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Introduction

Plus qu'un arbre, l'olivier est devenu un véritalrigthe. Rares sont les essences
végétales qui ont autant marqué I'histoire de ldmité(JULIEN et CLAUDE, 2002).

L'olivier est par excellence l'arbre de la médaaée. Chargé de symboles culturels et
religieux, arbre de la paix, de la gloire et dedgess@ OUSSERT et BROUSSE, 1978).

L'olive et huile d'olive ont d'abord été sourcewuik et de lumiére, aujourd'hui elles
sont devenues source de godt et de pl@B&ENHAYOUN et LAZZERI, 2007).

L"olive est le fruit de I'Olivier(oleaeuropaeal gt appartient a la famille des oléacées.
Sa culture s'inscrit dans les dates bibliquess ptdduction de I'huile d'olive est. enue une des
activités essentielles dans l'agriculture du paurtméditerranéefOWEN et al. 2000 et
QUARANTA et al 2000).

L'huile d'olive vierge est I'un des ingrédients piss importants du régime alimentaire
méditerranéen. Le consommateur est attiré parliceérst important non seulement pour des
raisons organoleptiques (il s'agit d'un condimalityent riche en arbmes et en saveurs) mais
également pour des raisons de santé (aspectsonnéls et diététiques).

C'est pourquoi l'objectif des oléiculteurs est dadpire une huile d'olive caractérisée
par une qualité de plus en plus éle(i@edGO et al2004).

Une moindre qualité des huiles d'olive nuit & lemage de marque qui justifiait
jusque-la, pour le consommateur, leur prix relatieat élevé par rapport aux huiles de
graine.

En plus de l'authenticité de I'huile, le terme <aldé » englobe de nombreuses
caractéristiques chimiques, physiques et organqglegg qui peuvent étre mesurées par des
méthodes d'analyse tout a fait objectives.

La qualité de I'huile d'olive varie non seulememf@nction de la variété, du sol et des
conditions climatiques mais également avec de nembfacteurs ayant trait au cycle de
production, de transformation et de commercialigatdes olives et des huild€HIMI,
2006).

Grace a ses particularités, I'huile d'olive fadbjet d'un contréle de qualité assez
élaboré qui est basé, entre autre sur la mise emeozgles analyses physico-chimiques
destinées a préciser I'état de fraicheur de I'hetilson degré de pure(IORDRET et
al1997).

Notre travail a pour but de comparer la qualitd'ligile d'olive dans deux régions, la
Wilaya de Tizi-Ouzou (Beni-Douala) et la wilaya Beuira (Bechloul) et comparer aussi
entre les stades de maturation. Pour cela noussapoocédé a des analyses physico-
chimiques et organoleptiques des huiles obtenues ckzs deux (2) régions pour la campagne
oléicole 2014/2015. Il comporte deux parties :

Une partie bibliographique portant sur I'olivigrl'eléiculture et sur la synthése
des connaissances sur l'olive et l'huile d'olivéle Bpermet aussi d'apprécier l'aspect
nutritionnel et diététique de I'huile d'olive.




Introduction

Une partie expérimentale traitant les caractéustsq physico-chimiques et
organoleptiques de l'huile d'olive de deux WilajJiazi Ouzou (Beni-Douala) et Bouira
(Bechloul) durant la campagne oléicole 2014/2015.

L'étude de l'influence de la période de triturattes olives sur la qualité des huiles
d'olive produites dans les deux (2) stations.
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Chapitre | : Généralité sur I'Olivier ( Olea europea L.)

1. Historique

La culture de l'olivier est trés ancienne. Sondnistse confond avec celle de bassin
méditerranéeCOl, 2006).

Les premiéres tracesde l'olivier sauvages ontadtéuvées en Asie mineure et datent
il y'a plus de 14.000 ans avant JesusChrist. D@Bd®e sur des sites prehistoriques ont permis
de retrouver des feuilles fossilisées datant dégddthique ou du néolithique, ainsi que des
traces de charbon et de pollen, en bordure de &alagant d'environ de 12.000 ans avant JC.
On ne connait pas avec certitude le lieu ou 'horamaemmencé a cultiver I'olivier, mais on
s'accorde pourtant a reconnaitre que 3.500 anst aM@nelle se serait faite en Syrie
(LOUMOU et GIOURGA, 2003).
Au cours des périodes plus récentes, l'expansiofolilger s'est poursuivie en dehors des
pays de la Mare Nostrum, en s'implantant en AfriqueSud, en Australie, au Japon ou en
Chine. Mais l'olivier ne disparait jamais des ridesla Méditerranée, et son "or liquide" reste,
guel que soit le temps et l'espace, le symboleaetidhesse du monde meéditerranéen
(JACOTOT, 1993).

2. Classification botanique de l'olivier

L'olivier est classé dans la famille des Oléacées apmprend 20 a 29 genres
(LAVEE, 1997).Le genre Oléase compose de 30 espéces différegagies sur la surface
des continenttARGENSON etal1999).

Certaines classifications décomposent |'esg@iéaeuropaean deux sous especes :
Oléaeuropaewaariété sylvestriscomprenant les variétés désigreaesme olivier sauvage
(Oléastre).

Oléaeuropaewariété sylvestrisdésignant les variétés-domessigc@nnues également
sous le nonDléaeuropaeaarietecommuni@AVEE, 1997).

Cette subdivision est devenue obsolete, diversaatravayant montré l'absence de frontiére
entre les populations sauvages et les populatiolisées aussi bien sur le plan génotypique
gue phénotypiquBRETON, 2006).
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3. Classification systématique

Embranchement Phanérogames

Sous-embranchement Angiospermes

Classe Dicotylédones
Sous-classe Astéridae
Ordre Gentianales
Famille Oléaceae
Genre Oléa
Espéce Oléaeuropaea L.

C'est l'unique espece du bassin méditerranéensmqedive du genre Olea.
On distingue deux sous-espéeces :
» l'olivier cultivé : Olea europaeasativa

» l'olivier sauvage ou oléastr®lea europaeasylvestris

4. Morphologie de I'Olivier

4.1. Caracteres généraux
L'olivier se distingue des autres especes frugi@e sa tres grande longévité pouvant

donner des arbres plusieurs fois centendrf®SSERT et BROUSSE, 1978).

Avec I'age la formation de la marte ou cépée, iomemédiaire entre les systémes aériens et
racinaires constitue en fait une véritable réselwevie pour I'olivier. C'est pour une raison
guelconque, la partie aérienne est détéeriorée,odwedux rameaux naitront a partir de la
cépée, puis donneront naissance a une nouvellpasita(ARGENSON et al., 1999).

Cet arbre est également réputé pour sa grandeit@ishii permettant de se développer
et de fructifier sous des conditions de climat atide et sur des sols parfois tres pauvres
(LOUSSERT et BROUSSE, 1978).

Pour produire de belles olives, en abondance bisoin de soleil qui lui apporte la
lumiére nécessaire a sa photosynthése, I'eau lgindaucement pour accroitre la matiére
végétale. L'olivier a besoin également d'étreéasli guidé dans son évolution par la main de
I'hnomme(JULIEN et CLAUDE, 2002).
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4.2. Systeme radiculaire
Le développement du systeme radiculaire de l'olidépend des caractéristiques

physico-chimiques du so{TALANTIKITE, 1988). Il est trés étendu et se compose
principalement de racines adventi¢ed_LA, 2006).

4.3. Les organes aériens
Les parties aériennes de l'arbre comprennent dree tet les branches ;Les feuilles ;

Les fleurs ;Les fruits.

4.3.1. Le tronc et les branches
Le tronc au départ verdoyant, régulier et lissaatenirrégulier, tortueux, et marque de

reliefs longitudinaux ; il peut mesurer 1 a 2 mateehaut en fonction de son habitat, de sa
variété et de son mode de culture.

Les branches sont insérées dans le tronc, elldsnpdes rameaux sur lesquels naissent les
bourgeongVILLA, 2006).

4.3.2. Les feuilles
Le feuillage de l'olivier est persistant. Ses fesgilsont opposées, ovales allongées,

portées par un court pétiole, d'un vert foncé hiisar la face supérieure, et d'un vert clair
argenté avec une nervure meédiane saillante sac&ihférieurdBRETON, 2006).

4.3.3. Lesfleurs
L'olivier produit des fleurs hermaphrodit¢€NUED, 2006), petites et d'un blanc

jaune verdatre, les fleurs sont réunies en grappesyant comporter 10 a 40 fleurs
(ARGENSON et al., 1999).es fleurs sont tétraméres et hermaphrodites. tomeéa est
composé de deux étamines, et le gynécée est foendewuk carpelles qui s'unissent en un

ovaire a deux loged®egrully et Flahault, 1907).

Figure 01 : Fleur de l'olivier et son diagramme floral (4S+2E+2C) (EMBERGER,
1960).
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4.3.4. Le fruit

4.3.4.1. Description du fruit

L'olive est une drupe, dont la peau (épicarpe)resbuverte d'une matiere cireuse
imperméable a I'eau (la pruine), avec une pulpes@eerpe) charnue riche en matiére grasse
stockée durant la lipogenese, de la fin Aodt jugda’véraison. D'abord vert, il devient noir a
maturité compléte. Le noyau trés dur, osseux, ehdod'une enveloppe (endocarpe) qui se
sclerifie I'été a partir de la fin Juillet, et cmmt une amende avec deux ovaifBRETON,
2006).

4.3.4.2. Ravageur de I'Olive
Malgré sa rusticité lui permettant de survivre et groduire, I'olivier est sujet a
l'attaque de nombreux déprédateurs qui se dévelbgpedépend de son bois, son feuillage,
ses fleurs et ses fruiMICHELAKIS, 1990).
Ces ravageurs qui peuvent atteindre des densiseetibles de provoquer des dégats dans
les cultures, sont essentiellement en nombre @e:tro
e Lateigne de l'olivierRraysoléq ;
* La cochenille noire de I'olivieiSa@issetiaOléa (GROVETTI, 1997) ;
* La mouche de l'olivierRacteroceraOlép qu'est considérée comme le phytophage
le plus dangereux pour l'oléiculture dgmys du bassin méditerranéen
(NEUENSCHWANDER et al1986).

D'autres facteurs, comme une alimentation déségédi (sécheresse, déficience en
azote) peuvent favoriser la chute des fruits. Erfes conditions climatiques d'automne (vent,
pluie et froid) peuvent accentuer cette cHUIBLANTIKITE, 1988).

4.3.4.3. Composition chimique de l'olive

Les composés chimiques se répartissent difféeremoteamt les différentes parties de
l'olive. Ainsi, les triglycérides se trouvent pripalement dans la pulpe et le noyau. Leur
teneur varie selon la variété du fruit et la maiora(ROEHLLY, 2000 ; COlI, 2001).
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Tableau | : Composition chimique de I'olive fraicleOUSSERT et BROUSSE, 1978).

Constituants
Parties Eau | Lipides |Protéines| Glucides| Cendres
Anatomiques
Pulpe 24,20 | 56,40 6,80 9,90 2,66
Coque du noyau| 4,20 5,25 15,60 70,30 4,16
Amande 6,20 | 12,26 | 13,80 65,60 2,16

La grande partie de I'huile (96 & 98%) se trouvesda mésocarpe. Dans la cellule y existe
sous deux formes :
* Forme dite libre dans les vacuoles ;
» Forme liée a l'intérieur du cytoplasme, cette fohed'huile est difficile a extraire et
est entrainée avec les per@OEHLLY, 2000).

Mesocarpo Epicarpo

ellicola)

Endocarpo
[Nocciolo)

Figure 02 Fruit d’olivier (olive) (COI, 2007).
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4.3.5. Cycle végétatif

Afin d'avoir des fruits, la fleur subi différenteansformations qui sont résumées comme suit

dans le tableau Il :

Tableau II: Cycle végétatif de I'olivie(MARIE-CLAIRE A ; GEORGES C ,2006).

Phases végétative Début Durée Manifestations
Repos végétatif | Décembre/Janvijer1-3 mois | -Activité germinative arrétée ou
ralentie.
Induction florale Février -Les fruits se développeront sur lg
bois poussé I'année précédente
(> taille).
Reprise de la Fin Février 20 & 25 joursEmission d'unenouvelle végétation
Végétation de couleur claire.

Apparition de

boutons Floraux

Mi-Mars

18 a 23 jourg

-Inflorescences de couleur verte,

blanchatre & maturité.

[72)

Floraison Début Mai au 10 7 jours -Fleurs ouvertes et bien
Juin apparentées, pollinisation et
fécondation.
Fructification Fin Mai / Juin - Chute des pétales, hécatombe
précoce des fleurs et des fruits.
Développement | Seconde moitié deg  3/4 - Fruits petits mais bien apparent|
des Fruits Juin semaines
Durcissement du Juillet 71 27 jours |- Fin de la formation des fruits
noyau devenant résistants a la coupe et
la section.
Croissance des fruits Aolt 1,5/2 mois| - Augmentation de la taille des

fruits et apparition des lenticelles

Début de maturatio

De mi-Octobre a

Décembre

- Au moins la moitié de la surface
du fruit vire du vert au rouge

violacé

Maturation

complete

De fin Octobre a

Décembre

- Fruit avec une coloration

uniforme violette a noire.
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L'olivier ne produit naturellement qu'une année deux en l'absence de taille, et la
production s'installe lentement, progressivememtisrdurablement : entre 1 2@ans, c'est la
période d'installation improductive, dont la dupsat doubler en cas de sécheresse ; jusqu'a
35 ans, l'arbre se développe et connait une augtienprogressive de la production ; entre
35 ans et 150 ans, l'olivier atteint sa pleine miget sa production optimale. Au-dela de 150
ans, il vieillit et ses rendements deviennent aliéed (MARIE-CLAIRE et GEORGES,

2006).

5. Le secteur oléicole

5.1. Le patrimoine oléicole dans le monde

Tableau Il : Répartition de la production mondiale d’huile del (campagne2009/2010)

Pays Pourcentage (%
Communauté européenne, dont : 75
Espagne 38,8
Italie 211
Grece 12,9
Portugal 1,6
France 0,1
Syrie 5.4
Tunisie 5.9
Turquie 5.8
Maroc 2.6
Autres pays 5.3

Tableau IV : Production mondiale d'huile d'olive pour la campag006/2007 (Source COl)

(Site www.afidol.org ; Bulletin MARKETOLEA 2007, 23).

Pays Production (1000tonnes) Production (%Total Monde)
Espagne 1200 41,6

Italie 540 18,7

Gréce 348 12,1
Portugal 50 1,7

10
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France 5 0,2
Total Europe 2148 4 74,6
Syrie 150 5,2
Turquie 147 51
Tunisie 140 4,9
Maroc 95 3,3
Algérie 50 1,7

Figure 03 : répartition mondiale des producteurs oléic¢@®l, 2010).

La culture de I'olivier demeure principalement camicée dans le bassin
méditerranéen qui constitue une région oléicole @earellence(ABDELHUSSAIN et
ABDELHUSSAIN, 2004)Elle occupe 98% de la plantation de cette régio®086 de la
production mondiale. On le retrouve implanté dateutdes parties du monde au climat
similaire dans I'némisphéere Nord, il existe au M@e ; en Californie et dans I'hémisphére
Sud en Australie, en Afrique du Sud, en ArgentinaueChili(MEDORI, 2005).

Les plus grand producteurs de I'huile d'olive sdiiispagne avec 36% de production oléicole
globale, l'ltalie 24% et la Gréce qui représente%lde la production mondiale
(CHRISTOPHER, 2008).

D'apresBENYAHIA et ZEIN (2003), les pays producteurs sont aussi généralement les

principaux pays consommateurs.

11
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Jordanie . .
22 000 Maroc Arabie Saoudite
0,71% 120 000 Syrie : fg&
3,87% 200 000 Etats-Unis ;
0.45% Tunisi S1000 1'?:%y()eo
unisie o
180 000 Savpee 0:19% 0,48% Albanie
5,81% - 0.32% 7 000
180 000 ' R
581%
Chili Australie
22 000 19 000 / Autres pays producteurs
0.71% 61% / 15 000
Autre ™’ / 0,48%
139000 )
4:49% Palestine
12 000
0,39% Argentine
15 000
Algérie 0,48%
UE 51‘47569/0 . Croatie
2 180 500 ' = 1L8'b(‘;"[';‘0 israél Iran 5 000
o,
70,38% 0.58% 7 500 6 00®,16%
> 0% 0,19%

Figure 04 : Production d'huile d'olive par pag®011/12- en tonnes- source COI- graph.
A.Paris/Afidol).

5.2. L'oléiculture en Algérie

5.2.1. Répartition de la superficie des vergers oléicolemn Algérie
L'oléiculture en Algérie a une place tres importarille représente 49% du verger

arboricole national. La superficie plantée estedti a 240 445 ha. Le nombre d'arbres plantés
est environ de 25.000.000 dont 16 millions sonpreauction.
La répartition de la superficie est différente @guggion a une autre avec :

e 140.102 ha, au Centre (58% du verger oléicole) ;

e 47.117 ha, a I'Est (20% du verger oléicole) ;

e 50.985 ha, a I'Ouest (21% du verger oléicole) ;

e 1.251 ha, au Sud (0.5% du verger oléicole).

Elle se concentre principalement :
« Au Centre, 95% a Beéjaia, Bouira et Tizi-Ouzou etud degré moindre a
Boumerdes ;
 AIEst, 68% a Guelma, Skikda et Jijel ;
* AlQuest, 71% a Mascara, Tlemcen, Sidi-Bel-AbkteRé&izane.

5.2.2. L'oléiculture dans la région de Bouira
Selon la table de données élaborée par la diredgsrservices agricoles de la wilaya

de Bouira, la superficie totale occupée par l'elivest de 31 455 ha pour la compagne

12
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2013/2014, la production d'olive enregistrée e& @11gx. La production d'huile obtenue est
estimée de 19 978 HIDSA, 2014).

5.2.3. L'oléiculture a Tizi-Ouzou

La wilaya de Tizi-Ouzou est le deuxieme productiithuile d'olive en Algérie apres
Bejaia, c'est ainsi qu'elle occupe une superfi@e3d 315 ha soit 10% de la superficie
nationale, la production d'olive enregistré 288 @d0La production dhuile obtenue est
estimée de 49 000(BISA, 2014).

Repartition spatiale de I'oliveraie
et apparition de nouvelle zones

zone traditionnelle =94 %
! Nouvelles zones = 6%

I[1o.ooo Hy (Uhardaa
.
Relzane

An Oran
5}

Temouchent iy Mascara -

Suda

e

Quargla

Figure 05 : répartition de I'oliveraie en Algéier AF, 2010).

Il'y a deux catégories d'oliveraies en Algérie, ero@ et traditionnelle.
* L'oliveraie moderne : se localise a I'Ouest et la production principad@cerne
essentiellement les olives de table et représé@®ede la superficie totale ;
« L'oliveraie traditionnelle : se localise en zones montagneuses et restent
spécialisées en huile d'olive. La production natierde I'huile d'olive est estimée a
40.000 t/an, alors que la production d'olives dblesa est de 70.000 t/an
(SARAOUI, 2004).

13
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6. Les variétés d'olivier Algérienne

Le verger oléicole algérien présente plusieursev@si:

Chemlal: c'est la variété la plus dominante en Kabylie, sligend de I'Atlas et la
Mitidja jusqu'au Bibans et le Guergour. Arbre vigaux et productif qui donne une
huile de qualité (14% de I'huile) ;
Limli : elle est concentrée sur les versants montagneuba desse vallée de la
Soummam jusqu'a la mer (18,5% d'huile) ;
Azerad;j: localisée principalement en petite Kabylie, cetieiété est utilisée a double
fin : huile et olive de table (15 a 20% d'huile) ;
Sigoise: elle est dominante depuis Oued Rhiou jusqu'a Téencette variété est
utilisée principalement pour la production d'olide table en vert ou en noir, et
également appréciée pour la production d'huiles@3j'huile) ;
Ferquani : c’est une variété a I'huile, elle est originaire fdekane a Batna.Elle est
caractérisée par des petits fr(R&LANTIKIT., 1988) .
Rougette et Blanquette de Guelma res deux variétés a l'huile se trouvent en
mélange dans les régions de I'Est du pays (15%a)'hu
Rougette de Mitidja: elle est installée dans la plaine du méme nosuete piedmont
de I'Atlas, a faible altitude, c'est une variétdaile (15% de I'huilg
Variétés introduites :

v Les variétés Espagnoles, comme : Cornicabra, S&sla

v Les variétés Francaises, comme : Lucques, Verdal ;

v Les variétés ltaliennes, comme : Frantoio, Lu@AOUDI, 1994).
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Chapitre Il : Transformation de l'olive en huile d’ olive

1. Huile d'olive

1.1. Définition
L'huile d'olive est une huile provenant uniquemdunfruit de l'olivier(Olea europaea

L.) a I'exclusion des huiles obtenues par solvamarudes procédés de ré-estérification et de
tout mélange avec des huiles d'autre ngiael, 2003).

L’huile d’olive est la seule qui ne soit pas obterpar raffinage mais seulement par
des  procédés mécaniqUBENHAYOUME et LAZZERI,2006).

1.2.Les étapes de fabrication de I'huile
La technologie qui conduit du fruit a I'nuile estativement simple mais nécessite de

respecter avec soin ces différentes étapes : eédaltage, broyage, malaxage, extraction de
I'huile (BENABID, 2009).

1.2.1. Récolte des olives
La récolte est une opération importante de la ceillte I'olivier et, par conséquent,

doit étre contrélée de pres, étant donné ses nggmons sur le colt de la production, la
qualité du produit obtenu et la qualité de I'hdilglive (OUAQUICH et CHIMI, 2007).

1.2.1.1. Période optimale de récolte des olives destinéetadrituration
La période de récolte est liée directement au degndaturité des olives. Au fur et a

mesure de sa maturité, I'olive passe par les staides de pigmentation suivants : vert, semi
noir et noir.
Pour assurer une production oléicole de qualit&uil procéder a la récolte a un stade
optimal de maturité.
L'époque optimale de récolte doit étre détermingar ghaque variété d'olive et par
région oléicole, en prenant en considération lgsabifs suivants :
* Une teneur maximale en huile dans les fruits ;
* Une huile de meilleure qualité ;
* Un codt aussi faible que possible de la rée¢OI¢AOUICH et CHIMI, 2007).

1.2.1.2. Méthodes de récolte
Les modes de cueillette et de récolte peuvent vatiwant les régions, le relief, les

variétés et le type de conduite des arlpk€3JSSERT et BROUSSE, 1978).

16




Chapitre Il : Transformation de l'olive en huile d’ olive

Les méthodes traditionnelles de récolte des oblesecutent de diverses facons :

Elle peut s'effectuer a la main. C'est l'opératgpn convient le mieux pour obtenir la
meilleure qualité de I'huile vierge car les oliwemt cueillies sélectivement selon le degré de
maturité. C'est une méthode colteuse en main ddoeuvr

Une fois la maturité atteinte, les fruits peuveminber par terre et l'oléiculteur se
contente de les ramasser. Si cette méthode peloéeir un volume d'huile éleve, la qualité
s'en trouve altérée ; le taux d'acidité est élevé@aeur de I'huile est modifig®UAOUICH
et CHIMI, 2007).

Elle peut faire appel a l'usage des gaules poue fi@mber les fruits. Des olives
récoltées par ce procédé sont abimées, support@ntentransport et moisissent lors du
stockage, ainsi, ce procédé provoque une chutanéndes pousses qui porteront les fruits
des/années suivanttBENTAHER et BENROUINA, 2006).

Des équipements sont utilisés actuellement enteéaumécanique et parmi eux on peut
citer les crochets vibrants, les peignes oscillptdes vibreurs. Elles consistent a provoquer
le détachement des fruits au moyen d'une vibragigpliquée aux troncs ou aux branches
secondaireBLANCO, 2002).

1.2.2. Réception et stockage
Les lots d'olive, une fois pesés, sont stockésedmaniére individualisée selon la

provenance, le degré de maturité, |'état sanitdé@® fruits, etc. le stockage des olives est
effectué dans des caisses en plastique d&88OUICH et CHIMI, 2007).

1.2.3. Effeuillage et lavage
Apres la cueillette, les olives destinées a laitation de I'huile d'olive sont triées

pour éliminer les brindilles et les feuilles, plasées a I'eau froigBENABID, 2009).

1.2.4. Le broyage et le malaxage
Le broyage des olives ne doit étre trop grossietrap fin. Il doit étre adapté a la

condition physique des olives et a leur degré dririt@(OUAQUICH et CHIMI, 2007).

Selon le conseil oléicole international (COIl), larée de broyage ne doit pas dépasser
20 a 30 minutes. Si le broyage est trop prolongepelyphénols inhibiteurs naturels de
I'oxydation ainsi, que I'huile produite s'oxydeprasence de l'air.
Pour faciliter I'extraction de I'huile, le broyagit étre complété par un malaxage.
(BENYAHIA et ZEIN, 2003). Le malaxage favorise la séparation des trois ghaselide,
agueuse et huileuse au sein de la pate d'@GR@EHLLY, 2000).
17
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Le malaxage permet d'accroitre le pourcentagehdéd'libre tout en favorisant d'une
part, I'agrégation des gouttelettes de I'huile leis grosses et de former des poches d'huiles
continues, et d'autre part, la rupture de I'émuolsioile/ea(@DIl- GIOVACCHINO, 1991).

1.2.5. Extraction de I'huile
L'extraction proprement dite est la séparationeslatiphase solide «les grignons», et la

phase aqueuse «les margines» et la phase hu{RQEeHLLY, 2000).

1.2.5.1. La séparation de la phase liquide et solide

a. Extraction par pression

La plus ancienne presse utilise des paniers phatsrene de disque, les scourtins, dans
lesquels on étale la pate. Traditionnellement €al#rs en fibre végétale de chanvre, de coco,
d'alfa ou de sparte (genét d'Espagne), une foipligntes scourtins sont empilés les uns sur
les autres et placés sous la presse. Les deux @soldd plus répondus aient autre fois le
pressoir a arbre, actionné grace a un levier endmnme un piston, et le pressoir a vis qui en
tournant écrasait les panigtBJLIEN et CLAUDE, 2002).Les presses utilisées de nos jours
sont des presses hydrauliggBENYAHIA et ZEIN, 2003).

Broyage Enscourtinage

—

Figure 06 : Diagramme d’extraction de I'huile d’olive en sysi@ discontinu par
press€BOUHADJERA, 2011).

-
-
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Tableau V: Avantages et inconvénients des systémes de pned3l GIOVACCHINO,

1996 ; ROEHLLY, 2000).

Avantages

Inconvénients

Grignons a faible teneur en humidité

Volume des margines réduit a faible teneur en h

Cycle discontinu et procédé lent

uileEEncombrement considérable des maching

S

b. Systéme de séparation par centrifugation a deux plsas

Il ne nécessite pas l'adjonction d'eau pour larséipa des phases huileuses et solides

contenant les grignons et les margines.

Les avantages de ce systéme résident dans :

» larichesse de I'huile extraite en polyphénolsuotet en O-diphénols, il en résulte

une plus grande stabilité oxydative de cette huile

e économie en eau et en énergie thermique ;

* meilleur rendement en huile (86,1 HIMI, 2006).

Cependant, ce systéme présente aussi quelquevémients :

* ['huile produite peut présenter une amertume plasgnceée ;

* humidité des grignons d'olives tres élevée (60%esgitant un séchage en vue

d'une utilisation en alimentation animale ;

* les grignons dolives issus des décanteurs solesicen sucres, protéines,

polyphénolgCHIMI, 2006).

c. Systéme de séparation par centrifugation a trois pses

Les séparateurs employés sont des centrifugeuseottales assez impressionnantes

par leur taille et vitesse de rotation. L'appadeilois sorties permettant de séparer :

* une phase solide correspondant aux grignons d'eticere assez humide et gras ;

 une phase aqueuse correspondant aux margines aontencore une certaine

teneur en huile ;

* une phase huileuse qui est de I'huile vierge encoaegée d'impuret§®JZZAN,

1994).
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Séparation Centrifuaation
centrifuge

Grianon

Maraine

Figure 07 : Diagramme d’extraction de 'huile d’olive en sysig continu d'extraction avec
centrifugation a trois (03) phas@OUHADJERA, 2011).

Ces deux phases, margines et huiles, sont engaitées par centrifugation, la
premiere pour la clarifier et la purifiédl GIOVACCHINO, 1991) .La centrifugation a trois
phases, moyen rapide qui nécessite l'addition deagui se répercute négativement sur la
qualité de I'huile d'olivgDI GIOVACCHINO, 1991). L'avantage principal de ce procédé
est : le gain de productivité pour une qualité'deille vierge comparable a celle de I'huile de
pressionUZZAN, 1994).

Les inconvénients résident principalement en :
» I'obtention de grignons plus humides jusqu'a 5a%dpac a sécher avant emploi ;
» la production d'un volume plus élevé de marginesaitude I'addition d'eau. Ceci
pose le probleme de leur épuration et de leur igation (UZZAN, 1994) ; Perte
de composants mineurs tels les antioxydéRGEHLLY, 2000) ;
»  Sous-produits a teneur élevée en h(LiEGIOVACCHINO, 1991).

Figure 08 les deux (02) méthodes d'extraction par les systérde séparation par
centrifugation a deux et a trois phagé®l, 2010).
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d. Conditionnement et conservation

Pour conserver I'huile dans les meilleures conahitid faut la maintenir a température
constante entre 12 et 15°C, afin de retarder lesgssus d'altération comme l'aigraissement et
l'oxydation. Les récipients de stockage sont eardnbx ou en verre, si possible de couleur
foncée, mais s'ils sont de couleur claire, ils dotvétre conservés a l'abri de la lumiére. On
veille a ce qu'ils soient toujours biens remplisipeéduire au maximum la surface en contact
avec l'air et éviter ainsi les oxydatiopdLLA, 2006).
Sous-produits a teneur élevée en h(lleGIOVACCHINO, 1991).

2. Composition de I'huile d'olive

L'huile d'olive renferme une grande partie sapabié (98%) formée principalement
de triglycérides et d'acides gras libres et undigansaponifiable (2%) comportant un
mélange complexe de composés ming¢uAZZEZet al., 2006).
La composition chimique de I'huile d'olive variegdament selon la variété, le degré de
maturation du fruit, des conditions environnemesgaldes régions et leur technique
d'extraction ainsi que le stockage des ol(@€CHELLI et PERTEZANA, 2004).

2.1. Fraction majeure (saponifiable)
2.1.1. Triglycérides

Les triglycéridessont formés par une molécule deégbl dont chacune des trois
fonctions hydroxyles est estérifiée par une mokcdlacide gras(PERRIN, 1992 ;
JEANTET et al., 2006)Cette partie triglycérique est caractérisée pac@aposition en
acides gras et sa structure glycéridique c'estaldiposition occupée par chaque acide gras
sur chacune des trois fonctions alcool du glyckeotriglycéride majoritaire de I'huile d'olive
est la triotéindRYAN et al., 1998) Les principaux triglycérides sont présentés dans
tableau VI.

Tableau VI:Composition de I'huile d'olive en triglycéridg®YAN et al., 1998).

Nature | % Triglycérides | Signification des symboles
000 40-60 0 : acide oléique
POO 16-20 L : acide linoléique
OooL 10-20 P : acide palmitique
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POL 5-7 S :acide stéarique

2.1.2. Les acides gras
L'huile d'olive se caractérise par une compositem acides gras relativement

équilibrée et constitue alors une bonne source ealiaire. Elle est caractérisée par la
prédominance d'un acide gras mono insaturé, I'agliéigue qui représente 55 a 83% des

acides gras totaudACOTOT, 1999).
Parmi les acides gras polyinsaturés, l'acide ligareprésente 3,5 a 21% des acides

gras totaux. Les principaux acides gras saturés kacide stéarique et I'acide palmitique qui
représentent 10 a 16% des acides gras tqR@EHLLY, 2000).

Les variations en acides gras de I'huile d'olivpetiélent essentiellement des olives
ainsi que de leur provenance comme l'a mod®eY(1992). Ainsi, les huiles européennes
sont riches en CI8:1 pauvres en CI8:2, alors qu# pes huiles d'Afrique du Nord c'est
l'opposé.

La composition de I'huile d'olive en acides grasrde par la chromatographie en

phase gazeuse (CPG) en % d'esters méthyliqueséésians le tableau VII.

Tableau VIl :La composition moyenne de I'huile d'olive en asigeagCOI 2008).

Acides gras Teneur en %
Myristique (C14:0) < 0,05
Palmitique (C16 :0) 7,5-20,0
Palmétoléique (C16:1) 0,3-3,5
Heptadecanoique (C 17:0) <0,3
Heptadecenoique (C17 :1) <0,3
Stéarique (C18:0) 0,5-5,0
Acide oléique (CI8 :1) 55,0 - 83,0
Linoléique (C18:2) 3,5-21,0
Linolénique (C18:3) <1.0
Arachidique (C20:0) <0,6

Gadoléique (eicosénoique) (C20 1) <0,4
Behénique (C22:0) <0,2
Lignocérique (C24:0) <0.2
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2.2.Les insaponifiables
On peut séparer les composants mineurs de I'hlaleved en tocophérols, phénols,
composeés aromatiques, hydrocarbures et pignta®SMAN et WAHRJIBURG, 2000).

2.2.1. Les composés phénoliques

L'huile d'olive présente des quantités notablesutbstances phénoliques naturelles, lui
conférant son golt particulier, a la fois amer reité et contribuant aussi a sa stabilité
(KIRITSAKIS, 1998).

La teneur de I'huile en composés phénoliques ettitonde la variété des olives et de
leur maturité au moment de la récd®WEN et al 2000).
Les composeés phénoliques sont capables de piégeadieaux libres, de rompre les réactions
de peroxydation, d'inhiber les lipoxygénases epiienir la peroxydation des lipides par
chélation des métau()RYAN et al, 1998).

CH2-CH2-OH CH2-CH2-OH
X
| S
_ |
HMH Z
H H
OH
OH
Hydroxytyrosol
Tyrosol
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[CaS]

OH H H Oleuropein
H H H Ligstrosidc
H OH OH 10-hydroxyligstroside
OH OH OH 10-hydroxyoleuropein
B)
©H OoH
HO HO Tyrosol
OH
Hydroxytyrosol
< o OH

COOCHSs COOH COOCHS

Elenolic acid
S S glucoside
== o = o
o-

OH

Elenolic acid Glucose

(cleoside 11-methyl ester)

Figure 09 : Exemple de composés phénoliq(ie¥ AN et al, 1998).
2.2.2. Les tocophérols
Les tocophérols occupent une place importante dlhngde d'olive grace a leurs
propriétés antioxydants. La vitamine E est le tergéméral utilisé habituellement pour
désigner les différents tocophéf@EDELI, 1997).
La concentration des tocophérols dans I'huile Botiscille entre 5 et 300 ppm. Dont prés de
95% sont représentés par la forafRYAN et al, 1998).

Ri=R,=Rs=CH; o Ry
Tocophérol. O NN

Tocophérol. )

R1=R,= CH;, Ri=H y-Tocophérol.

R1=R,=H, Rs=CHj3 d-Tocophérol

La forme isomeére étant la plus actiiegure 10 : Tocophéro(RYAN et al, 1998).

2.2.3. Les composés aromatiques
Il existe de nombreux éléments qui conférent ailéhd'olive ses caractéristiques

organoleptiques. Il s'agit notamment d'hydrocarbudalcools, d'aldéhydes, des cétones,
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d'éthers, d'esters et des furanes. Les principamposés volatiles de I'huile d'olive sont :
I'nexanal, le trans 2 - 4 hexanal et le 3-méthyhatl-o{ANGEROSA et al, 2004).
Ces substances aromatiques représentent globales@at300 ppndFEDELI, 1997).

2.2.4. Les stérols
La composition de I'huile d'olive en stérols vagigre 100 et 300 mg /100g. lls sont

présents sous forme libre et estérifiée avec leesagragRYAN et al, 1998).

\V\A/
N \NAN\AN
/N \
ANA/ AN/ N
A, PN AN/ a\
HO HO b HO N

HO -

BStostiol - Campistirol Chaléstrol Stignastéro

Figure 11 :Les stérol@RYAN et al, 1998).

Tableau VIII : Les principaux stérols de I'huile d'olive et keyroportions en pourcentage
(RYAN, 1998).

Stérols Proportion
P — sitostérol 70% a 90% du total
A - 5 —Avenasterol 5% a 20%
Compesterol 1% a 5%
Stigmastérol 0,5% a 2%

En plus de ces derniers, de nombreux autres steools également présents dans
I'huile d'olive en tres petites quantités, a savdér cholestérol, le campestanol, clérosterol et
leA-7Campesterol.

La composition de la fraction stérolique est uddisdans la caractérisation variétale,
I'estimation du degré de pureté de I'huile et aérgie comme un indicateur de la meilleure
période de récolttAJANA et al., 1999 ; GUITTIERREZ et IZQUIERDO, 1994).
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2.2.5. Les pigments

La composition de I'huile d'olive en pigments nalsirf(chlorophylle et caroténoides)
sont des parametres de qualité importants, carolielent avec la couleur qui contribue a
I'évaluation de la qualité de I'huile d'oli(BERRIN, 1992).Leur concentration dans I'huile
d'olive est étroitement liée a la variété, degrénadéurité des olives, au procédé d'extraction, a
la durée et aux conditions de stockage d'huilei @jo® d'autres facteur® OUZANE et
BELLAL, 2005).
Chlorophylle : Sa présence est visible car c'est elle qui doam®ulleur verte de I'huile. Sa
quantité peut varier en fonction de nombreux fasteGe pigment vert naturel stimule dans
I'organisme la croissance cellulaire, 'hnématopo@saccélere les processus de cicatrisation.
A noter que la chlorophylle oxyde I'huile en présenle lumiere alors qu'a l'obscurité elle
posséde une activité anti-oxydante. C'est 'uneraissens pour lesquelles il est conseillé de
conserver I'huile d'olive a I'abri de la lumiére.
Caroténoides :la teneur de I'huile d'olive vierge en carotengtsde 0,3-4 ppntPERRIN,
1992). Les caroténes sont des substances naturellesqirépk dans les mécanismes
d'oxydation de I'huile, leur présence en quansitdisantes dans I'huile retarde le phénoméne
de la photooxydation et préserve les parametregudété de I'huile au cours du stockage
(LAZZEZ et al., 2006).

Les principaux caroténoides : p caroténe, lutemépxanthine, violaxanthine et
antheroxanthine sont présents en faibles quantfdédNGUEZ MOSQUERA et
GALLARDO-GUERRERO, 1995).

1 Chlorophylle a: R=CH,

2 Chlorophylle b: R= CHO

st

(S)

(R)
e

MeOOC

o

b
’i] anl

[3-caroténe
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Figure 12 : Chlorophylle et caroténoi(lRYAN et al, 1998).

2.2.6. Les hydrocarbures

L'insaponifiable de I'huile d'olive contient dedifes quantités d'hydrocarbures divers
(SOULIER et al, 1992).0n retrouve : les hydrocarbures aliphatiques anehaourte ou
longue (comme l'octane et le dodécane), aromati(p@ame le naphtalene) et terpéniques
(comme le squaléne) qui représentent 30 a 50% filad@on insaponifiablEL ANTARI et
al., 2000)
insaponifiabld EL ANTARI et al., 2000).

3. Classification des huiles d'olive

Les huiles d'olives sont classées par le consgitak international (COI) en fonction
des évaluations chimiques et organoleptiques, &ti aun fonction des méthodes d'extraction
employéegCOl, 2003). On distingue :
3.1.Les huiles d'olives vierges

Sont des huiles obtenues du fruit de I'olivier ueigpent par des procédés mécaniques
ou d'autres procédeés physiques dans les conditi@msiques notamment, qui n'entrainent
pas l'altération de I'huile, et n'ayant subi autnaitement autre que le lavage, broyage, la

décantation, la centrifugation et la filtration.

3.1.1. Les huiles d'olives vierges propres a la consommati

a. L'huile d'olive vierge extra

Huile d'olive vierge dont l'acidité libre exprimé&an acide oléique est au maximum
0,8g9/100g d'huil¢COl, 2003).
b. L'huile d'olive vierge

Huile d'olive vierge dont l'acidité libre exprim@&n acide oléique est au maximum
2g9/100g d'huil¢COl, 2003).
c. L’huile d'olive vierge courante

Huile d'olive vierge dont l'acidité libre exprim@&n acide oléique est au maximum
3,3g9/100g d'huil¢COl, 2003).
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3.1.2. Les huiles d'olives vierges non propres a la consonation

Elle est dénommeée « huile d'olive lampante » ;endiblive vierge dont I'acidité libre
exprimée en acide oléique est supérieur a 3,3g/1B0g est destinée aux industries de
raffinage ou a des usages techniq@sl, 2003).

3.2.L'huile d'olive raffinée

C'est une huile d'olive obtenue des huiles d'olivesges par des techniques de
raffinage qui n'entrainent pas de modificationalsttucture glycéridique initiale. Son acidité
libre exprimée en acides oléique ne doit pas excé@egrammes pour 100 gramm€Ol,
2003).

3.3.L'huile d'olive

C'est 'huile constitué par le coupage d'huileiwkotaffinée et d'huile d'olive vierges
propres a la consommation en ['état. Son acidiife lexprimée en acide oléique est au
maximum de 1g/100g d’huile d'oli¢v€OI, 2003).
4. Criteres de qualité de I'huile d'olive

La qualité d'une huile dolive est I'ensemble desaatéristiques chimiques,
organoleptiques, nutritionnelles et culinairesdanférant une valeur marchande satisfaisant
les producteurs, les distributeurs et les consorumstCOl, 2004).
L'huile d'olive fait I'objet de contrbles permettaten apprécier sa qualité et d'en garantir sa
pureté. Ces contrbles regroupent des criteres dig@uvelatifs a l'altération (I'acidité, I'indice
de peroxyde, les valeurs d'extinction spécifiquéJ®het I'analyse sensorielle) et des critéres
relatifs a la constitution qui sont essentiellemelfihdice de saponification, l'indice d'iode et
la teneur en insaponifiablMORDRET, 1999). Les limites établies pour chaquostére et

chaque dénomination sont résumeées dans le tabfeau |

Tableau IX: Les différentes classes d'huiles d'olive et lenitgres de qualit€COI, 2003)

Huile d'olive Huile Huile d'olive Huile
Huile extra vierge d'olive courante d'olive vierge
vierge lampante
Caractéristiques Me=0 0<Me<2.5 2.5<Me<6.0 Me>6

organoleptiques :

médiane
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fruité-défaut

Acidité libre :% <0,8 <2 <3,3 >3,3
exprimée en acide
oléique
Indice de peroxyde : e <20 <20 <20 Non limité

méq dJ2/Kg d'huile
Extinction spécifique ;| <2,50 <0,22 | <2,60 <0,25 <0,30
a 232 nm et

a 270 nm

Teneur en eau et en <0,2 <0,2 <0,2 <0,3
matieres volatiles %

Indice d'iode (g 75-94 75-94 75-94 75-94
d'I/100g)

4.1.Facteurs influencant la qualité de I'huile d'olive
4.1.1. Incidence des cultivars

Les caractéeres génétiques influent sur la résistancla susceptibilité aux maladies,
ravageurs et aléas climatiques du cultivar et gbernine la qualité de I'huile, le calibre du
fruit, le cycle de maturation ;et(CAVUSOGLU et OKTAR, 1994).
En effet, des études ont montré qu'il y a une ndigerimination dans la composition des
huiles issues de différents cultivd BOUZANE, 2010).

4.1.2. Incidence de I'environnement

L'olivier est trés sensible aux températures hiagles inférieures a 0°C et méme pour
des températures inférieures a 10° C qui contribaebarrét du processus de fécondation
pendant la période de floraison et il en résultethuction de la productivité de l'arb(BEN
REHOUMA, 2008). Tandis que les températures élevées au printem@s été provoquent
la chute précoce des fruits et un ralentissememtrdcessus du grossissement de ces derniers
a cause de l'effet excessif de I'évapotranspiratitedla a des retombées négatives sur la
qualité d'huile extraitéESSID, 2007).
D'aprés une étude menée PAPARICIO et LUNA, 2002), les huiles issues des variétés des

vallées présentent des taux plus élevés en stérlgolyphénols et en tocophérols, mais des
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taux faibles en chlorophylles et en acides grastumés par rapport a celles des variétés

montagneuses.

4.1.3. Maturation

En général, les huiles obtenues a partir des olvemturation précoce montrent une
augmentation dans la composition en acides grasuirg$GARCIA et al, 1996)Par contre,
la prolongation de la présence du fruit sur I'adgees la maturité contribue a la réduction des

substances aromatiques et au changement de laicdel&huile(PSILAKIS et al, 1980).

4.1.4. Fertilisation

La composition de I'huile est fortement influengé®r les niveaux d'azote et de
phosphore appliqués, tandis que l'effet de I'apporpotassium est négligeable. Les teneurs
en acide oléique, en composés phénoliques etdéndie peroxyde diminuent, tandis que la
teneur en acide - linolénique augmente lors d'apports importamtseote et en phosphore.
(DAG, 2009).
4.1.5. Taille

La taille permet de maintenir un équilibre qui assa l'olivier une production
soutenue, une maturité réguliere et un meilleuiblaux olives. En outre, elle facilite la
lutte contre les parasites et les maladies devibo)i permet un meilleur fonctionnement de
I'appareil photosynthétique et facilite les opénasi de cueillette. Elle limite aussi les surfaces
évaporantes et réduit ainsi les besoins en edartded( OUAOUICH et CHIMI, 2007).

4.1.6. Irrigation

L'irrigation réduit considérablement le phénomere ld chute physiologique et
favorise le déroulement normal du processus de ratadn. Par contre, le manque d'eau
provoque la chute prématurée qui est souvent péécpdr le flétrissement et la brdlure des
fruits (CAVUSOGLU et OKTAR, 1994).
Des études ont montré que les composés chimigsiggus influencés par l'irrigation sont les
composeés phénoliques ; le taux de polyphénols Karike d'olive issue des variétés irriguées

est plus faible que dans celle issue des vari@@sriguéeJANGEROSA et al 2004).
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4.1.7. Maladies et ravageurs
La qualité de la matiére premiere est détermindates la fixation de la qualité de

I'huile. L'olivier est attaqué par de nombreusesadias et abrites des espéces phytophages
qui peuvent causer des dégats importants dontilesgaux seloMICHELAKIS. 1990) :

e chute prématurée des fruits attaqués par la moudee l'olivier «

BacteroceraoleaGme| (Eil de paon &€ycloconiumCasi ...etc. ;
» disparition d'une partie de la pulpe ;
e détérioration de la qualité de I'nuile provenard dives attaquées par la teigne de

l'olivier « Praysolea Bern ».

4.1.8. Récolte et stockage des olives
La récolte est un moment important qui nécessite particuliere attention étant
donnée ses répercussions sur la qualité de I'tioli’e (ARGENSON, 1999).
L'époque de récolte est liee directement au degmdaturité des olives. La qualité de
I'huile d'olive est influencée par les techniquegécolte des olives. Ces dernieres, dans leur
ensemble, conditionnent la quantité et la qual#él'duile d'olive obten®UAUICH et
CHIMI, 2007).
Le stockage inadéquat porte atteinte a la quaktd'rdiile d'olive, qui pourrait subir deux
types d'altération :
* L'hydrolyse des triglycérides de I'huile d'olivegractérisée par une teneur élevée
en acides gras libres due a l'activité des lipd$esnidité et la chaleur ;
* Un rancissement par oxydation qui se manifestegudguand le fruit est blessé et
en présence d'aCHIMI, 2001).

La réfrigération des olives a 5°C est le traitenmmnthaitable pour obtenir la meilleure
gualité apres un stockage de durée prolorf@@eRCIA et al, 1996). Aussi le stockage des
olives en couches minces de 20 a 25 cm est recodérafin d'éviter les fermentations. On

recommande aussi l'utilisation de caisses a papeiforées qui permettent I'aération.
(CHIMI, 2001).

4.1.9. Incidence du systeme d'extraction
Les huiles produites par les systéemes de presside percolation sont plus riches en

antioxydants naturels. En outre, les huiles obtempae le systeme de pression présentent des
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caractéristiques sensorielles indésirables (odedieminent, odeur de moisi, etc.) par rapport a
celles obtenues par le systeme de centrifugatidaroia phases(APARICIO et LUNA,
2002).

La dilution de la pate lors de la centrifugatioreaVeau chaude entraine une réduction de la
teneur en antioxydants naturels (phénols totawkipbénols) et en composés a 6 carbones,
alcools, hexane-l-ol et trans-2-hexan-I-ol desdwproduite¢DI- GIOVACCHINO, 1996 ;
ANGEROSA et al, 2004).

Le lavage des scourtins qui ne se fait pas de fagstématique, apres chaque pressage, est a
l'origine de l'altération de la saveur, l'intertsation de la couleur et I'augmentation de I'acidité
de I'huile produit€FAO, 2003).

Le tableau X montre l'influence du systeme d'eximacsur des indices de qualité de I'huile
d'olive

Tableau X: Caractérisation qualitative des huiles obtenwsedgs systemes de la pression, de
la centrifugation et de la percolatigil GIOVACCHINO, 1996).

Parametres de qualité Pression |percolation| Centrifugation
- Acidité (%) 0.23 0.23 0.23
- Indice de peroxyde (méq d'02/kg) 4.0 4.6 4.9
- O-diphénols totaux exprimés en acide 158 157 121

caféique (mg/1)
- Chlorophylles 5.0 8.9 9.1

32




Chapitre Il : Transformation de l'olive en huile d’ olive

-K232 1.93 2.03 2.01
- K270 0.120 0.124 0.127
- Note organoleptique 6.9 7.0 7.0

4.1.10.Stockage et conservation de I'huile

La susceptibilité des huiles d'olive a la conseovaest liée a la nature chimique des
antioxydants naturels présents dans I'ni@eIMI, 2005).

La conservation des huiles est évaluée par lalisgabixydative (exprimée en jours) qui
représente le nombre de jours de stockage desshpibecées a température 35°C et a
l'obscurité correspondant a un indice de peroxy# éu inférieur & 20 méq d'02/kg d'huile.
(CHIMI, 2005).

L'étude menée paCAPONION et al, (2005), révele que les taux d'oxydation de
I'huile d'olive aprés 12 mois de conservation samtmoyenne élevés pour les échantillons
conservés dans des bouteilles en verre transpexposés a la lumiere par rapport a ceux
conserveés dans des bouteilles en verre a 1’ob8curit
De toutes les manieres, quel que soit son condiiment, I'nuile est mieux protégée contre la
lumiére et l'air si elle est logée dans le tétiakhrCet emballage préserve les caractéristiques
initiales de I'huilgMENDEZ et FALQUE, 2006).

Au cours du stockage, I'huile d'olive comme touteileh végétale subit des
détériorations d'ordre organoleptique et physidoagfue modifiant et altérant sa qualité
initiale. Le défaut le plus remarquable est le issement de 'huile d0 a l'oxydation, cela
entraine une dégradation nutritionnelle de I'hatela formation de divers produits qui

conférent a I'huile d'olive vierge une odeur et flageur indésirablefRAHMANI, 1989).

5. L'huile d'olive et la santé

5.1.Prévention des maladies cardiovasculaires
5.1.1. Athérosclérose et I'agrégation plaquettaire

Différents travaux ont permis de démontrer 'efietithrombotique et antiagrégant
plaguettaire de I'huile d'olive. Il a été vérifidegles régimes riches en huile d'olive permettent
d'atténuer I'effet prothrombotique favorisé par alimentation trop riche en graisses saturées,
ce qui explique la faible incidence de l'infarctiuismyocardéd COVAS Ml, 2007).
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5.1.2. Cholestérol

L'huile d'olive diminue les niveaux de cholestétofal, du cholestérol LDL et de
triglycérides plasmatiques et augmente le nivealcliniestérol HDL, protecteur et anti-
athérogen@/ISIOLI ; GALLI, 2001).

5.1.3. Pression artérielle

Bien que l'on n'ait pas encore identifie avec eWat# les constituants auxquels il
convient d'attribuer les effets favorables sur.faspion artérielle du régime alimentaire
meéditerranéen, il a été démontré que lintroductdmn I'huile d'olive dans le régime
alimentaire entraine une diminution de la tensiot@relle. La consommation réguliere
d'huile d'olive permet de réduire les valeurs desgion artérielle systolique (maximale) et
diastoliqgue (minimale).
Il a été récemment vérifieé que la consommationil@hdiolive permet de diminuer la dose
guotidienne de médicaments hypotenseurs nécespaesontrbler la pression artérielle des
sujets souffrants d'hypertension, probablement egrdcune production d'oxyde nitrique
entrainé par les polyphéndfSILANI AH ; SHAH AJ ; KHAN AU ; et al,2005).

5.1.4. Appareil digestif
5.1.4.1. Estomac

L'huile d'olive réduit le risque de reflux d'ac&litle I'estomac vers I'cesophage (reflux
gastro-oesophagien) sans diminuer le tonus du sfehigastro-oesophagique.

De méme, I'huile d'olive inhibe partiellement latilitgé gastrique : la vidange du contenu
gastrique depuis I'estomac jusqu'au duodénum @t jpllus lente et progressive. La sensation
de rassasiement est plus graf@&ENTILCORE D ; CHAIKOMIN R ; JONES KL ; et

al., 2006).

5.1.4.2. Pancréas '

L'huile d'olive facilite la sécrétion pancréatigexeocrine de facon suffisante pour les
fonctions digestives. L'huile d'olive est recomm@&mddans le traitement de différentes
pathologies dans lesquelles la fonction pancréatigst altérée, notamment l'insuffisance
pancréatique, la pancréatite chronique, la fiblogdique, les syndromes de malabsorption
(PUYGRENIER ; BESANCON, 2001).
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5.1.5. Systeme hépatobiliaire
5.1.5.1. Vésicule biliaire

L'huile d'olive exerce sur le systeme hépatobdiaiine action cholagogue et
cholécystocinétique. Cette double action assuréramage biliaire optimal et une vidange
compléte de la vésicule (particulierement utile sdlda prévention et le traitement des
dysfonctions des voies biliaires). L'huile d'olstemule également la sécrétion biliaire dans le
foie et augmente I'excrétion hépatique du cholektér
Grace a son efficacité sur le tonus et l'activiééla vésicule biliaire, elle favorise donc la
digestion des lipides, en permettant leurs émulbibaire, elle pourrait prévenir lI'apparition
de lithiase biliairf PUYGRENIER M ; BESANCON P, 2001).

5.1.6. Ostéoporose

L’huile d'olivesemble avoir un effet favorable sutosteoformation; sa
consommation réguliere augmente la minéralisatissease. Elle favorise I'absorption du
calcium et exerce un role important au moment derééssance et dans la prévention de
l'ostéoporosgPUEL etal2004).

5.1.7. Vieillissement

5.1.7.1. L'huile d'olive et la fonction cognitive

Les régimes alimentaires riches en huile d'olivergoent contribuer a prévenir la
perte de mémoire et le déclin des fonctions intalielles chez les personnes agées saines.
Une étude réalisée sur des personnes agées apaié arh régime alimentaire riche en acide
gras monoinsaturé, présent en particulier dandéld'ldiolive, a montré que ces personnes
avaient une diminution du risque de déclin cogtiéifa I'age.

Le meécanisme d'action, dapports élevés d'acides gnonoinsaturés dans la
prévention du déclin cognitif n'est pas encore idiienais cela pourrait étre lié au role des
acides gras dans le maintien de la structure -dashbranes -neuronales. Toutefois, cet effet
n'‘est démontré que pour les acides gras omégas 3.

Des études d'observation cognitive due a I'age p&ite de mémoire, aux démences et
a la maladie d'AlzheimgMANNAC et al2002).

5.1.8. Prévention des cancers
Des études épidémiologiques ont montré que la comstion d'huile d'olive est
associée a une diminution du risque de survenwedaines tumeurs malignes et de certains

types de cancers (cblon, rectum, sein, prostatergas, endomeétre) d'environ 10%.
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L'huile d'olive pourrait diminuer le risque de candu sein. L'adoption d'une alimentation
saine, dont la source principale de matiere grassd'huile d'olive, permettrait de réduire
considérablement l'incidence de ce cancer, la @ cellulaire impliguée dans la
cancérogenese étant due en partie a des substantagenes (radicaux libres) qui altérent
'ADN. Pour neutraliser les espéces réactives aaydene, l'organisme a besoins
d'antioxydants tels les composés phénoliques costéans I'huile d'olive.

De méme, la relation entre I'adhésion a un régiingeataire riche en huile d'olive et
la diminution des risques du cancer du c6lon atpuéiablie.

Des recherches ont permis de mettre en évidencefflets positifs de I'huile d'olive sur les
Iésions précancéreuses. Un régime riche en huilkvel' permet de réduire de maniéere
significative le nombre de Iésions initiales dedacinogenése.

Cet effet bénéfique pourrait étre lié a l'action Becide oléique, acide gras
monoinsaturé majoritaire dans I'huile d'olive. idacoléique entraine une réduction de la
production des prostaglandines dérivées de |'aidehidonique, qui jouerait un rble dans la
promotion cellulaire, seconde étape de la cancégsge

Toutefois, il n'est pas exclu que d'autres compa€d'huile d'olive, comme les
antioxydants, les flavanoide, les polyphénols esdealene, exercent également un effet
positif. Il a été établi que le squalene présente action favorable sur la peau et qu'il
diminuerait l'incidence des mélanomes.

En outre, I'huile d'olive, grace a sa stabilitélfi@cla consommation des légumes verts
et des legumes secs dont les effets, positifs dapsevention des cancers ont été amplement
démontrés.

L'impact métabolique des lipides a fait I'objet m@nbreux travaux au cours de ces
dernieres années, en particulier le role de I'hdildive dans les maladies hépatiques
chroniques et dans la maladie intestinal de qitdAiMDI ; CASTELLON, 2005).

5.1.9. Systeme immunitaire

Il a été démontré que la consommation de I'huidivé’ permettait de renforcer les
défenses immunitaires face aux agressions extetaasées par des micro-organismes
(bactéries, virus). Des études menées recemmestadgadomaine ont permis de démontrer
gue les acides gras insaturés présents dans I'dlalee constituaient de bons agents
deréductions de parametres immunologiques aussbriamg que la lympho-proliferation
induite par des mitogenes spécifiques de cellulesd cellules T.

Le rble de ces acides gras dans diverses fondimemsinologiques a été démontré. Ceux-Ci

participent en effet a la régulation des procegsilsmmatoires et pourraient étre utiles dans
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le traitement de certaines maladies auto-immunesdagts la régulation du systeme
immunitaire en générédGIAMARELLOS-BOURBOULIS et al2006).
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1. Matériel végétale

Le matérielvégétalutiliséprovientde deux statiorgicoles. La premiere station
d’échantillonnage se situe au sein de la commun@&ERlI DOUALA (wilaya de Tizi-
Ouzou) ; quant a la deuxieme, elle estlocalisémiaeau de la commune de BECHLOUL

(wilaya de Bouira).

1.1.Site d’échantillonnage

4

© YRS ./ ’
/ - L ' .
A SR  Station de
R 't; i Aguemoune 5
Cae iy’ -. ) ‘i Béni Douala
. ¥ i . Fa

Station de
Bechloul

Figure 13 : Géolocalisation des deux stations d’étude.
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1.2.Période d’échantillonnage

L’échantillonnage c'est effectué sur des oliviers k& variété « Chemlal de la
Kabylie», produite durant la campagne oléicole 2PQ#5. Nous avonsréaliséla cueillette des
olives a deux dates difféerentes, la premiere fuL@edécembre 2014 et la deuxieme, le 7
février 2015.

L’échantillonnage c’est effectué a deux périoddédénte afin d’avoir des olives a
deux stades de maturation différent. Autrement ldi, olives que nous avons prélevé en
décembre étaient verte (stade précoce) alors dles geélevé en février étaient noire (stade

avanceé de maturation).

1.3.Procédé d’échantillonnage

Les olives ayant servi a I'étude ont été prélevéels, main,sur des arbres adultes et
autour de leurs frondaison. En effet, au sein d&oh station nous avons choisi deux arbres
au hasard sur lesquels nous avons effectué lesvprébnts. Cette méthode de récolte fut la
méme pour chaque station et pour chaque stadesatigation. 08 échantillons de I'huile
d'olive au total ont fait I'objet d'une série digsas physicochimiques, dans le but de
comparer et d'apprécier la qualité de ces huiles €&chantillons de I'huile d'olive sont
conservés a l'abri de la lumiére et a la tempéadurbiante. Les analyses physicochimiques
ont été effectuées au niveau de laboratoire deadaltt des sciences biologiques et des

sciences agronomiques de Tizi-Ouzou.

2. Analyse au laboratoire

Sur lI'ensemble des échantillons de I'huile, dedys@s physico-chimiques et organoleptiques

énumérées ci-dessous, ont été effectuées :

I'indice de maturation l'indice de peroxyde ;
le K232 et le K270 l'indice d'iode ;
I'humidité ; I'indice de saponification ;
la densité ; la teneur en composés phénoliques ;
l'acidité ; la teneur en chlorophylles ;
'analyse sensorielle la teneur en caroténoide ;
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2.1Indice de maturité

Le processus de maturation peut étre appréciéliament sur les variétés d'olivier au
fur et a mesure de leur changement de couleurétiegspe passe normalement du vert foncé
auviolacé puis au noir. La couleur et la texturentitsocarpe changent également durant ces
étapes, tout comme la couleur et les caractéresigensorielles de 'huile (Fig. 1830l,
2010)

La détermination de l'indice de maturité a étéiséal conformément a la méthode
proposée par la station Jean (EspagRAHMANI, 1996). Cet indice est déterminé par
I'appréciation de la coloration d'un lot de 100itfrud'olive prélevés au hasard sur un
échantillon d'un kg. La formule utilisée et citéeaprés, est celle décrite p&O CEN
PINHEIRO-ALVES et al. enl995 :

La coloration évolue de vert intense jusqu'a urleration noire sur toutes les parties des fruitsgai
a permis de distinguer 8 groupes selon les carsiifges suivantes :

* Groupe 0: olives & épiderme vert intense ou \oeté ;

e Groupe 1: olives a épiderme jaune ou vert jaunatre

e Groupe 2: olives a épiderme jaunatre présentantédes ou zones rougeatres ;

* Groupe 3: olives & épiderme rougeétre ou viokst ¢l

e Groupe 4 : olives a épiderme noir et pulpe encotiémment verte ;

e Groupe 5: olives a épiderme noir et pulpe violgtsgu'a la moitié de son épaisseur ;

» Groupe 6 : olives & épiderme noir et pulpe violpteiguement jusqu'au noyau ;

e Groupe 7 : olives a épiderme noir et pulpe entiergmoire foncée.
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I.M

(0"'ny) + (1"'ny) + (2"n3) + (3™n3) + (4'ny) + (5"ns) + (6™ng) + (7°n5
100

2.2 Extraction de I'huile
Oleodoseur a systeme discontinu a deux phasesped._gyi-Dileon-Lerogsame composé

de:
un broyeur a marteau ;
un malaxeur & 8 postes (capacité maximale malaxagekg par bac en inox) ;

centrifugeuse verticale a panier (capacité maxirhdekg, vitesse 4845 tours/min).

Figure 15:photos d’'un oléodoseur(photo originale)

41




Chapitre | : Matériels et méthodes

2.3 Analyses physique

2.3.1. Teneur en eau et en matiéres volatiles

La teneur en eau et en matieres volatiles d'unscgras est définie comme étant la
perte de masse subit par ce produit apres sonfagauh 103 + 2°C, pendant un temps
suffisamment court pour éviter l'oxydation, maisffisamment long pour permettre
I'elimination totale de I'eau. La teneur en eaaretnatieres volatiles de 'huile est déterminée
selon la méthode décrite par la norAlENOR NF T606-201 d'octobre 1984
> Principe : consiste a chauffer une prise d'essHda+ 2°C dans une étuve jusqu'a
I'élimination compléte de I'eau (Annexe N°l).
> Expression des résultatd.a teneur en eau et en matiéres volatiles, exprierée

pourcentage en masse, est donnée par la relafiansai:

OuH : pourcentage de la teneur en eau et en matierasles|;

m - m
1 0

m( : masse en gramme du bécher ;

m1: masse en gramme du bécher et de la prise d'essai ;
m, . masse en gramme du bécher et la prise d'essai apre

chauffage.

2.3.2. Détermination de I'absorbance dans I'ultraviolet

Les produits d'oxydation des acides gras insataib&ésrbent a des longueurs d'ondes
différentes. Ceux qui ont des structures diéniguesjuguées absorbent dans I'UV au
voisinage de 232 nm, alors que les produits seawsda'oxydation avec une structure
trienique conjuguée absorbent au voisinage de 27AGnrdétermination des absorbance
spécifiqgues aux rayonnements UV a été effectuééonogment a la norm@&FNOR NF
T60-232e juillet 1978.

»  Principe : Mesure de | ‘absorbance dans un donspéeifique de longueur
d'onde (232- 270nm) d'un échantillon d'huile disstans un solvant (hexane).
>  Expression des résultats : L'extinction spécifiguae longueur d'onde est

donnée par la relation suivante :

A
C xD

Etem =
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E 1cm (extinction spécifique a la longueur d’onde ;
A\: densité optique a la longueur d'onde
D : épaisseur de la cuve encm ;

C : concentration de la solution en g/100ml.

2.3.3. Densité :(AFNOR-NFT60-21)

La densité relative a 20°C {p) d’'une huile ou d’'une graisse est le quotient ae |
masse dans I'atmosphére d’'un certain volume de bteite ou de graisse a une température
T°C par la masse de méme volume d’eau distillé@°& 2

La densité est déterminée en pesant daaséprouvette de 5 ml le méme volume
d'eau et dhuile prises a la méme température.Lasitie est exprimée par la relation

suivante :

Soit :
m : Poids de I'éprouvette vide.
m’ : Poids de I'éprouvette pleine d’eau.

m” : Poids de I'éprouvette pleine d’huile.

2.4. Analyse chimique
2.4.1. L'acidité
L’acidité d’'une huile d’olive est exprimée par leyscentage d’acide oléique du poids
moléculaire 282,5 g/mol.
La méthode utilisée est celle décrite par la noARBOR NF T 60-204 de décembre 1984.

» Principe : Le principe de la détermination de I'acidité deuile d’olive est celui
d’'un dosage acido-basique (annexe N°3). C’est a@aetion de neutralisation dont

le schéma réactionnel est le suivant :
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R—COOH + KOH R—CRO H20
Acide grasbase savon Eau
ou

N : normalité de KOH (0,1 NM : poids moléculaire de I'acide oléique (282,59 /mple
m : la masse en gramme de la prise d'essai V : volume en ml de la chute dans la

burette.

» Expression des résultats

N xV x282,5x%x 100

Acidité (%) = 7 % 1000

2.4.2. Indice d'iode
L'indice d'iode (li) est le nombre de grammes @idicté par 100 grammes de corps

gras.

> Principe : Le principe consiste en une fixation des halogesas les liaisons
éthyléniques des acides gras insaturés.Cet indiceléerminé selon la méthode
décrite par la normBF T60-203de février 1990

> Expression des résultats :

. Vo—V , s
I = P X 1,269g d'iode/100g dhuile

ou
Vo : Volume en ml de la solution h&0; utilisé pour l'essai a blanc ;
V : volume en ml de la solution B&03 utilisée (titration) ;

P : poids en gramme de la prise d'essai.

2.4.3. L’indice de saponification (NF T60-206, 1968)

L’indice de saponificatior{ls) d’'un CG est le nombre de milligramme d’hydroxyde d
potassium nécessaire pour saponifier un grammerns gras ; autrement dit, c’est le nombre
de mg de KOH nécessaire pour transformer en saumilés AGL et liés & la molécule de

glycérol sous forme de TAG par gramme de CG (Anrié¢x&0).
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» Principe : Saponification de la prise d’essai par KOH alcagdicgous réfrigérant a
reflux pendant une heure et titrage de I'excés @#Hkpar une solution de HCI a
0.5N en présence d’un indicateur coloré (phénolgima).

R-COOH + KOH — > R-COOK +H,0
R-COOK + HCI ——— > R-COOH +KClI

» Expression des résultats

L’indice de saponification est calculé a partilaéormule suivante :

(Vo-V). N.Eg

I  (mg KOH/g d’huile)
P

Ou:P : Poids en g de la prise d’essai Vo : volume en ml de HCI utilisé pour I'essai a blanc
V : volume en ml de HCI utilisé pour le titrage detae d’essai

N : normalité de HCI (0.5N)

E, : équivalent gramme de KOH (56.1g/mole)

Figure 16 :réfrigérant a reflux pour I'indice de saponificati(photo originale)

3. Analyses de la composition

3.1.Teneur en chlorophylle
Les teneurs en chlorophylle dans un échantillonil@d'olive sont exprimées en mg
de phéophytine par kg d'huile.
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» Principe : La méthode de dosage de la chlorophylle est basé&sistence d'une
bande d'absorption spécifique pour ce composéeédopar un spectrophotométre
visible.La méthode utilisée est décrite PbANGUEZ-MOSQUERA et al. (1996)
qui consiste a dissoudre 7,5g d'huile d'olive dhnsyclohexane jusqu'a un volume
final de 25ml.

> Expression des résultats

613 x 100 x d

hlorophyll (mg) -
chlorophylle Kg) =

ou
A : absorbance a la longueur d'onde indiquée ;

d : épaisseur de la cuve en cm.

3.2. Teneur en caroténoides
Les teneurs en caroténoides dans un échantillonedttiolive sont exprimées en mg

de lutéine par kg d'huile.

Ayzg X 106
200 x 100 X d

. mg
caroténoids (—)
Kg

3.3. Teneur en composés Phénoliques
Consiste a l'extraction des composés phénoliquaspasolution aqueuse de méthanol a 60%
afin de déterminer leur conception dans I'huilbvd’d_a méthode utilisée est décrite par (GUTFINGE

etal ; 1981), les résultats sont exprimés en aogld gallique par kg d'huile d'olive.

> Principe :La concentration en composés phénoliques est déerran utilisant le réactif
Folin-ciocalteu. Ce dernier est réduit par les cagép phénoliques pour donner une coloration
bleue. Lintensité de la coloration est directenaaiportionnelle a la concentration des
polyphénols dans la solution (Annexe 07).

> Expression des résultats: La teneur est déterminée graphiquement de labe&our

d'étalonnage (Annexe 07).
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3.4.Test de Rancimat
La stabilité oxydative (rancimat) se définit comgtant le temps nécessaire pour que I'huile
d'olive commence a présenter des symptdmes dessanoent suite a I'oxydation acceélérée
des acides gras insaturés.La méthode utiliséehstdecrite parGUTIERREZ, 1989).
» Principe : Cette stabilité oxydative est déterminée par ler@mscimat, qui consiste a
faire passer un courant d'air purifié a travers pmge d'essai, porté a une température

de 102°C, mesurée par I'appareil Rancimat743.

» Mode opératoire
- Peser 3,5g d’'huile d'olive ;
- Régler l'appareil Rancimat 743 a une températureld2°C et avec une
circulation de l'air de 101/h;
- Introduire I'échantillon d'huile dans I'appareiliRémat 743.

» Expression des résultats Les résultats sont donnés sous forme de courbe.

peed

e ——

Figure 17 : L'instrument de Rancimat 743 utilisé pour déteranila stabilité a I'oxydation.

3.5. Détermination des critéres organoleptiques
3.5.1. Accessoires
Chague cabinet doit étre muni des accessoiressamEset a la portée du dégustateur
afin de lui permettre de remplir convenablemertéshe, a savoir :
. verre (normalis€) contenant I'échantillon d'huiégouvert d'un verre de montre et
maintenu a 28 + 2°C ;
. feuille de profil sur papier ou format électroniqaspectant les conditions de la
feuille de profil ;
. plateau avec des tranches de pomme et / ou eausgage/ ou pain grillé ;

. verre d'eau a température ambiante.
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3.5.2. Dégustation
La dégustation de nos huiles d'olives a été falkensla méthode prescrite par@©l
T2/DOC n° 15 Revue 1/2010.

3.5.3. Condition d'essai
e pour chaque essai, il faut disposer de 8 a 12 d&étguss qui déterminent et notent
sur la feuille les attributs positifs et négatifs ;
e pour la dégustation des huiles, les heures optardddravail sont celles de la
matinée ;
* les analyses de nos échantillons ont été réalparasuit (08) experts au niveau
dd'ITAFV de Boufarik et quatre de I'INRA.

3.5.4. Présentation de I'échantillon
* |e verre doit contenir 14 a 16 ml d'huile d'oliveé&e recouvert d'un verre de montre ;

» chaque verre doit contenir un code composé derekitiu lettres.
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1. Indice de maturité

1.1. Résultats obtenus
L'indice de maturité est un parametre importantquis renseigne d'une facon globale
sur la maturité du fruit et de la date optimale@mlte(APARIO et LUNA, 2002).

Les résultats obtenus au regard sont résumé déigsia 18 :

no-55 n1-19 nz—22 n3-5

n=38 nm=50 n=10 n:=2

- LN

IIL .........
ne=85 ni=13 n,=2 ns=0 m=37 m=39 m=14 n=10

Ba: les olives verte de I'arbre(A) Bouir@a : les olives verte de I'arbre(A) Tizi-Ouzou.

Bb : les olives verte de I'arbre (b) Bouiralb : les olives verte de I'arbre (b) Tizi-Ouzou

n=0 ns=0 ne=71 nr=29 ns=1 ns=16 ne=71 nr=12

=16 Ns=63 =14

Ba’ : les olives noire de I'arbre ‘(aBouira.Ta’ : les olives noire de I'arbre (a) Tizi-Ouzou.

mo n5-1 ne=69 n0 ns=7

Bb’ : les olives noire de I'arbre (bBouiraTb’ : les olives noire de I'arbre (b) Tizi-Ouzou.

Figure 18 :indice de maturité.

Tableau Xl : Indice de maturité des échantillons étudiés

Localité| Tizi-Ouzou | Tizi-Ouzou Bouira Bouira
Maturité arbre 1 arbre 2 arbre 1 arbre 2
Olive noire 5,94 5,63 6,29 6,29
Olive verte 0,64 0,97 0,76 0,67
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Indice de maturité
6.29 6.229

Olive noire

m Olive verte

-
6
5
4
3
2
1
0

Figure 19 : Représentation graphique de l'indice de matug alives noires et vertes issues
des deux stations d’étude.

Toutefois, I'ensemble des échantillons étudiésemtésdans la figure 19 qui représente
'indice de maturation,montre les valeurs obtenaedlifférents périodes de triturations
(période de trituration des olives correspondannais de décembre et de février) et des deux
localités (Beni Douala et Bechloul). Il en résuli@e valeur minimale de 0,64 et une valeur
maximale de 6,29. Normalement,presque toutes leétes présentent a ce stade un indice de
maturité compris entre 3 et 4. Il est alors recomuéad’entamer la récolte pour obtenir des
huiles de la meilleure qual{tg¢Ol, 2010).

Le degré de maturité des olives au moment detladtion, affecte aussi bien laqualité que le
rendement d'extraction des huiles qui en sont ptesiLcomme suit :

> au stade de maturité précoce (stade vert), lesebont peu riches en huile et donnent
un produit fini trés susceptible a I'oxydation d& ga teneurexceptionnellement élevée en
pigments chlorophylliens, favorisant I'oxydatiorgésence de lumiére. L'huile issue d'olives
vertes est également moinsriche en composés phaaslidoués de propriétés antioxydantes
tels quel'’hydroxytyrosol et I'acide caféique.

> a maturité complete (stade noir), il y’a une influae négative sur le taux des composés
mineurs responsables des attributs sensorieldhdiel’(composés aromatiques, polyphénols)
et de sa stabilité a I'oxydation (polyphénols¥aNorise également la chute des olives, qu’elle

soit naturelle ou provoquée (pluie, vent, attaqpaedes ravageurs de I'olivier).
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2. Analyses chimiques

Les résultats obtenus apres les différentes armbtysmiques effectuées sont résumes
dans le tableau XII. Les résultats sont donnés fayose de moyenne plus ou moins I'écart
type.

Afin d’évaluer les résultats obtenus nous avons dapel a un test statistique en
utilisant le logiciel STATISTICA (version 10).

Dans la mesure ou la comparaison se fait entrefflestifs de huit (08) individus, nous avons
utilisé le test de STUDENT indépendant et la p-gatibtenue est comparée a un seuil de
signification 0=0,05. Notre hypothese nulle est qu’il n'y a pasdd&rence statistiquement
significative entre les deux stations et/ou ledletade maturation ; et ce, si: p-vakie
a=0,05. Dans le cas contraire, si: p-valwe0,05 ; la différence entre les deux stations et/ou

stades de maturation, sera statistiquement sigtiife

Tableau Xl : Résultats des analyses chimiques.

Parametre Bechloul Béni Douala
étudié (moyenne * écart type) (moyenne + écart type)
Olive noire Olive verte Olive noire Olive verte
Acidité 1,106 0,847 1,059 0,894
+ 0,243 + 0,126 + 0,282 +0,118
Indice de| | 8,416 7,583 8,166 7,416
peroxyde| | +0,861 + 0,204 + 0,605 + 0,376
Indice d’iode 86,183 87,56 91,59 90,704
+ 3,093 + 3,911 + 2,529 + 2,406
Indice de 190,568 216,115 189,101 215,511
saponification +4,441 +4,317 + 2,247 +2,111
Caroténoide| | 1,548 8,966 3,833 3,541
+ 0,255 + 0,434 + 0,269 + 0,265
Chlorophylle 0,730 1,958 0,983 1,242
10,227 + 0,196 + 0,093 + 0,097
Polyphénol| | 87,438 92,920 88,385 89,192
+ 2,452 +1,596 +0,611 + 0,875
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2.1.L’acidité
La figure 20 illustre les résultats obtenus lord'aealyse de 'indice d’acidité effectué
sur les olives noires et vertes des deux statit@iaak.

Acidité (moyenne)

1,059375

1,106458 0.894583

Olive noire Olive verte

Bechloul = Beéni Douala (Tizi-Ouzou)

Figure 20: Représentation graphique de I'Acidité (moyenne)

Tableau XIIl : Résultat de I'analyse statistique effectué sucicité.

| Comparaisor] Echantillon| | Moyennes| p-value | Comparaison aveg=0.05 |

Comparaisory] BDON 1,059 0,678 0,678 > a=0,0%:pas de différencg
entre les BON 1,106 statistiqguement significative.
localités BDOV 0,894 0,515 |0,515> a=0,05 :pas de différencp

BOV 0,847 statistiquement significative.

Comparaisory BDON 0,894 0,034 0,034 < a=0,05 : il ya
entre les BDOV 1,059 unedifférence statistiquement
stades de significative.

maturation BON 1,106 0,043 0,043 < =0,05 : il ya une
BOV 0,847 différence statistiquement
significative.
Avec : BDOV = Béni Douala, Olive VerteBOV = Bechloul, Olive Verte
BDON = Béni Douala, Olive NoireBON = Bechloul, Olive Noire

L'acidité libre, exprimée en pourcentage d'acidgqgole, est un facteur qui renseigne
sur l'altération de I'huile par hydroly$BEN TEKAYA et HASSOUNA, 2005). Ainsi, elle
est considérée comme un bon indicateur de |'agtdatla lipase, et la qualité de fraicheur du
fruit (RYAN D ; ROBARDS ; LAVEE, 1998).
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En se basant sur la figure relative a l'aciditédilet en s’appuyant sur les moyennes
obtenues a différents stades de maturations (pédedrituration des olives correspondant au
mois de décembre et de février) et de localitéi(B®muala et Bechloul), il en résulte une

valeur minimale qui est de 0,84% d’acide oléiqud’ehe maximale qui est de 1,106%.

En partant du principe qu’une huile est dite vieagpartir d’'un taux d’acide oléique
inférieur ou égale a 2%CQI, 2003) la somme des échantillons étudier nous donne des

valeurs inférieur a 2%, de ce fait nous concluamsglieant que les huiles étudiés sont vierge.

Depuis le tableau XIllI, il apparait qu’il n'y a pade différence statistiguement
significative entre I'Acidité de I'huile issue dedives noiresde Bechloul et celle de Béni
douala. Le méme résultat est observé concernamtd’ld’olive verte des deux stations. En
effet, 'analyse statistique confirmer ces réssltavec des p-value supérieuna& 0,05, a
savoir 0,678 et 0,515 respectivement pour les shxazte et les olives noires des deux stations
d’études.

Par ailleurs, la comparaison de l'acidité de I'bsilprovenant de chaque stade de
maturation a démontré qu’il ya une différence stapuiement significative entre I'huile
d’olive noire et I'huile d’olive verte ; et ce, @ein des deux stations.La p- value obtenue étant
de 0,034%our les olives noires et vertes de la stationé&t@ doualacontr®,043our celle de

la station de Bechloul.

D'apreSMATRINEZ, 1973), les olives a un stade avancé de maturité donmesnihgiles
a des niveaux plus éleves de l'acidité libre, eardlives destinées a la trituration subissent
une augmentation de l'activité enzymatique, eniquair par les enzymes lipolytiques

présents naturellement dans les fruits d'olive.
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2.2.Indice de peroxyde
Les résultats obtenus lors de I'analyse de l'indieeperoxyde effectué sur les olives

noires et vertes des deux stations d’étude sontméslans la figure 21 et le tableau XIV

Indice de peroxyde (moyenne)
8,416
7,583

I 4916 E 5,666

Olive noire Olive verte

10
8
§)
4
2

®m Bechloul ® Béni Douala (Tizi-Ouzou)

Figure2l : Représentation graphique de I'Indice de peroxyaayenne).

Tableau XIV : Résultat de I'analyse statistique effectué smdite de peroxyde.

| Comparaisor] Echantillon| | Moyennes p-value | Comparaison aveg=0.05 |

Comparaisory BDON 8,166 0,573 | 0,57>0=0,05:iln'y a pas de
entre les BON 8,416 différence statistiquement
localités significative.

BDOV 7,416 0,362 | 0,362> 0=0,05:il n'y a pas de
BOV 7,583 différence statistiquement
significative.

Comparaisory BDON 8,166 0,034 | 0,034 <a=0,05:il yaune
entre les BDOV 7,416 différence statistiguement
stades de significative.

maturation BON 8,416 0,043 | 0,04%< a=0,05 :il y’a une différence
BOV 7,583 statistiquement significative.
Avec : BDOV = Béni Douala, OliveBOV = Bechloul, Olive Verte
Verte
BDON = Beéni Douala, Olivgé BON = Bechloul, Olive Noire
Noire

L'auto-oxydation est une réaction entre les lipig¢sune molécule d'oxygéne. Ce
phénomene est responsable de la dégradation dle kholive. Cette auto-oxydation est un
processus extrémement complexe impliquant le msgenid'une réaction radicalaire en
chaine. La détermination des produits intermédiade l'auto-oxydation permet d'évaluer
correctement I'état d'oxydation de I'huile. L'inelide peroxyde détermine les hydroperoxydes
et constitue un des moyens les plus directes poesurar l'auto-oxydation lipidique

(BOSKOU, 1996).
En étudiant la figure relative a l'indice peroxydeen s’appuyant sur les moyennes

obtenues a différents stades de maturations (édedrituration des olives correspondant au
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mois de décembre et de février) et de localitéi(Bmuala et Bechloul), il en résulte une
valeur minimale qui est de 7,41 mégkg et d’'une maximale qui est de 8,41 médkd.

Les moyennes indiqués concernant I'indice de petexsont inférieurs a 20meq/&y,
ce qui démontrent qu’elles sont conforme a la E#pgation du COI, (2003) relative aux
huiles d’olives extra vierges.

Depuis le tableau XIV, il apparait qu’il n’y a pake différences statistiguement
significative entre l'indice de peroxyde de I'hudélives noires des deux stations, ainsi que
I'huile d'olive verte des deux stations. Ce qui esbfirmer par les résultats statistiques qui
démontre que la p-value des échantillons étudiede8,5736et de0,3628respectivement
pour les olives noire et vertes.

D’autre part, les huiles des deux stades de maduaréiuiles issues des olives vertes et
noires des deux stations)démontre une différeratestijuement significative dans la mesure
ou pour I'huile d’olive noire et pour I'huile d’ole verte, les p- value sont respectivement
0,034< 0=0,05et0,043< 0=0,05.

Le parameétre qui mesure I'état d'oxydation deshugktraites indique une détérioration
progressive de la qualité de I'huile au fur et &une de la maturatiofKOUTSAFTAKIS ;
KOTSIFAKI ; STEFANOUDAKI et CERT, 2000). Le degré de maturité est en relation
direct avec I'élévation de l'indice de peroxYf@AMMAS et al 2003).

2.3.Indice d’'iode

L'indice d'iode permet de déterminer le degré mayersaturation d'une graisse, d'une huile,
d'un acide gra@BAILLEY. 1947).

D'apres FREXOL et YIERLLNG (2001), les doubles liaisons des acides gras
insaturés fixent les halogenes (iode, brome, chlddn corps gras est plus sensible a
l'oxygene lorsqu'il est constitué d'un nombre éldeéloubles liaisons.

Les résultats obtenus pour ce paramétre sont rédansla figure 22 et le tableau XV.

Indice d'iode (moyenne)

86,18333333 91,59 87.56

Olive noire Olive verte

Bechloul (Bouira) ™ Béni Douala (Tizi-Ouzou)
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Figure 22 : Représentation graphique de I'Indice d'iode (maygn

Tableau XV : Résultat de I'analyse statistique effectué smdite d’'iode

| Comparaisor] Echantillon| | Moyennes p-value | Comparaison aveg=0.05 \

Comparaisor] BDON 91,59 0,6696 | 0,66¢ > a=0,0%: pas de difference
entre les BON 86,18 statistiguement significative.
localités BDOV 90,70 0,3099 | 0,309> a=0,05 : pas de différencg

BOV 87,56 statistiguement significative.

Comparaisor] BDON 91,59 0,9152 | 0,915> ¢=0,05 : pas de différencg
entre les BDOV 90,70 statistiquement significative.
stades de BON 86,18 0,6192 | 0,619> a=0,05 : pas de différencg

maturation BOV 91,59 statistiquement significative.
Avec : BDOV = Béni Douala, Olive VerteBOV = Bechloul, Olive Verte
BDON = Béni Douala, Olive Noire BON = Bechloul, Olive Noire

A partir de la figure relative a I'indice d’'iodeouns observons que les moyennes
obtenues pour toutes les huiles — quelques setatle de maturité d’ou elle est extraite ou la
station de provenance — ont une valeur minimal@cj&83 g d’'iode/100 g huiles et une valeur
maximale de 91,59 g d’iode/100 g huiles. Ces mogenmaximale et minimale sont
conformes a la norme fixée par @Ol pour I'huile d’olive vierge qui prévoit des valeurs

comprises entre 74 et 94 g d’'iode/100 g huiles.

Depuis le tableau XV il apparait quil n'y a pas différence statistiguement
significative entre l'indice d’iode de I'huiles iss des olives noire et celle issue des olives
vertes de Bechloul. Cerésultat est identique pmstdtion de Béni Douala. En effet, 'analyse
statistique confirme que la p-value des échansllétudier est supérieursa= 0,05 et estde
I'ordre de0,66%t0,309respectivement pour Bechloul et Béni Douala.

Pareillement, lors de la comparaison entre leshudlolive issues de chaque stade de
maturation et ce pour les deux stations ; nous mgmoas qu'il 'y a pas de différence
statistiguement significative entre les olives ggeret noires. En effet, les p-value obtenue sont
respectivement d6,9152> ¢=0,0%tde 0,6192> a=0,050ur les olives noires et verte de

Bechloul ainsi que celle de Béni Douala
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La localité (Bechloul et Beni Douala) et la périatketrituration (décembre et février)
n’influence donc pas sur l'instauration globale ltheiile d’olive, notamment sa teneur en

acide oléique ; principale AG de cette huile.
2.4.Indice de saponification
L'indice de saponification est défini comme étantguantité en mg de KOH nécessaire pour

saponifier un gramme de graisdERACHE, 1977)Cet indice nous rend compte de la longueur

moyenne des chaines d'acide gras entrant danedtitation des glycéridg.KARLE SKIND, 1992).

Indice de saponification (moyenne)

190,5683333 195,652
189,101667

194,296

mm

Olive noire Olive verte

Bechloul (Bouira)  m Béni Douala (Tizi-Ouzou)

Figure 23 : Représentation graphique de I'Indice de peroxyaayenne)

Tableau XVI : Résultat de I'analyse statistique effectué smdite de saponification

| Comparaisor] Echantillon| | Moyennes p-value | Comparaison aveg=0.05 \

Comparaisorf BDON 189,101 |0,1611 |0,161> a=0,0%: pas de différenck
entre les BON 190,568 statistiquement significative.
localités BDOV 194,296 | 0,1424 | 0,142z ¢=0,05 : pas de différencg

BOV 195,652 statistiqguement significative.

Comparaisory BDON 189,102 |0,8949 | 0,894% a=0,05 :pas de différencg
entre les BDOV 194,296 statistiguement significative.
stades de BON 189,101 | 0,9521 | 0,952>> @=0,05 : pas de différence

maturation BOV 195,652 statistiquement significative.
Avec : BDOV = Béni Douala, Olive VerteBOV = Bechloul, Olive Verte
BDON = Béni Douala, Olive Noire BON = Bechloul, Olive Noire

Toutefois, I'ensemble des échantillons étudiésemtésdans la figure 23qui représente
I'indice de saponification,montre les moyennes obés a différents périodes de triturations

57




Chapitre Il : Résultats et discussion

(période de trituration des olives correspondannais de décembre et de février) et des deux
localités (Beni Douala et Bechloul).ll en résulteewaleur minimale de 189,102 et unevaleur
maximale de 195,652. Les moyennes indiqués concefiiadice de saponification, sont

comprises entre 184 et 196 selon les normes desldiolives vierge¢COl, 2003).

D’aprés le tableau XVI, il apparait qu’il n'y a pate différence statistiquement
significative entre l'indice de saponification desiles de méme stade de maturation mais de
station différente. Ce qui est confirmer par laghde qui est d€,16Ipour les olives noires
des deux stationset@d42our les olives verte de ces méme stations.

Ensuite, 'analyse comparative de I'indice de sdieation issue des olives de différent
stade de maturation et ce au sein de chaque stationtre qu’il n'y a pas une différence
statistiguement significative entre eux.A justeetitles p-value obtenue sont de l'ordre de
0,9152> ¢=0,050ur 'huile extraite des olives noires et vertedalstation de béni douala, et

de0,6192> a=0,05pour celle de la station de Bechloul.

2.5.Caroténoides

Caroténoides (moyenne)

3,8555335 3,5416666

4 3 3.505 7

Olive noire o Olive verte
m Bechloul (Bouira) m Béni Douala (Tizi-Ouzou)

Figure 24 : Représentation graphique des Caroténoide

Tableau XVII : Résultat de I'analyse statistique effectué suClaoténoide

| Comparaisor] Echantillon| | Moyennes p-value | Comparaison aveg=0.05 \

Comparaisor] BDON 3,833333 | 0,075773 | 0,07577. >e=0,0% différence
entre les BON 3,505 statistiguement significative.

localités BDOV 3,541667 | 0,078560 | 0,07856( >a=0,05 : différence
BOV 4 statistiguement significative.
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Comparaisor] BDON 3,833333 | 0,088247 | 0,0882476 > a=0,05 :différence
entre les BDOV 3,541667 statistiquement significative.
stades de BON 3,505 0,067628 | 0,06762! >a=0,05 : différence

maturation BOV 4 statistiquement significative.
Avec : BDON = Béni Douala, Olive Verte BON = Bédati, Olive Verte
BDOV = Béni Douala, Olive Noire BOV = Bechloul}i@ Noire

Les caroténoides sont considérés comme étant blésirdans les huiles végétales en
raison de leurs effets positifs sur la stabilités daiiles d'olives. Les caroténoides sont
responsables de la couleur jaune de I'huile, ghlessedent des propriétés et suscitent
beaucoup d'intéréts pour la santé hum4ih&N et al, 1994)Nous constatons des teneurs
faibles en caroténoides pour les huiles étudiées diss deux régions. Ce qui peut étre
expliqué par : Les pertes en caroténoides duesrad&e antioxydant dans la protection de
I'huile d'olive de la photo-oxydation par piégeatge I'oxygene et en agissant comme des
filtres de la lumierdPERRIN, 1992)Les caroténoides s'oxydent rapidement a causeude le
degré d'insaturation élevé, la longue chaine ddlddiaison conjuguée est donc interrompue
et leur couleur est perdg&RAILLE, 2003).

2.6.Chlorophylle

Chlorophylle (moyenne)
1,958667

E—

0,730833 0,983667

Olive noire Olive verte
m Bechloul (Bouira) m Béni Douala (Tizi-Ouzou)

Figure 25 : Représentation graphique la chlorophylle

Tableau XVIII : Reésultat de I'analyse statistique effectué swehlarophylle

| Comparaisor] Echantillon| | Moyenneg p-value | Comparaison aveg=0.05 \

Comparaisor] BDON 0,983667 | 0,0304231 0,030423* ¢=0,05: pas d¢g
entre les BON 0,730833 différence statistiquement
localités significative.

BDOV 1,242 0,00001170,0000117< a=0,05 : différence
BOV 1,958667 statistiguement significative.
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Comparaisory BDON 0,983667 | 0,0008457 0,0008457< a=0,05 : différence
entre les BDOV 1,242 statistiguement significative.
stades de BON 0,730833| 0,000001]50,0000015< a=0,05 : différence
maturation BOV 1,958667 statistiquement significative.
Avec : BDON = Béni Douala, Olive Verte BON = Béal, Olive Verte

BDOV = Béni Douala, Olive Noire| BOV = Bechloul)i@ Noire

Parmi toutes les huiles végétales comestiblesild'fdiolive vierge a la plus haute
teneur en pigments chlorophyllien®RAHMANI et SAARI CSALLANY, 2000). Les
chlorophylles se dégradent facilement en phéopagtohe couleur marron avec la perte du
cation magnésium. Ce sont les chlorophylles etple&sophytines qui sont essentiellement
responsables de la couleur de I'nflRYAN D et al, 1998 ; ROMAIN et al 2006)Cette
couleur est un attribut de base pour déterminecdeactéristiques de I'huile d'olive et elle est
associée par la plus part des consommateurs atitnrae qualité. Les chlorophylles sont
ainsi considérées comme étant non désirables @anbuiles végétales en raison de leurs
effets négatifs sur la stabilité des huil@BYAN et al, 1998). Elles ont un pouvoir
photosensibilisateur et peuvent étre, par conséqaeforigine de l'oxydation des huiles
(RAHMANI, 1998).

Par ailleurs, I'huile de deux stations se caragéuar une fluctuation importante entre
échantillons. La valeur minimale est de 0,730 ppria evaleur maximale est de 1,958 ppm.
De 0,5 a 20 ppm est l'intervalle fixé par@®I (2003) pour les teneurs en chlorophylles des
huiles d'olives vierges ; nous constatons que tmréillons des deux localités sont dans
l'intervalle fixé par le conseil oléicole interratal.D'apres les résultats obtenus dans la
Figure 25, on constate que les teneurs moyenneklerophylles des huiles diminuent au fur
et a mesure de la trituration des olives récolt€exi a été mis en évidence RYAN et
al(1998).En outre, la concentration de chlorophylle dangléhd'olive est étroitement liée au
stade de maturation.Sel@ARCIA etal ; 2007); la maturation influence aussi la teneur en
pigments chlorophylliens, car au cours de celllegichlorophylles qui sont présentes dans le
fruit non mar se dégradent et subissent des tremafons dans les chloroplastes ; plus la
maturation progresse, plus l'activité photosynthegtidiminue ainsi que la concentration de

chlorophylles et caroténoides diminue progressiveme

2.7.Polyphénols
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Polyphénols (moyenne)
92.9205 93,1925

87,4383333 88,3855 ﬁ -
e

Olive noire Olive verte
® Bechloul (Bouira) ™ Béni Douala (Tizi-Ouzou)

Figure 26 : Représentation graphique des polyphénols

Tableau XIX : Résultat de I'analyse statistique effectué suptdgphénols

| Comparaisor] Echantillon| | Moyennes| p-value | Comparaison aveg=0.05 |

Comparaisor] BDON 88,3855 | 0,38026| 0,38026 a=0,05: pas de différencg
entre les BON 87,4383 statistiquement significative.
localités BDOV 93,1925 | 0,152260,15226- a=0,05 : pas dedifférence

BOV 92,9205 statistiguement significative.

Comparaisor] BDON 88,3855 | 0,00093| 0,00093 >a=0,05 : différence
entre les BDOV 93,1925 statistiquement significative.
stades de BON 87,4383 | 0,0009P0,0009¢ < a=0,05 : différence

maturation BOV 92,9205 statistiguement significative.
Avec : BDOV = Béni Douala, Olive Verte| BOV = Bechloul, Olive Verte
BDON = Béni Douala, Olive Noire | BON = Bechloul, Olive Noire

Parmi les differents composés de la fraction insdjadle de I'huile d'olive, les
composeés phénoliques sont d'une importance magewexi en raison de leurs contribution a
la stabilité oxydative, a la valeur nutritionnedlimsi qu'a la qualité organoleptiq(RERRIN,
1992) parce gu'ils contribuent a I'élaboration de aadur délicate et unigUANGEROSA
etai, 2000)et surtout a son goat amer typiql&ALITHRAKA et al, 1997).

A partir de la figure 26, nous remarquons que leyannes obtenus pour la teneur en
composeés phénoliques sont compris entre une valaximale de 93,192 ppm et une valeur
minimale de 87,438 ppm. Tous ces résultats sont dompris dans l'intervalle des teneurs en
composés phénoliques indiqué PERRIN (1992) qui est de l'ordre de 20 a 500 ppm pour
les huiles d'olive vierges.

Depuis le tableau XIX, il apparait qu’il n'y a pate difféerence statistiquement

significative entre les polyphénols de I'huile isstes olives noires de Bechloul et celle de
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Béni douala. Le méme résultat est observé concethaile d’olive verte des deux stations.
En effet, I'analyse statistique confirmer ces rigalavec des p-value supérieur a 0,05, a
savoir0,380et0,152respectivement pour les olives noires et les olinagte des deux stations
d’études.

Par ailleurs, la comparaison de la teneur en coégpgshénoliques de I'huiles
provenant de chaque stade de maturation a démaguiité/a une différence statistiquement
significative entre I'huile d'olive noire et I'hwel d’olive verte ; et ce, au sein des deux
stations.La p-value obtenue étant@e0093our les olives noires et vertes de la station de

Béni Douala contr®,0009%our celle de la station de Bechloul.

Les valeurs obtenues sont la conséquence de lherdaibe a des différents stades de
maturité des olives triturées (décembre et féyrieyitrement dit la composition en
polyphénols augmente avec la maturation du frigtjjtau stade mi-noir au-dela duquel la

teneur en composés phénoliques commence a din{iGhidiI, 2001).

3. Analyses physiques

Les résultats obtenus apres les différentes arapfsgsiques effectuées sont résumés
dans le tableau XX. Les résultats sont donnésfeooe de moyenne plus ou moins I'écart
type.

Pareillement, nous avons effectué une analysestiiae pour les résultats des

analyses physiques.

Tableau XX : Résultats des analyses physiques.

Parametre Bechloul Béni Douala
étudié (moyenne + écart type) (moyenne + écart type)
Olive noire Olive verte Olive noire Olive verte
Humidité 0,36 0,4533333 1,31833333 1,35333333
+0,31112698 +0,13952299 +0,681950634 | +0,773114912
E230 0,591333333 | 0,601166667 0,596666667 0,597666667
+0,005006662| + 0,00560059 +0,010073066 | +0,007711463
E 270 0,163666667 | 0,188666667 0,164 0,159166667
+0,012628011| +0,01332166 +0,011575837 | +0,009662643
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Densité

0,916

+ 0,004774935

0,907833333
+0,01066615

0,907166667
+ 0,008280499

0,91

+0,002607681

3.1.Humidité

Humidité(moyenne)

1,31833333

e

0,36

Olive noire

Bechloul (Bouira)

m Béni

1,35333333

F

Olive verte

0,45333

Douala (Tizi-Ouzou)

Figure 27 : Représentation graphique sur I'humidité et lestarres volatiles.

Tableau XXI : Résultat de I'analyse statistique effectué swriidité

| Comparaisor] Echantillon| | Moyennes| p-value | Comparaison aveg=0.05

D

\1%

1%

Comparaisorf BDON 1,318 0,01238| 0,01238 a=0,05: pas de différenc
entre les BON 0,36 statistiquement significative.
localités BDOV 1,353 0,01531| 0,0153% «=0,05 : pas dedifférenc

BOV 0,453 statistiguement significative.

Comparaisorf BDON 1,318 0,93536| 0,93536>0=0,05 : pas dedifférenc
entre les BDOV 1,353 statistiquement significative.
stades de BON 0,36 0,51774{ 0,51774 a=0,05 : pas dedifférenc

maturation BOV 0,453 statistiquement significative.

\1%
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Avec : BDOV = Béni Douala, OliveBOV = Bechloul, Olive Verte
Verte
BDON = Béni Douala, Olivg BON = Bechloul, Olive Noire
Noire

L'huile peut renfermer des traces d'eau qui ontr moigineles eaux de végétation
provenant de l'olivCHIMI, 2006). L'eau présente est susceptible d'avoir une incelen
néfaste sur la qualité de I'huile, car I'humidig&drise I'hydrolyse des triglycérides, par
conséquent, la dégradation de sa quadROMAIN et al, 2006)D’aprées les moyennes
illustrées dans la figure, nous observons queraueen eau et matieres volatiles des huiles
analysées oscillent entre 0,36% et 1,353% pouwldex régions. Quel que soit la localité et la
période de trituration les résultats obtenus somt conformes a la norme fixée par le COI
2003(<0,2%).

D’aprés le tableau XXI, il apparait que la p-valigtenue pour les olives noires des
deux stations est d@,012 contre0,01500ur les olives vertes. Cequi indiquequ’il y a une
différence statistiguement significative entredadur en eau et matiéres volatiles de I'huile
issue des deux stations. Nous avons remarqué guwriiles de Tizi-Ouzou contiennent une
teneur importante en eau et en matieres volatles. valeurs élevées pourraient étre un
facteur limitants la conservation de ces huiles.

Par contre la période de trituration ne montre pae différence statistiquement
significative, autrement dit la p-value obtenuegtudiant les huiles extraite des olives noires
et vertes de la station de béni douala e6td&b> a=0,05 etelle est d®,517 a=0,05 pour
les deux stades de maturation de la station del@dch

La teneur en eau et en matiéres volatiles augneemtartir du mois de Décembat
diminue dans le mois de février. Signalons que Withien fonction de la période de
trituration obtenue dans notre présent travail oote avec les résultats obtenus par
MEZIANE et RAHMOUNE, (2006).

D'apres les résultats obtenus et I'analyse stpistie caractére période trituration des
olives montre I'absence de différence significatuela teneur en eau et en matieres volatiles,
les valeurs importantes de I'écart type enregistmd@us renseignent sur l'existence des

fluctuations remarquables, selon les localitésiétufrizi-Ouzou et Bouira).

3.2.Densité
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Densité (moyenne)

0916 (907166667 0907833333 0,91

ol

Olive noire Olive verte

Bechloul m Béni Douala (Tizi-Ouzou)

Figure 28 : Représentation graphique sur la densité.

Tableau XXII : Résultat de I'analyse statistique effectué suelasde

| Comparaisor] Echantillon| | Moyennes| p-value | Comparaison aveg=0.05 |

Comparaisory BDON 0,907167 | 0,047 | 0,047 > a=0,05: pas de différenck
entre les BON 0,916 statistiquement significative.
localités BDOV 0,91 0,639 |0,639 > a=0,05 : pas dedifférence

BOV 0,907833 statistiguement significative.

Comparaisory BDON 0,907167 | 0,442 | 0,442 >0=0,05 : pas dedifférencg
entre les BDOV 0,91 statistiquement significative.
stadesde | BON 0,916 0,117 |0,117 > 0=0,05 : pas dedifférencg
maturation BOV 0,907833 statistiquement significative.

Avec : BDOV = Béni Douala, OliveBOV = Bechloul, Olive Verte
Verte
BDON = Beéni Douala, Olivg¢ BON = Bechloul, Olive Noire
Noire

La densité est le rapport de la masse volumiqueedhuile sur la masse volumique de
'eau. Les valeurs moyennes des huiles étudiéesnobs de lI'analyse de la densité sont
portées dans la figure. La valeur minimale illustans cette derniére est de 0,907 et la
maximale 0,916 prévoit des valeurs comprises apmatvement entre 910 kgfret 916
kg/m® pour les huiles d'olives vierg¢€0l, 2003).

L'analyse statistiqgue démontre que pour les deasest de maturation ainsi que pour
'analyse comparative entre les deux stations,’yil an pas de différences statistiquement

significative dans la mesure ou toutes le p-vablgenues ont supérieuwa0,05.
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3.3.E232 et E270

E232 (moyenne)

[VALEUR

0,596666
667

[VALEUR]

0,597666
667

aE B

Olive noire

Bechloul

Olive verte

M Béni Douala (Tizi-Ouzou)

E270 (moyenne)

0,1886666

0,1636666
67

67
0,159166

Olive noire Olive verte

Bechloul (Bouira)  m Béni Douala (Tizi-Ouzou)

Figure 29 :Représentation graphique d’E232 et E270

Tableau XXIII : Résultat de I'analyse statistique effectué sure23

6

| Comparaisor] Echantillon| | Moyennes p-value | Comparaison avez=0.05

D

1%

\1%

\1%

Comparaisory BDON 0,596667 | 0,27246| 0,27246> 0=0,05: pas de différenc
entre les BON 0,591333 statistiquement significative.
localités BDOV 0,597667 | 0,38951| 0,38951> a=0,05 : pas dedifférenc

BOV 0,601167 statistiquement significative.

Comparaisory BDON 0,596667 | 0,85076( 0,85076>0=0,05 : pas dedifférenc
entre les BDOV 0,597667 statistiqguement significative.
stadesde |  BON 0,591333 | 0,00939| 0,00939< a=0,05 : pas dedifférenc

maturation BOV 0,601167 statistiquement significative.
Avec : BDON = Béni Douala, OIliveBON = Bechloul, Olive Verte
Verte
BDOV = Beéni Douala, Olivg¢ BOV = Bechloul, Olive Noire
Noire

Tableau XXIV : Résultat de I'analyse statistique effectué surCE27

| Comparaisor] Echantillon| | Moyennes p-value | Comparaison aveg=0.05

D

Comparaisory BDON 0,164 0,96292| 0,96292> a=0,05: pas de différenc
entre les BON 0,163667 statistiqguement significative.
localités BDOV 0,159167 | 0,14235| 0,1423'< 0=0,05 : pas dedifférenc

BOV 0,169667 statistiguement significative.

1%
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Comparaisor] BDON 0,164 0,45056| 0,45056>a=0,05 : pas dedifférence
entre les BDOV 0,159167 statistiguement significative.
stadesde |  BON 0,163667 | 0,43524| 0,43524> a=0,05 : pas dedifférence
maturation BOV 0,169667 statistiquement significative.

Avec : BDON = Béni Douala, OIlivEBON = Bechloul, Olive Verte
Verte
BDOV = Béni Douala, Olivg¢ BOV = Bechloul, Olive Noire
Noire

L'absorbance de la lumiére UV par les huiles estetstion avec la nature, le nombre et la
position des doubles liaisons. Les hydropéroxydesordent au voisinage de 230 nm et les produits
secondaires d'oxydation tel que les aldéhydessatd®ones sont quantifiés a 270 (MARLSKIND,
1992) En effet, plus I'absorbance a 230 nm est fortgs fes corps gras sont peroxydes, et plus
l'absorbance & 270 nm est forte, plus les corps gpat riches en produits secondaires d'oxydation
(WOLF, 1968).

Depuis les résultats consignés dans le tableau, il apparait qu'il n'y a pas de
différence statistiguement significative entre E23 I'huile issue des olives noires de
Bechloul et celle de Béni Douala avec une p-vaki®,872 Idem pour les olives vertes des
deux stations avec une p-value(ja39

Pour le stade de maturation des deux stationgsiede STUDENT indépendant a
montré qu’il N’y a pas de différence statistiquetrggnificative entre les deux huiles de Béni
Douala, dont la p-value et @85076 Cependant les deux huiles de la station de Bathhd
montré une différence statistiguement significaivec une p- value d00939.

En conclu qu’il ya une variation lIégére de I'étaixydation a 232 nm en fonction de

la période de la trituration des olives.

Par ailleurs, le tableau démontre que pour E270n'yl a pas de différence
statistiguement significative que cela soit en carapt les stades de maturations entre eux ou
en comparant les localité entre elle et ce, du nmbroa les p-values obtenues sont toutes
supérieur ax=0,05.

D'apres les résultats consignés dans la figurevddsurs de I'absorbance a 232 nm
enregistrées par les huiles testées varient de60é6®,601 nm. On remarque que les
échantillons des deux régions présentent des aosmb a 232nm conformes aux normes
établies par 16COIl (2003). Pour des huiles d’olive extra vierge232<2,50 nm) Quant a
E270,le COI (2003) prévoit des valeurs maximale de 0,22. Cette vabapas été atteinte

par nos échantillons donc, nous considérons que réesltats respectent la norme
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internationale et les huiles obtenues par les deaces des maturations et ce, pour chaque

station, sont des huiles extra vierges.

4. Analyses organoleptiques

Les propriétés organoleptigues sont les critéres pleis anciens employés pour
déterminer les caractéristiques qualitatives dhurke. La perception sensorielle est toutefois
une caractéristique subjective, donc pourquoi eiigourrait pas étre un instrument légal de
I'évaluation de la qualité des huiles.

L'évaluation sensorielle représente aujourd’hui autil fondamental pour les
industriels. Elle s'applique non seulement aux pitsdalimentaires, mais aussi cosmeétique,
pharmaceutique et a leurs emballages et s'apphlgesi désormais au secteur automobile
(LEFEBVREget al, 2005).

Tableau XXV : Résultats de dégustation de différents échansiltbhuile d'olive de la région

Bechloul (Bouira).

Région Stadede| - o Evaluation | Stade de Echantillons Evaluation
9N haturation organoleptique maturatior] organoleptique
Fruité mur=3 "
Fruité = 3
Amer=1,5
BOV1 pi t=3 ONB1 |Amer=2
5 Olive .|qu_an,_— Olive Moisi = 2
: = verte vinaigre=2 noire
b O [ —
B Fruité mur=2,5 Fruité = 2.5
Amer=1,5
BOV2 . _ ONB2 |Amer=2
Piquant =2,5 .
L Moisé=2
Vinaigré=2
Région Stade del £ Evaluation | Stade de Echantil Evaluation
€90 naturatior] —C"antroNS organoleptiqug maturatior chantiions organoleptique
§ = Olive Piquant =1 Olive Fuité mur =2
P O verte Amer =1 noire Piquant =2
A
. N OVIL lcheme = 2,5 ONTL Imoisé= 2,5
y Vinaigré= 3,5 vinaigré=3
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Rance =1

OovT2

Piquant =1
Amer = 0,5
Chémé= 2
vinaigré=3,5

Rance=2

ONT2

Piquant = 1
Fruité = 2
Moisé =2
vinaigré =3

L'analyse des résultats consignés dans les deurateb ci-dessus regroupe les
échantillons d'huiles d'olive analysées en deuxgs :
* 4 Groupe des échantillons présentant des attrgmggifs (fruité, amer et piquant),

ce qui nous a permet de les classer dans la caédpi’huile d'olive vierge dont

I'acidité inférieure ou égale a 2 %.

* 4 Groupe des échantillons présentant des attriégstifs (chémé, moisi et lie),

alors on peut les classer comme des huiles d'olbeesante dont l'acidité est

inférieur ou égale a 2 %

D'apres les résultats de tableaux XXV ; les degiorés présentent des huiles de qualité

acceptable donc propre a la consommation.La présges attributs positifs et négatifs dans

I'huile d'olive pourrait étre expliquée par :

Le godt fruité

Le fruité est une flaveur percue par voie direater@ro nasale, c'est I'ensemble des

sensations olfactives caractéristiques de I'hdiépendant de la variété des olives provenant

de fruits sains et frais, vertes ou mures.

Le godt amer

En bouche, I'amertume est surtout percue surdtarde la langue, elle est associée a
la présence d'antioxydants naturels, notammentdegposés phénoliques. La plus part des
variétés d'olives donnent des huiles plus au mamgres en début de saison, puis cette
amertume décroit au fur et a mesure que les oivaacent en maturité. Par la suite, I'huile
perd de son amertume au cours de son vieillisse(@&nt1992)

Un échantillon déclaré moyennement amer, dontug & été cueilli a un stade de

maturité bien avancé, prouve la présence de cormgbsnoliques en faible teneur.
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Le godt piquant
Le piquant est une sensation tactile de picotenvamfctéristique des huiles produites
a partir d'olives vertes non mures, riches en oploylle et en polyphénols. Ce critére

diminue avec I'avancement en maturité du fQidl, 1996 et CE, 1992).

Le goGt chémé

La perception du golt chémé dépend de la concenmtrde l'acide lactique qui se
forme lors du stockage prolongé des olives en amauties épaisses (entassées) ou dans des
sacs, dans des conditions favorisants la fermentamaérobi¢COI, 1996).

L'absence du golt chémé peut étre due au bon cumiiment des olives avant
trituration (température, durée, teneur en eawtiess), ou peut étre masqué par un fruité, si

le chomé est léger.

Test moisi

Le moisi est une flaveur caractéristique de I'huiletenue d'olives moisies.A
I'olfaction le défaut de moisi est rarement intees@eut étre masqué par un bon assemblage.
En bouche, il apparait trés distinctement par va&o nasale(COIl, 1996 et CE,
1992)L'absence du golt moisi suppose qu'il n'y a padd'ettaque des olives par les
moisissures et les levures, suite a un bon stockee prolongé des fruits a l'abri de

lhumidité.

Test de lies

Le défaut de lies est généralement facile a détectolfaction, et peut couvrir
intégralement les arbmes du fruité. En boucheeilt@tre détecté immeédiatement par voie
rétro nasale. Cette odeur est le produit d'unedatation butyrique, c'est pour cela qu'il est
considéré comme le plus répugnant. Il est issuedurification se déroulant dans un milieu
anaérobie constitué de débris de parois celluleireeayCE, 1992).

L'absence de lies dans les échantillons d'huilepesbablement due a une bonne

décantation, séparant bien I'huile des margines
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Dans notre étude nous avons comparé et examin&adextéristiques physico-
chimiques (acidité, indice de peroxyde, indice dép indice de saponification, test de
Rancimat, caroténoide, chlorophylle, polyphénolsagbances a 232 et a 270, densité,
viscosité, humidité) et organoleptiques de I'hulelive issues de deux localités différentes

(Tizi-Ouzou et Bouira) et de deux périodes de ttaitions (Décembre, Février).

Afin d’évaluer la qualité de nos huiles, les réstdtobtenues ont été comparés aux
normes mises en place par le COI.
Pour I'acidité, le COIl indique que I'huile extraevije, ce parametre, doit étre inférieur a une
valeur de 2%. Or, pour nos échantillons l'aciditéximale et minimale enregistré est
respectivement de 1,1 et 0,8%. De ce fait, 'aéidiés huiles d’olives vertes et celle d'olives

noires respectent tous deux la norme de COI giare, les stations d’études.

Par ailleurs, l'indice de peroxyde indique une mmnge maximale de 8.41 méq/Ky
et une moyenne minimal 7.41 még/ky. Ces valeurs se trouve étre conforme avec le CO

qui a fixé ce parametre a 20 mégKg et ce, pour les huiles extra vierge.

L’analyse de l'indice d’iode, de tous nos huilesssi bien pour celle des olives vertes
des deux stations que celle des olives noire de€lae station, a montrer une valeur maximal
de 91.59 g d’'iode/100 g et une valeur minimale 8el@® g d’iode/100 g. ces valeurs sont
conforme aux normes deCOlpour I'huile d'olive vierqui prévoit des valeurs comprises
entre 74 et 94 g d’iode/100 g huiles.

D’autre part les résultats obtenue pour I'absorbaan®232 et a 270 nm respecte la
limite fixée par le COI concernant les huiles extierge avec des maximum de 2.5 et 0.22
respectivement pour les deux absorbances. En kefetaleurs maximales obtenues pour tous
les échantillons confondues sont de 0.6 pour I'dizswe a 232 nm et de 0.18 pour

I'absorbance a 270 nm.

En résumé, les huiles d'olives vertes et noiresdirsc stations d'étude peuvent étre

classées comme étant des huiles vierges conforntémemormes de COI.
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L’étude statistique pour 'examen des résultatsualgous sommes parvenues nous
meénent a conclure qu'il y a des différences sigatfve pour certain paramétre alors qu’elle

est non significative pour d’autre.

Afin de mettre en exergue ces différences, noussea recours a un teste statistique.
En effet nous avons utilisé le teste de STUDENTépmhdant dans la mesure ou la
comparaissant ces faite entre deux échantillorférdiits dont la taille n’excede pas les 30

individus.

Concernant la comparaissant entre les stationsg$edtats sont donnés pour les olives
noires et pour les olives vertes. Le teste stqtistieffectue sur Les olives noires des deux
stations en donnés des p-value de 0.68, 0.57, 0.68, 0.07, 0.38 et 0.27 respectivement
pour l'acidité, indice de peroxyde, indice d’iodedice de saponification, caroténoide,
polyphénol, absorbance a 232 et 270. Pour ces ptmesn la différence est statistiqguement
non significative. Par ailleurs, pour la chloroghylla teneur en eau et la densité nous avons
obtenue respectivement des p-value de 0.03, 0.00204. Ces résultats indiquent qu’il y a

une différence statistiguement significative.

D’autre part, les résultats du test statistiquenbé pour les parameétres étudies sur les
olives vertes des deux stations, les p-value send.f1, 0.36, 0.31, 0.14, 0.07, 0.15, 0.64,
0.38 et 0.14 respectivement pour l'acidité, indae peroxyde, indice d’iode, indice de
saponification les caroténoides, les polyphénalgehsité, 'absorbance a 232 et 270 nm. Ces
résultats peuvent donc qu'il 'y a pas des difféemnstatistiguement significatives entre les
deux stations. Cependant, pour la teneur en euatiorophylle, nous avons obtenu les p-
value respective de 0.015 et 0.00001. Preuve paeircgs deux parametre et statistiguement

significative pour les deux stations.

Quant a la comparaissant entre les stades de ratyias résultats sont donnés pour
la localité de Bechloul et celle de Beni Douala.
Pour les olives issues de la station de Beni Doulesap-value apres test statistique sont de
0.91, 0.89, 0.08, 0.93, 0.44, 0.8 et 0.45 respectent pour lindice d’iode, indice de
saponification, les caroténoides, la teneur enlaalensité, I'absorbance a 232 et 270 nm. Ce
ci indigue que pour ces parametres, il N’y a pas différence statistiquement significative.

Mais pour l'acidité, l'indice de peroxyde, chlorgflle et polyphénol, les p-value respectives

73




Conclusion

sont de 0.034, 0.02, 0.0008 et 0.0009. Donc, paarparametre la difference est

statistiguement significative.

Pour les olives issues de la station de Beni Dolmleste de STUDENT a révélé des
p-value de 0.62, 0.95, 0.06, 0.51, 0.11 et 0.4Bees/ement pour l'indice d’iode, indice de
saponification, les caroténoides, la teneur en leadensité et I'absorbance a 270 nm. Ces p
value étant supérieur a 0.05, la différence siqtistnent non significative. Par contre, pour
l'acidité, I'indice de peroxyde, chlorophylle, pplyénols et I'absorbance a 232 nm les p-
value sont données dans l'ordre avec des valeufs(di8, 0.04, 1.5xI%) 0.0009 et 0.009.

Pour ces parametres, la différence est statistigoesignificative.

Pour conclure nous pouvant affirmer que par leshi@ quelques paramétres de qualité
des huiles nous avons montré que la qualité ddeshéiudiées est dépendante de la période

de trituration et du stade de maturation des olives
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Annexes




Annexe (1) : Détermination de la teneur en eau ehanatiéres volatiles

Matériels :
» Balance analytique ;
* Vase en verre a fond plat ;
* Etuve réglable a 103+£2°C.

Mode opératoire :
* Régler I'étuve a 103 £2 °C ;
* Peser un bécher a vide apres l'avoir lavé ; sésbié m ce poids ;
* Peser 5 a 10 g d'huile d'olive dans ce bécherpsple poids du bécher et huile ;
¢ Introduire le bécher contenant I'huile dans I'étperdant 1 heure ;
» Refroidir 1"ensemble (bécher + huile) dans un @esseur puis le peser ; soit ni2 le
poids de cet ensemble.

Annexe (2) : Détermination de l'absorbance en ultraiolet

Appatreillage :
e Spectrophotométre pour mesurer des extinctions ltidimaviolet entre 270 et 232
nm, avec possibilité de lecture pour chaque urdtéométrique ;

* Cuves de quartz de parcoure optique de 1cm.

Réactifs :
* Hexane purMode opératoire :
» Dissoudre 0,1 gramme d'huile d'olive dans 10mbdihe pur ;
* Reéglage de spectrophotomeétre a 232 nm et a 270 nm ;
» Introduire les cuves en quartz a spectrophotonéimplies, le blanc (hexane pur)
puis les échantillons préparés un par un ;

* Lecture des différentes absorbances.



Annexe (3) : Détermination de l'acidité

Réactifs :
* Ethanol a 96% ;
* Hydroxyde de potassium, solution éthanolique 0,¥lmo
* Phénolphtaléine, solution 10 g/L dans I'éthand6%9

Appareillage :

Matériels courant de laboratoire, et notamment :
* Balance analytique ;
* Fiole conique de 250 ml ;
e Burette de 10 m, graduée en 0,05 millilitre.

Mode opératoire :
* Peser 10 g d'huile dans un erlen- meyer ;
» Ajouter 5ml d'éthanol a 96% ;
 Agiter énergiquement jusqu'a la dissolution du s@mas (huile d'olive) ;
* Titrer par une solution de KOH a 0,1N ; en présate0,3ml de phénolphtaléine
jusqu'a I'apparition de la couleur rose persistpetelant 10 secondes ;

» Déterminer le volume(V) de la solution titrébydiroxyde de potassium utilisé.

Annexe (4) : Détermination l'indice de peroxyde

Réactifs :
* Meélange de 10 ml de Chloroforme et 15 ml d'acid&ique ;
» lodure de potassium : solution aqueuse saturéenréeet préparée ;
» Thiosulfate de sodium : solution aqueuse 0,0IN ;
* Emplois d'amidon : solution aqueuse a 1%, recemprépiarée a partir d'amidon

naturel et soluble.



Mode opératoire :
» Peser 2g d'huile d'olive dans un ballon ;
» Ajouter 10ml de chloroforme ; puis 15ml d'acidetapée ;
» Additionner 1ml d'iodure de potassium Kl (solut@gueuse saturée ; préparée juste
avant son emploi (0,5g------ >1ml) ;
* Boucher aussit6t le ballon ;
» Agiter le mélange pendant Imn, le laisser a I'dbrla lumiére pendant 5mn ;
» Ajourer 75ml d'eau distillée et quelques gouttesngbois d'amidon a 1%, la
coloration bleu noiratre apparait ;
» Titrer l'iode libéré jusqu'a la décoloration coniplavec la solution de thiosulfate de
sodium(Na2S203) a 0,0IN, soit V ce volume ;

» Faire en paralléle un essai a blanc sans matiassegyr

Annexe (5) : Détermination de l'indice d'iode :

Réactifs :
» Alcool éthylique a 96° ;
* lode ; solution 0,2 N en alcool éthylique a 96° :
» Thiosulfate de sodium (N&0s). solution O0,1N :
* Amidon (solution 5g dans 60ml).

Mode opératoire :
» Peser 0,2g d'huile d'olive introduite dans un lmajlo
e Ajouter 10 ml d'éthanol a 96 % ; puis 10 ml d'i@deoolique (0,2N) ; et 30 ml d'eau
distillée ;
» Agiter énergiquement pendant 5mn ; puis le laiad&bri de la lumiére 30 mn
environ ;
« Titrer I'iode libéré par la solution de thiosulfate sodium (Na2S2U3) & 0,1N jusqu'a
I'apparition de la coloration jaune ;
» Ajouter 1ml de la solution d'amidon al% pour awaie coloration bleu foncée ;
» Poursuivre la titration avec la solution de thidastd de sodium jusqu'a la disparition
de la couleur bleu ;

* Noter le volume de titration ;



» Effectuer un essai a blanc, au méme temps et damedmes conditions (mais sans

matieére grasse).

Annexe (6) : Détermination de la teneur en chloropyiles et en caroténoides

Appareillage :
e Spectrophotomeétre visible ;

* Cuve en quartz de 1 cm.
Réactifs :
» Cyclohexane

Mode opératoire :
» Peser 7,59 d'huile d'olive le dissoudre dans 2&mdytlohexane ;
* Mesurer l'absorbance a 670 nm pour la chloropleglie470 nm pour les

caroténoides.

Annexe (7) : Détermination de la teneur en composéhénoliques :

Matériels utilisés :
e Spectrophotométre U V ;
* Cuve en quartz 1cm d'épaisseur.
Réactifs :
* Hexane pur;
» Solution méthanol/eau 60/40 (V/V) ;
* Folin-ciocalteu ;
e Solution de bicarbonate de sodium a 35% (dissoBBigede NaC03anhydre dans
100ml d'eau distillée) ;
* Solution de molybdate de sodium a 5% dans I"éthleaol(1:1; V/V);
* Acide gallique.



Mode opératoire :

» Courbe d'étalonnage des phénols totaux :
» Préparer une solution mére d'acide gallique dearration égale a 400ppm (0,49
d'acide gallique dans 100g de la solution méthaaal60/40).
» Préparer a partir de la solution mere des solutilnges de 5ml aux concentrations
suivantes : 25ppm, 50ppm, 200ppm, 300ppm et 40Qppm
* Ajouter pour chaque solution 0,5ml de folin-cioealt,
* Ajouter 5 ml d'eau distillée et 1ml de la solutab bicarbonate de sodium a 35% ;
» Laisser a I'obscurité pendant deux heures, ens@geirer I'absorbance a 725nm ;

» Réaliser en parallele un essai a blanc.

Courbe d'étalonnage de I'acide gallique
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Concentration

» Extraction des composés phénoliques :
* Dans un tube a vis, 2,5g d'huile sont dissoute 8arigi'hexane ;
» Ajouter ensuite 5ml de mélange méthanol/eau (6Q/40, agiter vigoureusement
pendant 2min ;

e Laisser reposer jusqu'a séparation de deux phasesiiscibles).

» Détermination de la teneur en phénols totaux :

e Récupérer 5ml de la phase aqueuse, dans lagedrouvent les composés
polyphénolique au moyen d'une pipete ;

» Additionner 0.5ml de folin-ciocalteu et 5ml d'eastdlée. Enfin. 1ml d'une solution
de bicarbonate de sodium a 35% est ajouté, laispeser a l'abri de la lumiére pendant
2 heures (jusqu'a lI'apparition de la couleur bleue)

» Enfin, la lecture de la DO est faite a 725nm

* Un essai a blanc est préparé dans les mémes corsditi
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Annexe (8) : stabilité oxydative des échantillons
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