger +Huile

Rougette Est Algérien 12% Huile

Neb Djmel | Sud Est Algérien 5% Table + Variété des régions Présaharienne

Huile

Frontoio Centre et Est 1% Huile Variété italienne, bon pollinisateur
de Chemlal

Coratina Centre et Est 1% Huile Variété italienne trés rigoureuse et
trés Productive

Longue de | Centre et Ouest 5% Table Trés localisée dans la région de

Miliana +Huile Miliana

Ronde de Centre et Ouest 5% Table Tres localisée dans la région de

Miliana +Huile Miliana

Picholine Ouest du pays 30% Huile Trées commune avec la Sigoise

Marocaine (méme caractére)

Ascolana Ouest Table Fertilité excellente et réguliere.
Bonne rusticité de I'arbre. Résiste
au froid. Pourrait avoir un grand
avenir en Algérie

Hamma de | Est Algérien Table Meilleurs variété de la région

Constantin constantinoise pour la conservation,

e nécessite des irrigations.

Bouricha Est Algérien 53a6% Huile Cultivée dans les régions a forte

(Coll 0-Oued El
Kebir)

pluviométrie

a
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1.2L’'oliveet I'huileded’olive
1.2.1L’alive

L’ olive est le fruit de I’ olivier, arbre fruitier caractéristique des régions méditerranéennes. Sur
le plan botanique, c’est une drupe de forme ovoide (figure 3), a peau lisse, a enveloppe
charnue riche en matiére grasse, renfermant un noyau trés dur, 0sseux, qui contient une

graine. Lacouleur del’olive, d’abord verte, vire au noire a pleine maturité (Soni et a., 2006).

L’ olive est composee de trois parties: la cuticule (épicarpe), la pulpe (mésocarpe) et le noyau
(endocarpe). La pulpe (mésocarpe) contient la majeure partie de I’ huile d’olive (Ajana et al.,
1999).

Cuticule (épicarpe)
alcanes

alcools aliphatiques
cires (esters)
triterpénes

Noyau (endocarpe)
triglycérides

Pulpe (mésocarpe)
eau

triglycérides
sucres

glucosides
pheénols

Figure 3: Section transversale, structure de l'olive, et répartition des composés
chimiques[6].

1.2.1.1 Composition chimique del’olive

Récoltée a maturité complete (stade noir), une olive renferme en plus de I'eau diverses
substances organiques : sucres, protéines, pigments, acides organiques, vitamines, COmposas
phénoliques, ainsi que I’ huile (Zarrouk et al., 1996; Ajanaet al., 1999). L’ olive est également
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riche en substances inorganiques dont fondamentalement le potassium, suivi du calcium, du

magnésium et du phosphore, etc. (Balatsouras, 1997).

Tableau 3: Composition chimique des composants de |’ olive mur e [8].

PARTIE MATIERES MATIERES | CELLULOSE MATIERE | EXTRACTIF
AZOTES GRASSES BRUTE MINERALE NON AZOTE
TOTALES
EPICARPE 9,8 34 24 1,6 82,8
M ESOCARPE 9,6 51,8 12 2,3 24,2
ENDOCARPE 1,2 0,8 74,1 1,2 22,7
(NOoYAU ET
AMANDE)

1.2.2. Huiled’'olive:

1.2.2.1 Procédés d’ extraction del’huile d’ olive

1.2.2.1.1 Larécoltedesolives

Lacueillette peut seffectuer alamain, c'est I'opération qui convient e mieux pour obtenir une
meilleure qualité d'huile comme elle peut faire appel al'usage des gaules pour faire tomber les
fruits, ou bien une fois la maturité est atteinte, les fruits peuvent tomber par terre et
I'oléiculteur se contente de les ramasser. (OUAOUICH et CHIMI, 2007).

1.2.2.1.2 Transport, réception et stockage desolives
Afin de conserver les caractéristiques de la qualité, il savere nécessaire de les acheminer
immédiatement vers les moulins dans des caisses a claire voie en matiére plastique.
Lors de laréception des olives, les livraisons sont ou devraient étre apprécié en tenant compte
du taux desimpuretés et |'état des olives. (OUAOUICH et CHIMI, 2007).
1.2.2.1.3 Trituration desolives
Les différentes étapes de latrituration sont représentées dans lafigure 4

o Effeuillage et lavage des olives
L'effeuillage seffectue au moyen d'équipement mené d'un flux d'air permettant I'éimination
des feuilles, brindilles et autres matieres végétales comme les matieres minérales, poussieres,

cailloux et pierres.

&
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Le lavage des olives seffectue au moyen d'une circulation forcée d'eau potable et propre.
(CQl, 2006).

e Broyage:

Le broyage constitue la premiére phase de I’ extraction proprement dite. Les olives sont soumises a des
actions mécaniques qui provoguent la dilacération des parois cellulaires et des membranes,

visant a libérer les gouttelettes d’ huile que renferment les cellules de la pulpe de I’ olive (Di
GIOVACCHINO, 1999; CORTES et al., 2000; ARTAJO MEDINA, 2006).

e Malaxage:

Le malaxage vise a parfaire et donner a la pate une bonne régularité et homogénéité afin de
favoriser la séparation des trois phases: solide, agueuse et huileuse (DI GIOVACCHINO,
1991; UZZAN, 1994). L’efficacité de cette opération dépond des -caractéristiques
rhéologiques des pates d'olives et des paramétres technologiques; le temps (durée de
malaxage) et latempérature de la pate (CHIMI, 2006)

e Séparation desphases solide et liquide:

Cette opération peut se faire par des systémes de pression, de centrifugation et de percolation
(MENDOZA, 1999). Selon ANGEROSA et DI GIOVACCHINO (1996) et GIMENO et al.
(2002), le systeme de centrifugation est essentiellement de deux types :

» Systéme d’ extraction avec centrifugation a trois phases : La péte est soumise a deux
centrifugations, la premiere pour séparer les grignons et les huiles plus margines et la
deuxieme pour separer les huiles et les margines (DE STEFANO et al., 1999)

> Systéme d extraction avec centrifugation a deux phases : Possédant une seule
centrifugation qui permet de séparer |’ huile et les grignons humidifiés par les eaux de
végétation provenant del’ olive (CHIMI, 2006).

e Séparation desdeux phasesliquides:

Les densités différentes des deux liquides (huile et margines) permettent leur séparation par
décantation naturelle ou par centrifugation dans des centrifugeuses verticales (BENY AHIA et
ZEINZ, 2003).
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Effeuillage

Broyage

A 4

Malaxage

Pate d’olives diluée

A

Eau de dilution

Séparation en 2

Pressurage
phases

Séparation en 3
phases

Margine

Huile et
margine

Huile et
margine

Figure 4 : Schéma explicites des multiples étapes d’extraction de I’huile d’olive dans
différents types d’huileries (NEFZAOUI, 1987)

)
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1.2.2.2 Composition chimique del’huiled’olive:

L’ huile d'olive est constituée d’ une part lipidique prédominante, comprenant les triglycérides
et les acides gras libres, une petite fraction non glycéridique et des composés hydrophiles dans
une moindre proportion (MARIANI et FEDELI, 1993; BERRA, 1998). Les constituants de
I"huile d olive sont souvent classés en deux catégories : la fraction saponifiable constituée
d acides gras et de leurs dérivés, et la fraction insaponifiable qui comprend les stérols, les
alcools aliphatiques, les pigments, les hydrocarbures, les composés aromatiques, les
tocophérols et les composés phénoliques (INGLESE, 1994 ; BERRA, 1998 ; OLLIVIER et
al., 2004)

1.2.2.2.1 Fraction saponifiable:

La quasi-totalité de la composition de I'huile est représentée par la fraction saponifiable,

environ 99 % (RUIZ et al., 1999). Elle se compose essentiellement de :
1.2.2.2.1.1 Composition en triglycérides

L’ huile d olive est composee essentiellement de 79 a 98% de triglycérides (Tableau 4) de 2 a
3% de diglycéride et 0,1 a 0,25% de mono-glycérides, ces deux derniers augmentent avec
I’ acidité jusgu’ a atteindre respectivement 20 et 4% (CIMATO, 1990).

Tableau 4 : Composition de I’ huile d’ olive en triglycérides (RY AN et al., 1998)

NATURE % TRIGLYCERIDES

000 40-60

POO 10-20

ooL 10-20

POL 5-7

SO0 3-7

O= acideoléique. L= acidelinoléique.
P= acide palmitique. S= acide stéarique.
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1.2.2.2.1.2 Composition en acide gras

La composition en acides gras de I’ huile dépend de la maturité de I’ olive triturée, a signalé
gue I’acide oléique se forme en premier dans le fruit et qu'il existe une forte relation
antagoniste entre les acides oléique, palmitique, pamitoléique et I'acide linoléique.
(BACCOURI et al., 2008).

Le principal acide gras insaturé majoritaire de |’ huile d' olive est I’ acide oléique (55-83%), les
deux autres acides importants sont |’ acide palmitique (7.5 a 20%) et I'acide linoléique (3.5 a
21%) (Figure 5) (PSOMADOU et al., 2000). Cependant, |"huile d’'olive est relativement
pauvre en acide gras saturés, mais avec une teneur importante en acides gras essentiels
(linoléique, linolénique) qui font de I" huile d’ olive un produit d’ une grande valeur sur le plan
nutritionnel, biologique et une excellente source de lipides aimentaires (NOUHAD et
TSIMIDOU, 1998) (tableau 5).

Figure 5: Structure des acides gras majeurs de I'huile d'olive, (1) acide oléique, (2) acide
linoléique (AMANDA et al., 2010).

Tableau 5: composition del’huile d’olive en acides gras (CONDE et a, 2008).

FAMILLE DE CONSTITUANTS CONSTITUANTS TENEUR

ACIDES GRAS (99%)

AGS (14,8%) ACIDE PALMITIQUE (C16 :0) 7,5-20%
ACIDE PALMITOLEIQUE C16:1) 0,3-3,5%
ACIDE STEARIQUE (C18:0) 0,5-5%

AGMI (76,6%) ACIDE OLEIQUE (C18:1) 55-83%
ACIDE ARACHIDIQUE (C20 :0) <0,7%
ACIDE GONDOIQUE (C20:1) 0,5%

ACIDE LIGNOCERIQUE (C24 :0) <0,5%

AGPI (8,6%) ACIDE LINOLEIQUE (C18:3) <1%
ACIDE LINOLEIQUE (C18 : 2) 3,5-21%
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1.2.2.2.2 Fraction insaponifiable

Elle est appelée également fraction non glycéridique et souvent accompagnée des termes
«composants mineurs» : hydrocarbures, sgualene, beta-caroténe, tocophérols, phénols et
substances dérivées, esters, aldéhydes et cétones, alcools aliphatiques, alcools terpéniques et
stérols (BERRA, 1998).

1.2.2.2.2.1 Composés phénoliques::

Selon des reglements courants, |huile d'olive est classifiée dans différentes catégories
selon ses propriétés chimiques. En raison de la présence de ses composants mineurs (phénols
en particulier), I’ huile d olive extra vierge est caractérisée par une saveur distinguable (figure
6). En fait, pendant le processus de raffinage, nécessaire quand l'acidité d'huile dépasse la

limite |égale, presque tous les composants mineurs, phénols en particulier, sont détruits.

En conséquence, une stabilité plus élevée de I'huile d'olive, a été attribuée a son contenu
phénolique plutdét quau contenu detocophérol [9]. L’'huile dolive vierge est riche en
composées pheénoliques avec les propriétés antioxydantes fortes qui protégent I'huile d'olive

contre |'autooxydation [10].
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CH.—CH,—0OH CH=CH-COOH CH=CH-COOH
OH
OH OH OH
Tyrosol Acide p-coumarique Acide caféique
CHy—~CHz—-OH COOH jU\GH
0 0
W
O HO H
: OH oH
Hydroxytyrosol Acide protocatéchigue Acide gallique
COOH COOH CH=CH-COOH
s
OFTH. CH-0 ocH. CH.0 OCH;
OH OH OH
Acide vanillique Acide siringique Acide sinapique

Figure 6: Formules chimiques des principaux composeés phénoliques présents dans les
huilesd’ olive vierges (PERRIN, 1992).

1.2.2.2.2.2 Hydrocarbures

Le principa hydrocarbure de I’ huile d’ olive est |e squaléne. Celui-ci apparait dans la voie de
la biosynthese du cholestérol. L’huile d'olive vierge extra contient du squaléne a raison
d’ environ 400-450mg /100g ; tandis que I’ huile d’ olive raffinée en contient 25% de mois.Le
sgual éne présente Un effet protecteur a des faibles température et al’ obscurité.




Olive et huile d’olive

a) Stérols

Les stérols sont des constituants présents dans I’ huile d olive sous forme libre et estérifiée
avec les acides gras (PHILIPS et al., 2002; CUNHA et al., 2006), dont le principal, est le -
sitostérol, qui représente jusqu'a 90 - 95% du total (figure 7) (RYAN et al., 1998; LOPEZ
ORTIZ et al., 2006). Le campéstérol et le stigmastérol comptent respectivement pour 3% et
1% du total (SIVACUMAR et al., 2006; SCHWARTZ et al., 2008). Parmi les facteurs, qui
influent sur leur teneur dans I'huile d’olive, figurent la variété des olives et leur degré de
maturité (ASSMANN et WAHRBURG, 1999).

Si les composés stéroliques montrent une certaine stabilité (Cercaci et a., 2007) en fonction
de larégion (zone géographique) et de lavariété, la somme de I’ érythrodiol et uvaol peut étre
utilisée comme un bon indicateur de la zone de provenance et de la variété (El Antari et a.,
2000).

La composition de la fraction stérolique peut renseigner sur d’'éventuelles adultérations
(PHILIPS et al., 2002; PARDO et al., 2007)

H,C iH [?_‘_ = _I:‘\_
2 e i i A
TR A0

o

J- sitostérol Stigmastérol Campestérol

Figure7: Principaux stérolsdel’huile d’olive
1.2.2.2.2.3 Composés aromatiques

Si I’huile d’olive est intéressante d’ un point de vue nutritionnel, elle est surtout appréciée
pour Son gout et ses arome particuliers, les composés aromatiques sont des molécules de

faible poids Mol éculaire possede une volatilité a température ambiante (figure 8).

L’ odeur de I’ huile est due a la capacité de certaines de ces molécules volatiles a atteindre les
récepteurs olfactifs du nez (ANGEROSA, 2002).
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Ces composés volatiles sont majoritairement des produits de I’ oxydation des acides gras.

Lipides de ['huile d’olive vierge

l l

Acide linoléique Acide linolénique

Hexanal Cis-3-hexanal

| | |
Hexanol l l

l Trans-2- fexanai Cis-3- Txanﬂl

Acétate d’hexyle Trans-2- hexanal Cis-3- acétate d’hexyle

l

Cis-3- acétate d’hexyle

Figure 8: Biosynthése des composés aromatiques par la voie de la lipoxygénase a partir
desacideslinoléque et linolénique (ZUNIN et al., 2004).

1.2.2.2.2.4 Tocophérols:

Les tocophérols sont reconnus pour leur double action bénéfique. En effet ils ont tout d’ abord
I’ atout d’ étre une vitamine liposoluble (vitamine E) et ils ont également une forte activité anti
oxygene (BURTON G et al ,1986). Lateneur totale en tocophérols dans les huiles d’ olive est
trés variable (BOSKOU D. et al, 2006).

L’ a pha-tocophérol représente a lui seul 90% de la totalité des tocophérols (figure 9).
Cette forme possede la plus forte activité vitaminique et est la plus active. Elle soppose au
rancissement et a la polymeérisation de I'huile, et protége contre les mécanismes athérogenes.
(SHERWIN E.R, 1976), mais on trouve également un peu de beta et gamma tocophérols,
alors que le delta tocophérol n'est présent qu'al’ état de traces (PSOMIADOU et al, 2000) ;
HEIDI SCHWARTZ et al, 2008).
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F—‘{1
OH. l ,
L] ok
= 0" ~ ~
R ] ¥
H.i
Ri= R:=R;= CH; a-tocophérol
Ri= Ra=CH3, R:=H B-tocophérol
R;= R,=CH;,R,=H y-tocophérol
R,= R,=H,R;=CH; d-tocophérol

Figure9: Structure destocophérols (SOULIER et FARINES, 1992)

1.2.2.2.2.5 Les pigments

Les chlorophylles et les caroténoides sont les pigments responsables de la couleur de I huile
d’olive (figure 10). Ces substances ont aussi une utilité biologique tel I’ effet antioxydant et
provitaminique (provitamine A) (ROCA et MINGUEZ- MOSQUERA, 2001).

En effet, le 3 caractene est un puissant inhibiteur de la photo-oxydation de I’ huile alors que la
chlorophylle agit comme prooxydant en présence de lalumiére (VELASCO et al.,2002).

&
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1 Chlorophylla a: R= CH,

2 Chilorophylle b: R= CHO

o

(R} (R)

Chlorophylle 2 et Chlorophylle b

p-caroténe

Figure 10 : Structures chimiques des principaux pigments de I’ huile d’olive (SOULIER
et FARINES, 1992).

a- Leschlorophylles

L’ huile d olive est riche en pigments chlorophylliens : chlorophylles a et b qu’on retrouve
naturellement dans les olives fraiches et les phéophytines a et b qui sont formés durant
I’extraction de I'huile (FACOURLIS et al., 1987, GUANDUAL-ROJAS et MINGUEZ-
MOSQUERA, 1996; SCHOEFS, 2004).

Leur présence dans | huile d’ olive dépend de la variété, du degré de maturité, des conditions
environnementales, des procédés d extraction et des conditions de stockage (GIUFFRIDA et
al., 2007).
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Le processus d extraction de | huile d’ olive cause des pertes en ces pigments, principalement

les chlorophylles qui sont transformées en phéophytines (CRIADO et al., 2007).

Les chlorophylles et les phéophytines, en présence de lumiére, ont une activité pro-oxydante,
en assurant la formation de I’O2 singulet et promouvoit la premiere phase du processus
d auto-oxydation (MINGUEZ- MOSQUERA et al., 1990; CICHELLI et PERTESANA, 2004

).

La dégradation des chlorophylles pendant la maturation est catalysée par les lipooxygénase
(lors de la co-oxydation couplée a la lipopéroxydation), les péroxydases (lors de I’ oxydation)
(MINGUEZ- MOSQUERA et al., 1990; GUANDUL-ROJAS et MINGUEZ- MOSQUERA,
1996) ou les chlorophyllases (GUANDUL-ROJAS e MINGUEZ- MOSQUERA, 1996;
ALAISet al., 2003).

b- Lescaroténoides:

Ce sont également des pigments naturels mais a structure d’ hydrocarbure. Parmi eux, on
trouve le B caroténe (provitamine A) a des concentrations variables (0,03 a 3,6 mg pour 100
0) (KIRITSAKIS et MARKAKIS., 1987). Il fournit par clivage de la vitamine A. L’huile
d’olive est d’ailleurs la seul Huile végétale a en posséder. Au —dela de I’ intérét vitaminique

(r6le dans la vision), le B caroténe joue un réle d’antioxydant.

Les caroténoides se décomposent également au cours de stockage de I'huile, en
particulier s celle-ci est exposée a la lumiére. Dans ces conditions, I’huile d olive peut
devenir totalement incolore aprés 4ou 5 ans. (RYAN., 1998). Selon RAHMANI (1989), Le
carotene n'ait un effet protecteur gqu’'a des teneurs supérieures a 1mg /kg soit 1ppm. En plus

decail aurait un effet pro oxydant.
1.2.2.3Lescriteresdequalitédel’huiled’ olive

Les huiles d'olive vierges se classent en différentes catégories en fonction de leurs
caractéristiques physicochimiques et organoleptiques (Reglement (CEE) N°2568/91;
C.O.1. 2005).

De nombreux parametres physico-chimiques ansi que ses quaités gustatives

(caractéristiques organoleptiques) permettent de caractériser une huile d'olive vierge.
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Cependant, I'acidité apparait comme un moyen simple et fiable pour évauer la

qualite.

L’ acidité traduit la qualité des olives avant latrituration, plus elle est faible plus | a qualité des

olives est bonne.

Les producteurs d'huiles d'olive I'adoptent facilement car I'analyse est peu colteuse, et peut
méme étre mise en ceuvre sur place avec un minimum de moyens. lls peuvent alors sen

servir pour gérer leur production au point de vue qualitatif (PINATEL C et al, 2004).

Toutefois une huile pourra étre déclassée si ses qualités organoleptiques ne sont

satisfai santes, méme si au niveau chimique, tous les paramétres sont bons.

Si I’on se base particulierement sur I acidité, il existe trois catégories d' huiles d’ olive vierges
obtenues uniquement par des moyens mécaniques ou physiques sans avoir subi d’ autres

traitements que le lavage, la décantation, la centrifugation et lafiltration.

- Huile d’olive vierge extra (HOVE) : I'acidité, exprimée en acide oléque doit étre
inférieure a2 0,8 g/100 g d huile. Au niveau des caractéristiques organoleptiques, cette huile a

une présence de fruité et une absence de défaut ;

- Huiled'olivevierge (HOV) : I'acidité, exprimée en acide oléque doit étre inférieure a 2
g/100 g d'huile. Au niveau des caractéristiques organol eptiques, cette huile a une présence de

fruité et une présence possible de défauts 1égers ;

- Huile d’olive vierge lampante (HOVL) : ce type d huile a une acidité supérieure a
2 ¢/100 gdhuile. Cette huile est qualifiée d'impropre a la consommation et doit étre
destinée au raffinage.

- Huile de grignons d’olives : ce type d' huile a une acidité inférieure a 1 g/100 g. Elle est
obtenue par traitement des grignons dolive par des solvants ou dautres procédés

physiques.

On obtient dans ces conditions une huile de grignon brute qui est raffinée et qui donne de
L’ huile de grignon raffinée alaquelle est rgjoutée de I huile d olive vierge (apport de couleur,
de saveur et dantioxydants) et qui est commercialisée sous la dénomination d’huile de

grignon d' olive.
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Tableau 6: Les criteres de qualité de I'huile d'olive selon le Conseil Olécole
International (COI, 2008).

Critéres

HOVE (huile d’olive

vierge extra)

HOV (huile

d’olive vierge)

HOVC (huile d’olive

vierge courante)

HOVL (huile d’olive

vierge lampante).

Caractéristiques
organoleptiques :
Odeur

Gout

Couleur

Irréprochable
Irréprochable
Claire

Jaune a vert

Irréprochable
Irréprochable
Claire

Jaune a vert

Bonne
Bonne
Claire

Jaune a vert

Défectueuse

Défectueuse

Acidité libre en %
exprimé en acide

oléique

=0,8

=2,2

=3,3

>3,3

Indice de
peroxyde en
milliéquivalent
d’oxygéne
péroxydique par

Kg d’huile

Non limité

Absorbance dans
'ultraviolet (k
1%)

A 270 nm

A 232 nm

=0,22

=2,5

=0,25

2,6

Teneur en eau et
en matiéres

volatiles % (m/m)

Traces
métalliques
mg/kg

Fer

Cuivre

0,3

0,1

=0,3

=0,1

&
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1.2.2.4 Intérétsnutritionnels et thérapeutiquesde |’ huiled’ olive

L’ huile d'olive est caractérisée d’ une part par sa composition en acides gras, d autre
part par la présence des composés mineurs notamment par des teneurs non négligeables
d’ antioxydants. La consommation de |’ acide oléique a en effet un indiscutable intérét dans la
meédecine préventive. Les substances mineures de I'huile d’olive sont suffisantes pour lui
conférer des propriétés particulierement importantes, notamment dans son usage
thérapeutique (JACOTO, 1997)

L’ huile d'olive diminue les niveaux de cholestérol total, et a un effet protecteur contre la
lésion des cellules par les radicaux libres et contre la formation de cancer, comme elle
diminue latension artérielle et permet de prévenir ou de retarder |’ apparition du diabéte sucré
et ele renforce le systeme immunitaire, elle réduit le risque de reflux d acidité de I’ estomac
vers |'cesophage et inhibe partiellement la motilité gastrique ains qu'un meilleur
dével oppement post-natal et elle ralentit le vieillissement.

[COI, 2004]

=
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1.3 Lesfacteursinfluencant la qualité del’huiled’olive:

La qualité d huile d'olive est influencée par plusieurs facteurs climatiques, géographiques,
pédologiques et génétiques ainsi par le mode d’ extraction, les pratiques culturales et par la
suite des différentes étapes qui S entendent de leur conditionnement a la conservation de
["huile (CA VUSOGLU et OKTAR., 1994)

1.3.1 Facteur s pédoclimatiques :

Ce sont les conditions du milieu qui permettent a I’olivier d’exprimer tout sa capacité de
production, dans la mesure ou ces conditions répondent aux exigences spécifiques en présence
del’olivier (CA VUSOGLU et OKTAR., 1994)

1.3.1.1 Influencedu sal :

L’ environnent physique d’'implantation du verger peut avoir une incidence sur la qualité de
I"huile résultante, En général les terre grasse produisent des huiles moins aromatiques
comparativement aux terres maigre avec des arbres moins productifs (CA VUSAGLU et
OKTAR., 1994).

Selon CHEOUR et al., (2004), les sols argilo-calcaires constituent une meilleure source de
calcium pour les oliviers. Les teneurs de ce cation dans |’ olive semblent varier avec le type du
sol et sa présence dans les tissus peut influencer, d’ une fagon bénéfique les caractéristiques

organoleptiques et physico-chimiques de |’ huile.
1.3.1.2 Influence de la fertilisation :

L'azote est un facteur stimulant de la croissance et de I'activation de tous les autres

phénomenes de |a fécondation, |e développement de fruit.

Il permet I’ augmentation du taux de croissance de |’ arbre (ce qui entraine I’ augmentation de
la surface productrice et du calibre des olive, le potassium joue un rble également un role de
régulateur de la migration d’ acides (acide uronique), produit de dégradation des pectines et
pro-pectine, et permet ainsi la synthese des acides aminés et des acides phénoliques, quand au
phosphore, il favorise I’ absorption d autre ééments (azote, magnésium, calcium et le bore) il
est donc indispensable lors de développement du méristéme (OUAOUICHE et CHIMIE.,
2007).
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1.3.1.3 Influencedeclimat et del’altitude:

Le climat exerce une influence sur la maturation du fruit et donc sur la composition chimique
et sur la qualité de I'huile gréce a I’ hétérogénéité des conditions climatiques (température,
humidité, pluviométrie...... etc. RYAN et al., 1998) .

Les précipitations cumulatives semblent avoir une influence importante sur la teneur en
phénols et en O- diphénols (BEN TEMIME, 2006), alors que la teneur en composés volatils
mineurs est sensible al’ atitude des oliviers (DIMPERIO et al., 2007).

D’autre part ,les olives se murissent plus vite a des altitudes supérieures a 700m qu’'a des
atitudes inférieures a 400m ,cela est du a I’augmentation du taux de 2,4 Méthylenes
cycloarthenol et a la diminution de B-sitostérol pendant la maturation (APARICIO et
LUNA., 2002) .

A des dltitudes plus élevées, les huiles présentent une teneur plus grande en acide oléique et
une stabilité élevée (PAZ et al ., 2005).

1.3.1.4'influencedel’irrigation :

L’irrigation semble avoir une influence profonde sur le rendement de |’ huile d' olive. Celui ci

diminue linéairement avec |’ augmentation de I’ eau d'irrigation (GRATTAN, 2006)

En fonction du systeme d’irrigation, I’indice de maturité a montré une nette variation, les
valeurs les plus élevées ont été observées dans les vergers non irrigués (El ANTARI et al.,
2002).

L huile tirée d' olivier irrigué présente des teneurs en acides gras oléique est saturés variable
(D'Imperio et al.,2007) avec des taux toujours plus bas pour I'acide linoléque
(CAVASOGLU et OKTAR,1994), tandis que la teneur en composés phénoliques diminue de
maniére significative, en conséquence, les caractéristiques organoleptiques et la capacité
antioxydante de I’huile changent (TOVAR et al., 2001 ; PATUMI, 2002 ; ARTAJO, 2006 ;
ALFONCO et al., 2007).

En outre, quelque composés volatiles comme I'hexanal et iso-butyle acétate sont
négativement corrélés avec I’ insuffisance de I’irrigation (ANGORESA et al., 2004).

En effet, les huile issues des variétés irriguées sont moins stable, mais de bonne qualité
sensorielle (APARICION et LUNA., 2002).
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1.3.2 influence des procédés d’ daboration del”huile d’olive

1.3.2.1 Influencedela maturité:

La maturité des olives est un processus a la fois lent et long, qui prolonge pendant
plusieurs mois dont la durée dépend de I’ altitude de culture, de pratique agronomiques aux
guelle les olives ont été soumises, de la variété de I'olive et le climat (Ca VUSOGLU et
OKTAR., 1994).

Le long de la maturité plusieurs processus métabolique ont lieu dans des olives avec
variation suivantes sur des profils de quelques composés .Ces changement sont réfléchis sur la
classe de qualité, caractéristiques sensorielle, stabilité oxydante et /ou vaeur nutritive du
produit obtenu. Les poly phénols, les tocophérols, les colorants, les caroténoides et les
chlorophylles sont des exemples des composés impliqués dans ce phénomeéne, aussi bien que
la composition en acides gras et en stérols (MASTOS et al . ,2007).

1.3.2.2 L influence des techniques de récolte

La récolte est une opération importante de la culture de I’ olivier et, par conséquent, elle doit
étre contrélée de pré, étant donné ses répercussions sur le colt de la production, la qualité du
produit obtenu et la qualité de I'huile d olive.Cette derniere est affectée bien par les
modalités de récolte (systeme, durée) que par I'époque a laguelle intervient celle-ci
(OUAOUICH et CHIMI ,2007).

L’ époque optimale de récolte doit étre déterminée pour chaque variété d olive et par région
oléicole, en prenant en considération les objectifs suivant (OUAOUICH et CHIMI., 2007) :

- une teneur maximale en huile dans les fruits.
- chute naturelle doit étre minimale que possible.
- Force de détachement des fruits.

Les modes de cuelllette et de récolte peuvent variés suivant les régions, le relief, les variétés
et letype de conduit des arbres (LOUSERT et BROUSSE ,1978).

La méthode de cueillette est I’ un des nombreux facteurs ayant une incidence sur la qualité de
L’ huile.
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- une récolte au sol des olives: les olives tombées soit naturellement, soit lors
d'utilisation de la gaule subissent la lésion qui facilitent la pénétration et le
dével oppement des micro-organismes ce qui conduit a la dégradation de la qualité de
I"huile d’ olive qui se traduit par une augmentation de |’ acidité (CHIMI., 2001).

- Lacueillette manuelle : elle constitue le systéme rationnel qui assure |’ obtention d’ une
huile de bonne qualité (Di GIOVACCHINO., 1997).

1.3.2.3 Letransport

Les olives doivent étre transportées immédiatement au moulin afin de préserver leur qualité.
Les olives sont géenéralement logées dans des sacs en jute ou en nylon, I’ entassement des sacs
les uns sur les autres, provogue des blessures des olives ce qui provoque le déclanchement de
processus biologiques responsables de la détérioration de la qualité de I huile. Il est préférable
de transporter des olives dans des cagettes en plastique ou en bois (CAVUSOGLU et
OKTAR, 1994).

1.3.2.4 Lestockage desolives:

Le stockage inadéquat porte atteinte a la qualité de I’ huile d’ olive, cette derniére subite deux

types d altération :

- L hydrolyse des triglycérides de |’ huile d’ olive caractérisée par une teneur élevée en acide

graslibres due al’ activité des lipases, I’ humidité et la chaleur.

- Un rancissement par oxydation qui se manifeste surtout quand le fruit est blessé et en
présence d air (CHIMI., 2001)

1.3.2.5 L influence du systeme d’ extraction

Le facteur d’ extraction constitue un facteur déterminant pour juger de la bonne qualité d’ une
huile d’olive. De ce fait et a I’exception de la composition en acides gras, les paramétres
physico-chimiques et sensoriels analysés apparaissent liés au procédé technologique
d’extraction des olives (GOUVEIA, 1997; DHIFI et al., 2002).

Les huiles produites par les systémes traditionnels de pression ont une acidité plus
élevée que celles du systeme centrifugation. Ce résultat est di a un contact de I’huile en
formation avec les margines, ce qui favorise le processus d’ hydrolyse des triglycérides et de
libération des acides gras (SIFI et al., 2001).
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Le taux des phénols totaux est plus faible dans le cas de |” huile obtenue par le systéme
continu (par centrifugation) cela est tout a fait concevable dans la mesure ou I’ utilisation de
I’eau lors de la trituration en systéme continu entraine une perte des polyphénols solubles qui
ce trouvent éliminés dans les margines (Sifi et al., 2001; Cevdet et al. ,2006).

Ladurée et latempérature du malaxage influent sur la qualité et la quantité des composés
phénoliques et volatils et affectent négativement les caractéristiques sensorielles
(ANGEROSA et al., 2000).

1.3.3 Lefacteur variétal :

L’ huile d'olive est un produit issu de métabolisme de la plante. Donc elle est fortement
influencée par le cultivar dont I'incidence sur les caractéristiques des fruits et sur les
constituants principaux et secondaire de |’ huile (CAVUSOGLU et OKTAR., 1994). Chague

variété donnera une huile d olive avec un profil sensoriel qui lui est propre.

Le cultivar et le lieu de plantation jouent un réle important dans la qualité d huile, en effet
ce sont les caracteres génétiques qui influent sur la résistance ou sur la susceptibilité aux
maladies, ravageurs et les conditions climatiques du cultivar et qui déterminent largement la
gualité del’huile (AIT MANE et RIANE., 2002).

1.3.4 Influencedesravageurs et des maladies:

L’ action nuisible des insectes ravageurs ainsi que les maladies affectent la quantité et la
qualité de I’ huile d’olive, A noter que la trituration rapide des olives attaques par des insectes
permet d obtenir une I’huile de bonne qualité s elle est traitée des la cueillette achevée
(CAVUSOGLU et OKTAR., 1994).

Les olives moisies contiennent moins de matiere grasse totale avec un risque de production de
meétabolites secondaires toxiques (BELAICHE., 2001).
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2. Matérielset méthodes
2.1 Matériel vegétale:
L’ objectif de notretravail est porté sur:

O La récolte des olives de deux variétés (Chemla et Aberkane) provenant de
deux régions différentes et en fonction de deux modes de récolte (ala main et
sur I’ arbre).

U Soumettre les quatre échantillons (I'huile de la variété Chemlal selon deux
modes de récolte et I huile de la variété Aberkane selon deux modes de récolte)
del’huile extraite aux différentes anal yses physico-chimiques,

L’ échantillonnage des olives a été effectué au niveau de deux régions différentes commune
« BETROUNA » pour la variété « Chemlal » a une altitude approximative de 600 métres
(figures, 13, 14) d'dtitude, et la commune « ILLILTEN » pour la variété « Aberkane » a une
altitude de 900 metres (figures, 11, 12).

¥ ]
¥

Figure 11: olives de la variété Aberkane Figure 12: verger oléicole delavariété Aberkane

Figure 13 : Olives de la variété Chemlal. Figure 14: verger olécole de lavariété Chemlal.

E
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L es caractéristiques des variétés étudiées sont présentes dans | e tableau 7

Tableau 7 : caractéristiques desvariétés Aberkane et Chemlal

Variété « Aberkane »

Variété « Chemlal »

Variété rustique et de saison,
Floraison précoce avec une fable
intensité

Taux de nouaison 1,60%

Rapport pulpe noyau éleve 7,09

L’ adhérence de la pulpe au noyau
faible.

Fruits fragiles e se déachent
facilement.

Productivite faible et alternante.
Vaiété localisée en dtitude
supérieur a400m

Synonymes : Avarkane

Origine : Kabylie (Akbou-Bejaia),
diffusion : restreinte.

Utilisation : double aptitude (huile et
olives de table).

Taux d’enracinement faible

Rendement en huile : 16 320%

Variété rustique et tardive, autostérile et
toujours associée a d autres variétés qui
assurent sa pollinisation comme Azerad
et Sigoise.

Productivité élevée et peu atérnante.
Trop souvent confondue (a tort) avec la
variété Chemlai de Tunisie.

Synonymes achamlal, achamli,
achemlal.

Origine : kabylie

Diffusion : occupe 40% du verger oléicol
national.

Utilisation : huile

Taux d enracinement faible

Rendement en huile : 18 a4 22%

(Source: catalogue algérien desvariéésd’ olivier-ITAF Sidi Aich-Bejaia)
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2.1.1 Récolte et extraction desolives
Les différentes étapes de la récolte des échantillons des deux variétés et leur mode
d’ extraction sont présentes dans le tableau 8

Tableau 8: date de récolte des échantillons des deux variétés et leur durée de stockage avant

trituration
variété Variété Aberkane Variété Chemld
méthode
Mode d' extraction Moderne Moderne
La date de récolte (olive | Du 24 au 26 décembre Fin novembre

récoltés au sol)

Ladate de trituration des olives | Début janvier 5 Jours plus tard

Récoltés au sol

La date de récolte (olive | Du 22 au 24 décembre Début Octobre

récoltésalamain sur I’ arbre)

Ladate de trituration des olives | Début janvier 5 Jours plus tard

Récoltésalamain sur I'arbre

Conditionnement de |’ huile Bouteilles en plastiques Bouteilles en plastiques

2.2 Méthodes d’analyse
2.2.1 Analysesphysiques
2.2.1.1 Taux d’Humidité

La teneur en eau et en matieres volatiles d une huile correspond a la perte de masse
gu’ elle subit par dessiccation al’ étuve dans des conditions déterminées.
Cette méthode consiste a provoquer |’'évaporation de I'’eau par I'introduction de la prise
d'essai dans une étuve réglée a 103 + 2°C pendant un temps suffisant pour permettre
I’éimination de I’ eau (NE ,1987).
Nous séchons une capsule en verre dans une éuve réglée a 103+ 2 °C, et nous I’avions la
refroidi, puis nous la pesons (Soit P ce poids), ensuite nous pesons 5g d’ huile dans la capsule
(soit Pz ce poids) puis nhous placons la capsule contenant I’ échantillon dans I’ étuve pendant 1
heure, et nous I’ avons refroidi au dessiccateur, ensuite nous pesons une autre fois la capsule

(soit P2 son poids).
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Répéter la pesée jusqu'a ce que le poids soit stable.

H% = [(P1—P2)/ (P.—P)] x 100

2.2.2 Analyseschimiq

2.2.2.1I'Indiced’Acidité
L’acidité est le pourcentage d acides gras libres (exprimé conventionnellement en acide

oléique résultant de I hydrolyse des triglycérides) présentes dans I’ huile. Sa détermination est
basée sur la neutralisation des acides libres par une solution de KOH a chaud en présence de
phénol phtaléine.

Dans un Erlen Meyer 1, nous versons 25 ml d éhanol +0,5 ml de la solution de
phénolphtaléine puis nous le portons a ébullition et a température encore élevée, nous le
neutralisons (en utilisant une burette) avec précaution tout en agitant |I'Erlen Meyer avec la
solution a 0,1 mole/l de KOH jusqu’ a apparition d une coloration rose persistant pendant au
moins 10 secondes.

Dans un Erlen Meyer 2, nous pesons 2,59 d huile, puis nous goutons I’ éthanol neutralisé
(contenu dans I’ Erlen Meyer 1) et nous le mélangeons soi gneusement.

Nous portons le contenu a ébullition et nous le tirons avec la solution de KOH (burette), toute
en agitant vigoureusement le contenu de I’ Erlen Meyer pendant le titrage. Nous arrétons le
titrage quand la coloration rose persiste pendant au moins 10 secondes.

Noter la chute de la burette (volume de KOH).

L’ acidité est calculée selon la formule suivante

V.eM
10.m

A% =

V : volume en ml de la solution utilisé de KOH pour le titrage.

C : concertation exacte en moles/| de la solution de KOH.

m : lamassedelaprise d' essai en g.

M : masse molaire (g/mole) de I'acide gras retenu pour I’expression du résultat (acide

oléique : 282g/moale).

2.2.2.2 Détermination del’indice de peroxyde
Nous pesons 2 g d’ huile d’ olive 20,001 g prés, dans un ballon afond plat, et nous goutons 10
ml de chloroforme toute en agitant pour dissoudre la prise d'essai rapidement, ensuite nous

gjoutons15 ml d acide acétique, et 1 ml de la solution d’iodure de potassium, nous rebouchons
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aussitot le ballon et nous le soumettons a une agiter pendant 2 minute, puis nous le laissons
pendant exactement 5 minutes a |’ abri de la lumiére et a une température entre 15 et 25C°,
nous gjoutons environ 75 ml d’ eux distillée, toute en agitant vigoureusement et en présence de
I’empois d’amidon (0,5 ml), comme indicateur, noustitrons I’iode libéré avec la solution de
thiosulfate de sodium (0,01 N).

Un essai a blanc est simultanément effectuer

_ Nx(V1-V)x1000

m

P

V1 : volume de thiosulfate de sodium utilisé pour letitrage.
N : normalité de la solution thiosulfate de sodium utilisée (0,01).
m (g): poids en grammes de la prise d’ essai

V : volume de thiosulfate de sodium utilisé pour le titrage pour I’ ablanc.

2.2.23Indiced’iode:

C'est le nombre de grammes d’iode fixés par 100g de corps gras. (Normes codex STAN 33-
1981 (9)).

Nous pesons 0,29 d huile d olive dans un ballon a fond plat, et nous g outons 10 ml d’ Ethanol
pur suivi d’'une agitation, puis 10 ml d'iode (0,2 N) suivi d'une agitation pour bien faire
dissoudre, nous goutons 30 ml d’ eau distillée.

Nous fermons le ballon par un bouchon en verre et nous I’ agitation pendant 5 minutes, ensuite
nous ringons les parois du ballon apres ouverture avec tres peu d’ eau distillée, nous effectuons
la titration du contenu du ballon placé sous une burette graduée rempli de Thiosulfate de
sodium (0,1 N) jusqu'a |’ apparition d’ une coloration jaunétre, nous rajoutons ensuite 1 ml de
solution d’empois d’amidon au mélange dont la couleur vire au bleu violet foncé, puis nous

continuons latitration jusgu'a disparition de la couleur bleu violet foncé.

_ (Vv1- v)x0,0127x

li 100

V : le volume de Na2S203 utilisée pour I’ essai a blanc, exprimé en millilitres,
V1 : levolume de Na2S203 utilisée pour I’ échantillon, exprimé en millilitres,

M : lamasse, en grammes, de laprise d’ essal,
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2.2.2.4 Indice de saponification :

C’est la quantité de potasse exprimer en mg nécessaire pour transformer en, savons les acides
gras libres liés contenus dans 1g de corps gras. (Norme Codex STAN 33-1981).

Nous pesons 2g d’ échantillon auquel nous gjoutons 25 ml de potasse alcoolique 0,5N, nous le
portons a ébullition sous réfrigérant a reflux durant 1h. Nous titrons I’excés de base de la
solution savonneuse encore chaude par de I’ acide chlorhydrique 0,5N et nous plagons dans
une burette graduée en présence de phénol phtaléne jusgu’ avirage al’incolore.

Un essai a blanc est simultanément effectuer sans corps gras ou huile.

V1-V2)x28,05
1= ¢ 1&

V1:ml dHcl 0,5N utilisé pour I’essai ablanc

V2 : ml d Hcl utilisé pour I’ échantillon

28,05 : mg de KOH contenus dans 1ml de |a solution éhanolique de potasse 0,5N
M : poids de I’ échantillon d’ huile

Les normes du COI conseil oléicole international pour les huiles d’ olive sont 1S=184 a 196

2.2.2.5 Dosage des chlorophylles

La méthode de dosage de la chlorophylle est basée sur I'existence d'une bande
d’ absorption spécifique pour ces composés donnés par un spectrophotometre visible.
La méthode utilisée est décrite par (Minguez-mosquera et a ., 1991) qui consiste a dissoudre
7,59 de |’ huile d olive dans du cyclohexane jusqu’ a un volume final de 25 ml.

Ag70x106

Chlorophylle (mg /Kg) ~ 5 13x100xd

A : absorbance alalongueur d’ onde indiquée.

d : épaisseur de lacuve en cm.

2.2.2.6 Teneur en caroténoides:
Les caroténoides, en particulier le B-carotene, sont des antioxydants efficaces en raison de

leur capacité a étancher |es especes radicalaire de I’ oxygene. (van den berg et a . ,2000).
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Au70x10°

Caroténoides (mg /Kg)=>—">——

A : absorbance alalongueur d’ onde indiqué
d : épaisseur de lacuve en cm.

2.2.2.7 Dé&ermination delateneur en composés phénoliques dans!’huile d’olive:

Lateneur en poly phénols totaux de I” huile d olive est déterminée au moyen du réactif
de Folin- ciocalteu ce dernier est constitué par un mélange d’'acide phosphotumgstique et
d’ acide phosphomolybilique qui est réduit, lors de I’oxydation des phénols en mélange
d’ oxydes bleus de Bangsténe et de molybdene I'intensité de la coloration est directement
proportionnelle ala concentration des poly phénols dans la solution.

Les résultats sont exprimés en mg d’ acide gallique par kg de I"huile en se référant a une
courbe étalon obtenue a partir de concentration croissantes d acide gallique.

Nous pesons 2,59 d'huile + 5ml d’'Hexane + 5ml de MeOH/eau (60/40) suivi d une
agitation pendant 2min, nous laissons reposé 5min (séparation de 2 phases), ensuite nous
récupérons 0,5ml de la phase aqueuse et la diluer dans 4,5 ml de MeOH/eau (60/40) auquel
nous goutons 0,5 ml de folin Ciocalieu, etlml de bicarbonate de sodium, puis nous
complétons avec MeOH/eau (60 /40) jusgu'a 25 ml et laisser 1h al’ obscurité
Mesure de I’ absorbance & 725nm.

2.2.3 Composition en acidesgras:
2.2.3.1 Méthode pour la préparation des Esters méthanolique d’ hydroxyde de potassium
La méthode de Transestérification a froid au moyen d’une solution méthanolique
d’ hydroxyde de potassium est rapide et applicable aux huiles d olive et aux huiles de grignons
d’olive ayant une teneur en acides gras libres inférieure a 3,3 %. Les acides gras libres ne sont
pas estérifiés par |'hydroxyde de potassium. Les esters éthyliques d'acides gras se
transesterifient plus lentement que les esters glycéridiques il est possible qu’ils ne méthylent
gue partiellement.
Les esters méthyliques se forment par transéstirification dans une solution méthanolique
d hydroxyde de potassium comme phase intermédiaire avant la saponification (point 5 de la
méthode 1SO 5509 :2000.point 5 de laméthode IUPAC 2,301).
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Les réactifs utilisés sont : le Méhanol ne contenant pas plus de 0,5 % (m/m) d eau, I’ Heptane
pour chromatographie, I’Hydroxyde de potassium, solution methanolique d environ 2 N :
dissoudre 11,2 g d’ hydroxyde de potassium dans 100 ml de methanol.

Le matériel utilisé est : éprouvette a bouchon vissant (de 5 ml de capacité) avec un bouchon

muni d’un joint de PTFE, des pipettes graduées ou automatiques de 2 ml et 0,2 ml.

Le mode opératoire est comme suite ; dans une éprouvette a bouchon vissant de 5 ml, peser
environ 0,1 g del’ échantillon d huile. Ajouter 2 ml d’ heptane ou Hexane et agiter. Ajouter 0,2
ml de la solution méthanolique 2N d’' hydroxyde de potassium, boucher a |’ aide d’ un bouchon
muni d'un joint en PTFE, bien fermer et agiter énergiquement pendant 30 secondes. Laisser
reposer jusgu'a ce que la partie supérieure de la solution devienne claire. Décanter la couche
supérieure, qui est celle qui contient les esters méthyliques. La solution d’ heptane est préte
pour injection dans le chromatographe. Il est conselllé de maintenir la solution au
réfrigérateur jusqu’ au moment de I’analyse chromatographique. Il n’est pas recommandé de
stocker la solution pendant plus de 12 heures.

Tableau 9 : Conditions chromatographiques pour esters méthyliques des huiles

Conditions chromatographiques pour esters méthyliques des huiles

- Chromatographe Chrompack CP 9002
- Détecteur FID (280 C°)

- Gaz vapeur Azote

- Colonne capillaire Cp Sil 8 CB (5% Phenyl + 95% dimethylpolysiloxane)
- Longueur 30 cm

- Diamétreinférieur 0,32 mm *0,25 UM
- Epaisseur 0,25 um

- Injecteur 250°C

- Détecteur 280°C

- Four 190°C

- Quantité injectée 0,5ul

- Vitesse du papier 0,5 cm/mn.

2.2.4 Analyse statistique :
Lesrésultats obtenus ont été soumis aux tests de I’ analyse de variance (ANOVA) a
trois criteres de classification. Les variables dont | es anal yses statistiques montrent une
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différence significative ont subi le test de NEWMAN et KEULS au seuil de P =5 % (logiciel
R, statisticaversion 7) (DAGNELIE, 1989).

e P> 0,06— différence non significative

e P<005—» différencesignificative

e P <0,01 — différence hautement significative

e P < 0,001 — différence trés hautement significative
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3. Réaultats et discussions

3.1 Analysesphysiques:
3.1.1 L’humidité:

Les résultats montrent une variation de la teneur en humidité des quatre échantillons d' huile
d olive analysés, ces variations sont en fonction de la variété et du mode de récolte (Tableau
10).

Ces teneurs en eau sont conformes aux normes d’huile d olive vierge fixées par le C.O.l
(2003) mis a part |’échantillon de la variété Chemla (BITROUNA) mode de récolte
ramassage au sol, qui présente un taux d’humidité de 0,22% et qui est non conforme aux

normes du COlI.

Tableau 10 : Résultatsdelateneur en eau des échantillons analysés

Régions ILLILTEN BETRONA
Variétés Aberkane Chemlal
Techniques derécolte Alamain |Au sol A lamain Au sol
Humidité (%) 0,21+0,01 |0,22+0,01 |0,19+0,01 |0,22+0,01

Normes (C.O.1, 2003) :

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

Les résultats d’analyse de la variance ont révélés pour le facteur variété (Pr = 0,0082), une
différence hautement significative. et une différance significative pour le facteur récolte (Pr =
0,0189), quand a I'interaction des deux facteurs (facteur variété et mode de récolte), les

résultats ont montrés une différence hautement significative (Pr = 0,0029. Annexe 1),
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3.2 Analyseschimiques:
3.2.1Indiced’Acidité:

Les résultats montrent une variation de la teneur en acidité des quatre échantillons d’ huile
d’olive analyseés, (ces variations sont classees en fonction de la variété et du mode de récolte)
(Tableau 11).

L’huile d’ olive de BETROUNA (technique de récolte ala main) a une acidité comprise dans

I"intervalle [0,8 - 2%], elle est selon (COI, 2003) des huiles d’ olive vierge.

L huile d' olive de BETROUNA (technique de récolte ramassage au sol), et I’ huile d’ olive de
ILLILTEN (technique de récolte a la main) ont une acidité comprise dans I'intervalle [2 a

3,3%], selon (COI, 2003) sont des huiles d olive vierge courante.

L’huile d’'olive de ILLILTEN (technique de récolte ramassage au sol) a une acidité > 3,3%,

ce qui laclasse comme huile d olive vierge lampante

Tableau 11 : Teneur en Acidité des deux variétés étudiées.

Régions ILLILTEN BETRONA
Variétés Aberkane Chemlal
Techniquesderécolte |[Alamain |Au sol Alamain |Ausol
Acidité (%) 2,16+0,02 |13,91+0,04 |0,90+0,00 |3,16+0,00

Normes (C.O.1, 2003)

e Huile d’olive vierge extra : <0,8%
e Huile d’olive vierge : <2,0%

e Huile d’olive vierge courante : <3,3%

e Huile d’olive vierge lampante : 23,3%

Les résultats d' analyse de la variance ont révélés pour le facteur variété (Pr = 0,0001), une
différence trés hautement significative, et une différance trés hautement significative pour le
facteur récolte (Pr = 0,0001). Quand al’interaction des deux facteurs (facteur variété et mode
de récolte), les résultats ont montrés une différence trés hautement significative (Pr = 0,0005.

Annexe 2).
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3.2.2 Indiced’'iode:

Les résultats montrent une variation de la teneur en indice d'iode des quatre échantillons
d huile d’olive analyseés, (ces taux varient en fonction de la variété et du mode de récolte)
(Tableau 12).

Deux échantillons ne répondent pas aux normes (COI, 2009), les huiles des deux variétés
(Chemlal et Aberkane) obtenus par techniques de récolte (ramassage au sol) dont les valeurs
respectives sont de 95,29 et 97,17%.

Tableau 12 : Teneur en indice d’'iode des deux variétés étudiées.

Régions ILLILTEN BETRONA
Variétés Aberkane Chemlal
Techniquesderécolte | A lamain Au sol A lamain Au sol
Indiced’iode 92,86 £ 0,02 | 97,17 + 0,08 | 87,05+ 0,08 | 95,29 + 0,06

Normes (C.O.1, 2009) : (75 —94)

Les résultats d’analyse de la variance ont révélés pour le facteur variété (Pr = 0,001), une
différence tres hautement significative et une différance tres hautement significative pour le
facteur récolte (Pr = 0,0001). Quand al’interaction des deux facteurs (facteur variété et mode
de récolte), les résultats ont montrés une différence trés hautement significative (Pr = 0,0001

Annexe 3).
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3.2.3 Indice de peroxydes:

Les résultats montrent une variation de la teneur en indice de peroxydes des quatre
échantillons d huile d’ olive analyses, (ces taux varient en fonction de la variété et du mode de
récolte) (Tableau 13).

Les valeurs obtenues sont conforment a celles de la norme commerciae du (COI, 2003), ce

qui permet de classer ces huiles dans la catégorie des huiles extra-vierges (IP < 20).

Tableau 13 : Teneur de I'indice de peroxyde de deux variétés étudiées.

Régions ILLILTEN BETROUNA
Variétés Aberkane Chemlal
Techniques derécolte Alamain |Ausol Alamain |Au sol
Indice de Peroxydes (meq Oz/kg) |14,5+ 0,09 |195+0,07 |85+0,05 |19+ 0,08

Normes (C.O.l, 2003)

e Huile d’olive vierge extra : <20 meq O2/kg
e Huile d’olive vierge : <20 meq O2/kg

e Huile d’olive vierge courante : <20 meq O2/kg

e Huiled olive vierge lampante : non limitée.

Les résultats d’analyse de la variance ont révélés pour le facteur variété (Pr = 0,0001), une
différence trés hautement significative, et une différance trés hautement significative pour le
facteur récolte (Pr = 0,0001). Quand al’interaction des deux facteurs (facteur variété et mode
de récolte), les résultats ont montrés une différence trés hautement significative (Pr = 0,0001).
(Annexeb5).
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3.2.4 Indice de saponification :

Les résultats montrent une variation de la teneur en indice de saponification des quatre
échantillons d huile d'olive analysés, (ces taux varient sont en fonction de la variété et du
mode de récolte) (Tableau 14).

Les valeurs obtenues de cet indice sont situées dans I’ intervalle de la norme codex alimentaire
et de la Normes (C.O.1, 2003) pour les huiles d’olive vierges ce qui explique la richesse en

courtes chaines d’ acides gras de nos huiles.

Tableau 14 : Résultatsdel’indice de saponification des échantillons analysés

Régions ILLILTEN BETRONA
Variétés Aberkane Chemlal
Techniques derécolte A lamain Au sol A lamain Au sol

Indice de saponification |191,19+ 0,04 |196,40+0,05 |188,42+ 0,09 |194,49 +0,12

Normes (C.O.1, 2003) : 184 — 196 Normes C.A : 184 —196

Les résultats d’analyse de la variance ont révélés pour le facteur variété (Pr = 0,0011), une
différence trés hautement significative et une différance trés hautement significative pour le
facteur récolte (Pr = 0,0001). Quand al’interaction des deux facteurs (facteur variété et mode
de récolte), les résultats ont montrés une différence hautement significative (Pr = 0,0028.

Annexe 4).

3.2.5 Composés phénoliques:

Les résultats montrent une variation de la teneur en composés phénoliques des quatre
échantillons d huile d’ olive analyses, (ces taux varient en fonction de la variété et du mode de
récolte) (Tableau 15).

Les résultats montrent que toutes les valeurs sont comprises dans I'intervalle des teneurs en
composes phénoliques indiquées par AGUILERA et al, (2005) qui est de I’ ordre de 50 & 1000

ppm. Les huiles des deux variétés obtenues par la récolte sur I’arbre ont des teneurs en
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phénols totaux plus considérable en comparaison avec celles des échantillons provenant de la

récolte au sol, cela est du alatechniques de récolte qui affecte laqualité de I huile.

Tableau 15 : Teneur en composés phénoliques de deux variétés étudiées.

Régions ILLILTEN BETROUNA
Variétés Aberkane Chemlal
Techniques dereécolte Alamain |Au sol A lamain Au sol

Composes phénoliqueslecturea 725nm |96+ 0,00 |76,5+0,71 |102,50+ 0,71 |85,50+ 0,71

Normes: 50 — 1000 (ppm)

Les résultats d'analyse de la variance ont révélés pour le facteur variété (Pr = 0,0004), une
différence trés hautement significative et une différance tres hautement significative pour le
facteur récolte (Pr = 0,0001). Quand al’interaction des deux facteurs (facteur variété et mode

de récolte), les résultats ont montrés une différence significative (Pr = 0,0451. Annexe 8).
3.2.6 Teneur en chlorophylles:

Les résultats montrent une variation de la teneur en chlorophylles des quatre échantillons
d huile d'olive analysés, (ces taux varient en fonction de la variété et du mode de récolte)
(Tableau 16).

Les résultats montrent que I’ensemble des échantillons présentent des teneurs en
chlorophylles relativement dans les normes. Ceci peut s expliquer principalement par le fait
gue ces huiles sont issues d' olives mure. Selon Perrin (1992), une huile d’ olive vierge extra
présente une fourchette des valeurs en chlorophylles variant entre 1 a 10 ppm ce qui est le cas

pour les huit variétés étudi ées.

La concentration en chlorophylles peut dépasser 80 mg/kg pour les huiles obtenues a
partir d’ olives en stade précoce de maturité, pour chuter a des vaeurs d environ 2 mg/kg
lorsque lefruit est trés mur (SALVADOR, 2001).
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Tableau 16 : Résultats de lateneur en chlorophylles des échantillons analysés

Régions ILLILTEN BETROUNA
Variétés Aberkane Chemlal
Techniques derécolte A lamain Au sol Alamain |Au sol

Teneur en chlorophylle (ppm

ou mg/kg). Lecturea 670 nm
169+0,01 [1,76+0,04 1,20+ 0,01 |1,07+ 0,02

Normes: 1—10 ppm selon Perrin (1992).

Les résultats d'analyse de la variance ont révélés pour le facteur variété (Pr = 0,0001), une
différence tres hautement significative et une différance non significative pour le facteur
récolte (Pr = 0,1674). Quand a I’interaction des deux facteurs (facteur variété et mode de
récolte), les résultats ont montrés une différence hautement significative (Pr = 0,005).
(Annexe 6).

3.2.7 Teneur en caroténoides:

Les résultats montrent une variation de la teneur en caroténoides des quatre échantillons
d huile d’olive analyseés, (ces taux varient en fonction de la variété et du mode de récolte)
(Tableau 17).

Les teneurs en caroténoides des variétés d' huiles étudiées ne sont pas dans I'intervalle de la
norme COI (2 — 14 ppm)

Tableau 17 : Résultats de la teneur en caroténoides des échantillons analysés

Régions ILLILTEN BETROUNA
Variétés Aberkane Chemlal
Techniquesderécolte Alamain |Au sol Alamain |Au sol

Teneur en Caroténoides (ppm ou|0,74+0,01 |0,78+ 0,01 |0,74+ 0,05 (0,88 + 0,01
mg/kg). Lecturea 470 nm

Normes COl : 2—-14 ppm
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Les résultats d' analyse de la variance ont révélés pour le facteur variété (Pr = 0,03034), une
différence significative et une différance hautement significative pour le facteur récolte (Pr =
0,0066). Quand a I'interaction des deux facteurs (facteur variété et mode de récolte), les

résultats ont montrés une différence non significative (Pr = 0,0508. Annexe 7).

3.2.8 Teneur en acidesgras:

Les résultats montrent une variation en acides gras des quatre échantillons d huile d’olive

analyseés, ces variations sont en fonction de la variété et du mode de récolte (Tableau 18).

Les résultats montrent que toutes les huiles des variétés étudiées présentent des teneurs en
acides gras répondant aux normes établies par le (COI, 2009), pour les huiles d olives extra
vierge, avec une prédominance de |’acide oléique (C18: 1) dont les valeurs sont comprises
dans I’intervalle [64,76 — 67,03], |’acide linoléique (C18 : 2) dont les valeurs sont comprises
dans l'intervalle [11,04 — 13,88] et |'acide palmitique (C16:0) avec des valeurs dans
I'intervalle[ 14,74—17,15].

Nous pouvons dégager selon I'importance des acides gras trois groupes classés comme
suit :

Les acides gras majeurs formés par I’ acide oléque, I’ acide pamitique et I’ acide linolé que.
Les acides gras mineurs dont les pourcentages obtenus pour les variétés étudiées ne

dépassent guére 4%. lls sont formés par |'acide stéarique, linolénique, arachidique et

gadoléque.

Les acides gras présents a |’ état de traces dont les pourcentages sont inférieurs a 0,2% sont

formés par |’acide margarique, et margaroleique.
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Tableau 18: la composition en acides gras des échantillons d’ huiles analysées.

Composition en acidesgrasde |’ huiled’olive (%)

Acide Dénomination BETROUN | BETROUNA |ILLILTEN |ILLILTEN |[Normes (COl,
gras A (sol) (arbre) (sol) 2009) (%)
(arbre)
C16:0 Acide 15,28 % 14,74 % 14,85 % 15,11 % Min 7,5- Max 20
palmitique
C16:1w9 |Acide hypogéique |2,21 % 1,71 % 2,15 % 2,22 % <0,2
C17:0 Acide 0,07 % 0,06 % 0,07 % 0,22 % <0,3
margarique
C17:1w8 |Acide 0,13% 0,07 % Trace 0,09 % <0,6
mar garoléique
C18:0 Acidestéarique 2,08 % 2,55 % 2,03 % 2,11% Min 0,5- Max 5
C18:1w9 |Acideoleique 64,76 % 67,03 % 65,35 % 65,6 % Min 55 - Max 83
C18:2w6 |Acidelinoleique |1387% |11,88% 13,88 % 12,95 % Min 3,5- Max 21
C18:3w3 |Acidelinolenique | 0,82 % 0,98 % 0,9 % 0,82 % Max 1
C20:0 Acide 0,42 % 0,56 % 0,44 % 0,49 % Max 0,6
arachidique
C20:1w9 |Acidegondoique [n3795 037 % 028% |029% |<04

Selon PSOMADOU et al., 2000, I’acide oléique, linoléique et I’ acide palmitique définie les

propriétés nutritionnelles de I'huile d'olive et jouent un réle déterminant dans la

caractérisation de |’ huile d olive.
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Une meilleure conservation de la qualité des huiles, leurs teneurs en acide linoléque ne doit
pas étre supérieur a 10% (UZZAN, 1992). Rappelons a cet effet que cet acide est |e principale
responsable du vieillissement de I’ huile (KRISTAKIS et ., 1999)

Tableau 19: Composition en acides gras saturés et insaturés des échantillons d’huiles

analysés
Echantillons
Acidesgras BETROUNA |BETROUNA |ILLILTEN |ILLILTEN
(arbre) (sal) (arbre) (sal)
C16:0
Acidesgras saturés C17:0
C18:0 17,85 17,91 17,39 17,93
C20:0
Acides gras monoinsaturés Cl6:1
C17:1w8
C18:1w9 |67,41 69,18 67,78 68,2
C20:1w9
Acidesgras polyinsaturés C18:2
C18:3w3 (14,69 12,86 14,78 13,77
Acide grastotaux (insatur és) 82,1 82,04 82,56 81,97
R: AGMI /AGPI 4,588 5,379 4,585 4,952

Le rapport (R) des acides gras monoinsaturés / les acides gras polyinsaturés de |” huile nous

renseigne sur la stabilité de cette derniére vial’ auto-oxydation (PERRIN, 1992).

Le rapport (R) est assez important entre (4,585 et 5,746%) ; ce qui montre que les huiles

étudiées sont riches en acides gras monoinsaturés et pauvre en gras polyinsaturés. Ce qui

implique que, théoriquement, nos variétés se caractérisent par une bonne stabilité oxydative.
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Selon les résultats nous remarquons qu’il ya une différance acces importante du rapport (R)
entre les deux variétés d olive, Aberkane est de 5,379, Chemlal est de 4,952.

Certains auteurs JOSE RAMON et al., (2003) voient que cette variation est du a la

dégradation des acides gras polyinsaturés en acide ol éque.

Le résultat d’analyse des deux variétés d’ huile montrent que la composition en acides gras de
leurs huiles d’ olive est conforme aux spécifications exigées par la norme commerciale COl,

toutefois cette composition est variable selon la variété.
Discussions:

Pour le parameétre Indice d’Humidité; étant donné que le taux d’humidité est trés lié au
processus d’ extraction de |"huile (Chabour, 2003), le taux d’humidité élevée dans ces deux
échantillons peut étre expliqué par I'addition d'une quantité élevée d'eau au cours du
malaxage et qui n'a pas éé completement éiminée lors des séparations des phases (huile

margines et grignon).

Pour le paramétre Indice d’Acidité; les échantillons provenant d' olives récoltés ala main
des deux variétés (Chemlal, Aberkane) : On note que lateneur en acidité des échantillons des
deux variétés (Chemla et Aberkane) ont des valeurs respectives 0,9 et 2,16% supérieurs a
0,5% et de fagon plus excessive pour |"huile d'ILLILTEN avec 2,16%, aors que selon El
Antari et al (2000), I’ acidité de I’ huile ne devrait guére dépasser 0,5% dans le cas d'une huile
obtenue a partir des olives récoltées a la main et transformées rapidement avec peu ou sans
temps de stockage, cela peut étre expliqué par le stockage des olives avant trituration favorise
I’augmentation de I'acidité, Selon GARCIA, 1996; les conditions de stockage des olives
(températures et humidité) favorisent une hydrolyse des triglycérides et apparition des acides
graslibres,

Les huiles provenant d’ olives récoltés au sol des deux variétés (Chemlal, Aberkane) :

On note que lateneur en acidité des échantillons des deux variétés (Chemlal et Aberkane) ont
des valeurs respectives 3,16 et 3,91% tres élevées, Celaest du en plus de la durée de stockage,
au mode de récolte, ¢’ est adire larécolte par le gaulage provoque des blessures au niveau des
fruits, par conségquent il y a hydrolyse des triglycérides sous |’ action des enzymes produites
dans le fruit (Lipases) aux cours de la maturation. Selon Garcia et al., 1996, |I’augmentation
d’acidité est due al’ activité des lipases endogenes naturel lement présentes dans les fruits ou a
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celles synthétisées par les microorganismes qui se développent dans le fruit suivant les
conditions de stockage. Selon Di Giovacchino L., 1996, la variété n'a pas d influence sur

I acidité.

Pour le paramétre Indice d’lode; les résultats montrent pour les deux variétés étudiées
gu’un mode de cueillette des olives différent provoque une variation de I’indice d’iode des
huiles qui y sont extraites, en effet les échantillons, dont la récolte des olives a été effectuée a
lamain sur | arbre présentent des valeurs moins élevées que celles des échantillons ramassees

sur le sol (gaulage).

La lumiére et la température affecte la concentration en acides gras de |’huile d olive, la
composition en acides gras insaturés et principalement en acide linoléque augmente avec la
diminution de latempérature (MENDEZ et a 2006)

Pour le parametre Indice de Peroxydes; selon AMAMOU (1999), si les olives mises en
ceuvre sont de bonne qualité, a un stade de maturité adéquat et si le systéme de transformation
est correct et rationndl, il n yapas d influence significative sur I’ indice de peroxydes.

On note que I"huile d' olive provenant d olives cueillit sur I’arbre a la main, ont des valeurs
inferieurs a celles obtenues de | huile d’ olive provenant d’ olives ramassés au sol, cela est du
al état sanitaire des olives; c'est-a-dire la pratique du gaulage pour améliorer le rendement
journalier. Mais malheureusement il provoque des dommages considérables, car il abime les
parois cellulaires des fruits. Dans les cas les plus extrémes, plus de 40% des fruits sont

endommagés par cette pratique (BEN RUINA, 1994), ce qui favorise |’ oxydation des lipides.

Pour le paramétre Composés Phénoliques ; les résultats que nous avions obtenus sont trées
faible comparés aux résultats obtenus par OUESLATI et al. (2009) pour qui les vaeurs
varient entre 241 et 907 ppm, aors on conclut que nos échantillons sont faibles en
polyphénoals, ce qui est probablement du au facteur variétal. Le changement de la teneur en
composes phénoliques en fonction de la variété a été également observé chez d’ autres variétés
étrangeres par d’ autres auteurs; DUGO et a. (2004) et EL ANTARI (2003).11 est démontré
gue lateneur en polyphénols dépond principalement de la variété, et dans une certaine mesure
des conditionsliées al’ environnement (GARICA et a., 1996),

Pour le paramétre Caroténoides; les teneurs en caroténoides des variétés d huiles étudiées
ne sont pas dans I’intervalle de lanorme COI (2 — 14 ppm), mais elles sont dans |’intervalle

des résultats obtenues par Ouedlati et al. (2009), pour des variétés tunisiennes (entre 0,68 et

)
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2,23 mg/Kg), mais inférieurs a celles obtenues par Tura et al. (2007), pour des variétés
italiennes (entre 1,4 et 27,36 mg/Kg), démontrant ains |'influence de la variété et |’ origine
géographique sur la composition en pigments caroténoides. PSOMIADOU et a. (2001), ont
rapporté que la présence des pigments dans I'huile d’olive dépond de plusieurs facteurs
comme la variété, le sol, les conditions climatiques, maturité des fruits et procédures de

traitement phytosanitaire.

Ces faibles teneurs peuvent étre attribuées a la perte en caroténoides qui est du au stockage
des olives avant trituration (VAN DEN BERG, 2000). Les caroténoides s oxydent rapidement
a cause de leur degré d'instauration élevé, la longue chaine de double liaison conjugués est

donc interrompue et leur couleur est perdue (GRAILLE, 2003).
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Conclusion

La qualité d'une I'huile dépend essentiellement de sa composition chimique, Ce
pendant suivant les conditions de récolte, stockage, trituration et conservation, les divers
éléments constitutifs de I’huile peuvent subir des modifications plus ou moins importantes

pouvant porter préudice alaqualité del’ huile.

Notre travail a pour objectif un profil comparatif entre les huiles d olives
produites dans deux région en se basant sur la vérification de la conformité de la qualité aux
normes internationales par la détermination des caractéres physico-chimique (La teneur en
eau, I'acidite, I'indice de peroxyde, I'indice d'iode, la teneur en chlorophylle et en

caroténoides, les composes phénolique, teneur en acide gras).

En comparant les deux variétés étudiées la variété Chemlal se distingue par le taux
d'acidité  plus bas, son niveau en polyphénols le plus édevé
Concernant la technique de récolte, les résultats obtenus montrent qu’un ramassage sur terre
des olives affecte négativement les caractéristique physico-chimique des huiles issues,
I’impact se traduit par la perte considérablement en composes phénoliques avec augmentation
de I'acidité et de degré d’ oxydation des huiles, En revanche, les olive dans le mode de

cueillette alamain sur |’ arbre semblent donner une |’ huile de qualité meilleure.

Les résultats obtenus montrent que les procédés de récolte des olives, la variété, la
durée et mode de stockage des huiles ont un impact considérable sur la qualité d huile

extraite.

Pour vaoriser |I'huile d'olive de qualité, il est nécessaire de sensbiliser les
agriculteurs pour améliorer les techniques de récolte, les conditions de stockage, de

transformation et de conservation.

&
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Annexe 1l
Tableau : Les résultats de I'analyse de la variance a deux facteurs pour le caractere

indiced’Humidité

DDL CM Test F Prob ET Ccv
VARTOT |7 0,00
F1 1 0,00 26,09 0,0052
F2 1 0,00 15,11 0,0189
VAR 1 0,01 52,24 0,0029
F1F2
Var 4 0,00 0,01 59
residuel

Test deNEWMAN KEULS

Tableau: Facteur variétal (F1)

Moyenne Groupe Homogene
Chemlal 0,21 A
Aberkane 0,17 B

Tableau: Facteur mode derécolte (F2)

Moyenne Groupe Homogene
AlaMain 0,20 A
Au Sol 0,17 B

Tableau: Interaction (facteur variétal et mode derécolte)

Moyenne Groupe Homogeéne
Chem-sol 0,22
Aber-main 0,21 B
Chem-main 0,19 C

O

Aber-sol 0,12
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Annexe?2:

Tableau: Les résultats de I'analyse de la variance a deux facteurs pour le caractere
indice d’Acidité.

DDL CM Test F Prob ET CcVv
VARTOT |7 1,45
F1 1 2,03 3567,87 0,0001
F2 1 7,99 14065,12 | 0,0001
VARF1F2 | 1 0,13 225,77 0,0005
Var 4 0,00 0,02 0,9%
residuel

Test deNEWMAN KEULS

Tableau: Facteur variétal (F1)

Moyenne Groupe Homogene
Aberkane 3,04 A
Chemlal 2,03 B

Tableau: Facteur mode derécolte (F2)

Moyenne Groupe Homogéne
SOL 3,53 A
Main 1,54 B

Tableau: Interaction (facteur variétal et mode derécolte)

MOY GH
Aber-SOL 3,91 A
Chem-SOL 3,16 B
Aber-Main 2,16 C
Chem-Main 0,90 D
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Tableau : Les résultats de I'analyse de la variance a deux facteurs pour le caractéere

Annexes

indiced’lode:
DDL CM Test F Prob ET CcVv
VARTOT |7 16,58
F1 1 29,61 6560,61 0,0001
F2 1 78,69 17436,85 | 0,0001
VAR 1 7,74 1715,54 0,0001
F1F2
Var 4 0,00 0,07 0,1%
residuel
Test deNEWMAN KEULS
Tableau: Facteur variétal (F1)
Moyenne Groupe Homogene
Aberkane 95,02 A
Chemlal 91,17 B
Tableau 30 : Facteur mode derécolte (F2)
Moyenne Groupe Homogeéne
Sol 96,23 A
Main 89,96 B
Tableau: Interaction (facteur variétal et mode derécolte)
Moyenne Groupe Homogeéne
Aber-SOL 97,17 A
Chem-SOL 95,29 B
Aber-Main 92,86 C
Chem-Main 87,05 D
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Annexe4:

Tableau: Lesrésultatsdel’analyse dela variance a deux facteurspour le caractére
indice de Saponification :

DDL CM Test F Prob ET CcVv
VARTOT |7 10,73
F1 1 11,02 1623,61 0,0011
F2 1 9380,21 0,0001
VAR 1 53,87 0,0028
F1F2
Var 4 0,0%
residudl

Test de Newman keuls

Tableau: Facteur variétal (F1)

Moyenne Groupe Homogene
Aberkane 193,80 A
Chemlal 191,45 B
Tableau: Facteur mode derécolte (F2)
Moyenne Groupe Homogene
Sol 195,44 A
Main 189,80 B
Tableau: Interaction (facteur variétal et mode derécolte)
Moyenne Groupe Homogene
Aber-SOL 196,40 A
Cheml|-SOL 194,49 B
Aber-main 191,19 C
Chem-main 188,42 D

Annexe5:

Tableau: Les résultats de I'analyse de la variance a deux facteurs pour le caractere
indice de peroxydes

DDL CM Test F Prob ET CcVv
VARTOT |7 22,31
F1 1 119,66 14726,89 | 0,0001
F2 1 21,58 2656,20 0,0001
VAR 1 14,91 1834, 49 0,0001
F1F2
Var 4 0,01 0,09 0,6%
residudl




Annexes

Test de Newman keuls

Tableau: Facteur variétal (F1)

Moyenne Groupe Homogéne
Aberkane 19, 30 A
Chemlal 11,57 B
Tableau 38 : Facteur mode derécolte (F2)
Moyenne Groupe Homogéne
Sol 17,08 A
Main 13,79 B
Tableau: Interaction (facteur variétal et mode derécolte)
Moyenne Groupe Homogene
Sol-aber 19,58 A
Sol-Chem 19,02 B
M ain-aber 14,57 C
Main-Chem 8,56 D
Annexeo6:

Tableau: Les résultats de I'analyse de la variance a deux facteurs pour le caractere

chlorophyllien

DDL CM Test F Prob ET Ccv
VARTOT |7 0,10
F1 1 0,69 1214,72 0,0001
F2 1 0,00 2,82 0,1674
VAR 1 0,02 36,23 0,0050
F1F2
Var 4 0,00 0,02 1,7%
residuel




Test de Newman keuls:

Tableau: Facteur variétal (F1)

Annexes

Moyenne Groupe Homogeéne
Aberkane 1,72 A
Chemlal 1,14 B
Tableau: Facteur mode derécolte (F2)
Moyenne Groupe Homogene
Main 0,80 A
Sol 1,72 B
Tableau: Interaction (facteur variétal et mode derécolte)
Moyenne Groupe Homogene
Aber-SOL 1,76 A
Aber-main 1,69 B
Chemlal-main 1,20 C
Chemlal-sol 1,07 D
Annexe7:

Tableau: Les résultats de I’analyse de la variance a deux facteurs pour le caractere

Caroténoides:

DDL CM Test F Prob ET Ccv
VARTOT |7 0,00
F1 1 0,01 10,30 0,0334
F2 1 0,02 30,11 0,0066
VAR 1 0,00 7,65 0,0508
F1F2
Var 4 0,00 0,02 30%
residuel
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Test de Newman keuls:

Tableau: Facteur variétal (F1)

Moyenne Groupe Homogene
Chemlal 0,81 A
Aberkane 0,76 B

Tableau: Facteur mode derécolte (F2)

Moyenne Groupe Homogene
SOL 0,83 A
Main 0,74 B

Tableau: Interaction (facteur variétal et mode derécolte)

Moyenne Groupe Homogéne
Chem-sol A
Aber-main B
Chem-main C
Aber-sol D
Annexe8:

Tableau: Lesrésultats de I’analyse de la variance a deux facteurs pour le caractere des

Polyphénols:
DDL CM Test F Prob ET Cv
VARTOT |7 112,98
F1 1 120,13 320,33 0,0004
F2 1 666,13 1776,33 0,0001
VAR 1 3,13 8,33 0,0451
F1F2
Var 4 0,61 0,7
residuel
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Test de Newmn kewls:

Tableau: Facteur variétal (F1)

Moyenne Groupe Homogene
Chemlal 94,00 A
Aberkane 86,25 B
Tableau 50 : Facteur mode derécolte (F2)
Moyenne Groupe Homogene
Main 99,25 A
Sol 81,00 B
Tableau: Interaction (facteur variétal et mode derécolte)
Moyenne Groupe Homogene
Chem-main 102,50 A
Aber-main 96,00 B
Chem-sol 85,50 C
Aber-sol 76,50 D
Annexe9:
Figure: Lacourbed’é&alonnagedel’acide gallique
Absorbance
0,25
0,2 - - -0,
R? = 0,9905
0,15
01 == Absorbance
' —— Linéaire (Absorbance)
0,05
O n T 1
1 2 3 4 5 6




Annexes

Analyses par chromatographie en phase gazeuse (CPG) de I'huile d’olive de deux

régions en fonction dela variété et mode der écolte.

Annexe10:

Graphe 01: analyse chromatographique de I'huile d’olive de la région ILLILTEN

(mode derécolte ala main)

: ECHANT, HUILE DE HLIL EN SUR ARERE
C-R8A CHROMATOPAC CH=1 DATA=1;&CHEM].C00 ATTEN= 2 SPEED= 5.0
= Dl
T A0 T, 254 P
s . 301
T. 055
AT
3
¢ 1.
C-R8A CHROMATOPAC CH=1 Report No.=6 DATA=1:@CHRM1.C00  16/03/20 09:51:14
#% CALCULATION REPORT #%
CH PENO  TIME AREA  HEIGHT MK IDNO  CONC NAME
1 1 5.053 27574 8123 2 14.8542 Cl16:0
2 6.254 1060 1035 ¥ 3 2.1547 CI6:il
4 T.087 147 36 5 0.0792 C17:1
830 7,762 3784 587 6 2,0386 €18:9
w830 121318 tee42 N . 2 65.3538 C18:1
T8 #9035 25778 4218 ¥ 8 13.8868 C18:2
% 1686 73 ¥ 9 0.9684 C18:3
i 821 73 ¥ 16 0.1422 €20:0
10 : 524 54 11 0.2821 €20:1
_H___h.MMAL i 185633 30932 100
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Annexe 11

Graphe 02: analyse chromatographique de I'huile d’olive de la région ILLILTEN
(mode derécolte ramassage au sol)

F" " ECHANT, HUTEE HLILTEN bu sof : .
f o8 CHROMATOPAC  CH=[ DBATA=1: SCHRNL . Co0 ATTEN= 3 SPEED= 5.6
e
- ]
f - = 5. 943
} .
B 4
1
’IR ’. 5
4 C-R8A THROMATOPAC (H=1 Report Ho.=5 DATS=1:ACHRML.CO0  16,/08/20 ©9:34:40
w0 CALOVLATION | BF oA =%
CH PRNG.  TiMk AA HEIGHT MK 10RO
1 . S0 381 - 10885 2
2. &Ml =’ 1361 ¥ 3
3° &8 2N 41 ¥ 4
4 & &ﬁ. ol 15 v 5
5 ; : 48 ¥ 5
& i 6
7 4
& 8
. 8 9 4
10 10
1 i
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Annexe 12
i "oli i OUNA
Graphe 03: analyse chromatographique de |I"huile d’olive de la région BETR

(mode derécolteala main)

'“M‘!"-, - e
ECHANT, $1L ILE BET‘ROUN,} SUR ARBRE v : ‘7 |
e " C-RSA CHROMATOPAC CH=1 DATA= [ :4CHRMI, Cop M2 S 5

1 =
|
C-R83 CHROMATOPAC CH=1 Beport No.-3 DATI'A--;’:@CJHEMLC&B 16703 20 09:02:06

% CALCULATION REPORT #x
| BENO:

CH PENO TIME AREA HETGHT MK IbNG CONC NAME
1 3,917 37090 10876 ] 15986
2 6.214 3368 1321 v 3 2,7
3 6.676 193 E 1 0
4 .04 332 8 v 5
5 T 728 5057 758 W [
6 8.282 157142 19282 v 7
7 9.622 33670 5913y k-1
8  10.155 1999 254 ¥ 9
k 9 10.8%3 1036 103 v 10
[f 10 11.593 755 77 (it

i TOTAL 2126% 38661
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Annexe 13

Graphe 04: analyse chromatographique de I'huile d’olive de la région BETROUNA

(mode derécolte ramassage au sol)

-

'ﬂ*

ATTEN= 2 EPERD- 5.9

" el

i
= o
-
R, 052
-
:
1]
i
A

¢ IRA CHROMATORAC CH=1  Rewort No.=4 DATAT:6CHREL. OO To 0% 20 06: §as 0

S L AN REPORT =%

KNG - © EIRE AREA HEIGHT 8K 4b%0  cONC
o2t 5.932 27250 8629 2
73 p.osl 3104 SRy 5
f 6. 715 21 ¥ 4
.« ° 3 “@% 3 .
2 - 1 729 6
‘ 16833 v T
E w02 W 9
1o #0921 oK i i) Y. B!
B thsis ©5 & IIJ a ":'T"iﬁ €26 |
luaL BB341 o {W a ' ; -
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