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Introduction

L’olivier est I’un des arbres fruitiers qui appartient a la famille de 1’oléacée au genre olea
comprenant une trentaine d’espéces différentes dans le monde. L’espéce Olea europaea
contient six sous espéeces dont la forme méditerranéenne est « Olea europaea ssp ». Cette
derniére est divisé en deux catégories; une sauvage nommée « Oléastre » (Sylvestris) et
’autre cultivée qui est appelée « Europaea » (Green, 2002). Cet olivier cultivé est classé aussi
en différentes variétés. A partir de ces olives cultivées ; il y’a la production : Des olives de
table ; ’huile d’olive ou bien les deux au méme temps (Botineau, 2010).

L’huile d’olive fait partie intégrante du patrimoine culturel et culinaire des pays
méditerranéens, car elle est considérée la plus ancienne culture de I’histoire et la principale
huile comestible pour ces pays. Elle est devenue une denrée importante pour d’autres nations
tels que les Etats-Unis, le Chili et la nouvelle Zélande (Aparicio et Harwood ; 2013).

Ce produit alimentaire est trés apprécié surtout pour son godt caractéristique et ses vertus
thérapeutiques, diététiques et nutritionnelles (Sotiroudis et al, 2003).

L’huile d’olive est obtenue uniquement a partir du fruit de 1’olivier (Olea europaea L) ; a
I’exception des huiles qui subissent des procédés de ré estérification ; qui sont mélangées a
d’autres types d’huiles et ou obtenues a I’aide de solvants (Aparicio et Harwood ; 2013). Elle
est commercialisée conformément aux désignations suivantes : Huile d’olive extra vierge ;
I’huile d’olive vierge ; et celle qui doit subir un traitement avant sa consommation et aussi
celle de grignions d’olive (Anonyme, 2019).

L’huile d’olive vierge est considérée de la plus haute qualité vue qu’elle est produite a partir
d’olives fraiches en utilisant uniquement des moyens d’extraction mécaniques.

Cette huile est connue pour étre plus résistante a I’oxydation par rapport aux autres types,
grace a sa teneur naturelle en antioxydants, en polyphénols et a sa faible teneur en acides gras
polyinsaturés (Jamie et al, 2012).

La qualit¢é de I’huile d’olive est influencée par divers facteurs comme la variété, les
conditions climatiques, le mode de trituration s’il est traditionnel ou industriel et ainsi que les
conditions et la durée de stockage (Ouedrhiri et al, 2017).

Au début ; I’objectif de notre travail était de réaliser une étude sur I’influence des conditions
de stockage sur la qualité d’huile d’olive selon les paramétres suivants : Le type d’emballage,
la lumiére, I’oxygene et la température.

Mais vu les conditions qui traverse le monde entier et notre pays (Covid-19) ;on s’est contenté
a réaliser une synthése bibliographique sur I’huile d’olive et de ’effet des conditions de
stockage sur sa qualité.






De I’olive a I’huile d’olive
1. Généralités
1. 1 Culture de olivier

L’olivier est un arbre cultivé depuis les temps les plus reculés dans toutes les régions qui
bordent la méditerranée (Tissot, 1937). Cette derniére est la zone la plus privilégiée par
rapport au reste du Monde pour la culture de ’olivier grace & son climat adéquat tant au
niveau de la température et de I’hydrométrie (Verdier, 2003).

Cet arbre est typique des régions séches et chaudes ainsi que son développement dépend de
différents facteurs climatiques et géologiques (Henry, 2003).

Plus récemment 1’oléiculture s’est développée modestement en Australie, au Japon et en
Amérique du sud (figure 1) (Loussert et Brousse ;1978). En Afrique, il est cultivé en Tunisie,
Maroc, Algérie, Libye, Egypte, Afrique du sud et Angola par ordre d’importance (Verdier,
2003).

Aire de culture s Jordane
[ | de l"olivier v 1000 km

figurel :L’aire de culture de I’olivier (Argesson ; 1999)



En Algérie, la culture de l'olivier remonte a la plus haute antiquité dont les paysans s'y
consacraient avec art durant plusieurs siécles (Alloum, 1974). L'olivier et ses produits
constituaient alors lI'une des bases essentielles des activités économiques des populations
rurales (Mendil etSebai ; 2006).

En 2014 ; L’oléiculture Algérienne s’est étendu sur une superficie de 383 443 ha ; ce qui
représente 4,54% de la surface agricole utile a 1’échelle nationale (figure 2). La culture de
I’olivier s’est concentrée dans la région Nord suivi de la région Est puis 1’Ouest et avec une
superficie de 160 515 ha ; 132 439 ha et 73 032 ha donc soit 41,86% ; 34,54% et 19,05%
respectivement de la superficie complantée en olivier. Et le Sud correspond a la partie la
plus prenante (17 457 ha qui signifie 4,55%) (Larabi et Khanous ; 2016).

Figure 2 : Répartition de I'oléiculture en Algérie par régions (Larabi et Khanous ;2016).



1.2 Les variétés d’olivier en Algérie

L’olivier constitue 1’une des principales espéces fruitieres cultivées en Algeérie. En effet ;
I’oléiculture algérienne se dispose d’une gamme diversifiée de variétés répartis sur tout le
territoire national(Saad,2009) :

-Au Nord du pays : On trouve la variété Chemlal (qui représente 40% du verger oléicole
Algérien) ; Azeradj ; Aberkan ...etc.

-A 1I’Ouest : La variété Sigoise qui est la plus répandue occupant 25% du verger oléicole
algérien (Mendil et sebai,2006)

-A I’Est du pays : Se situe Blanquette et Rougette de Guelma, grosse du Hamma (tableau 1)
...etc.

L’Algérie posséde également d’autres variétés qui ’ont été introduites a titre
exemple : :Cornicabra et Sevillane (d’origine espagnoles) ; Lucques (frangaise) et Frontoio
qui est d’origine Italienne (Selmani ,2015).

En générale ; les olivettes de centre et de I’est du pays sont destinées pour la production
d’huile d’olive alors que celles de ’ouest c’est pour la production des olives de table
(Sadoudi, 1996).

Tableau 1 : Orientation variétales de 1’olivier en Algérie (Larabi et Khanous ;2016).

Air de culture Variétés Destination Importance RDT d’huile
Ouest Algérien | Sigoise Table +Huile 25% 18-22%
Nord Algérien | Chemlal Huile 10% 18-22%
Azeradj Table +Huile 15% 25-28%
Est Algérien Blanquette Table +Huile 20% du verger 18-22%
Rougette Huile 12% 18-22%




1-3 La production ; la consommation et I’exportation d’huile d’olive dans le
monde

1-3-1 La production

Dans I’ére moderne, et au milieu des annees 70, le monde produisait environ 1.2 million de
tonne d’huile d’olive par année sur environ 4 millions d’hectare de terre. En 2010-2011, la
production a atteint 3 millions de tonnes (Aparicio et Harwood ; 2013).

97% de la production totale de I’UE et 75% de la production mondiale d’huile d’olive, sont
effectuées par I’Espagne, I’ltalie et la Gréce comme le montre la figure ci-dessus (figure 3)
(El De Lacroix, 2003).

Et le premier pays producteur au Monde c’est I’Espagne avec environ 2.4 millions
d’hectares soit 28% ; dont la moitié est consommé et I’autre est exporté. Ensuite, I’Italie vient
en deuxiéme position avec un pourcentage de 21% de production mondiale et la Gréce en
troisieme lieu (Aparicio et Harwood ; 2013).

9eme

En ce qui concerne 1’Algérie, elle est classée au rang avec 1.7% de la production

mondial (Merouane et al, 2014).

Moy.2010/2014 :
Maroc Algérie 3,2 MnT
a%_ 2%
6% provenance d'UE 28

France

3
ot |

Source FOP d'aprés OW et CO!

Figure 3 : Production mondiale d’huile d’olive



1-3-2 La consommation

La consommation des pays de I’UE est de 71%de consommation mondiale d’huile d’olive,
dont la Gréce est en premiére classe avec 16.3Kg /an /hab. Puis I’Espagne 10.4Kg/an/hab,
I’Ttalie 9.2Kg/an/hab. Et en dernier le Portugal 7.1Kg/an/hab.

Ainsi, les pays du bassin méditerranéen représentent 77%de consommation mondiale a titre
exemple : Le Maroc avec 3.9Kg/an/hab. ; la Tunisie 3.7Kg/an/hab ; Liban4.5kg/an/hab et
I’Algérie avec 1.5kg/an/hab(figure 4) (Anonyme, 2015). Dans ce dernier la consommation
nationale par habitation est passée de 0.8kg/ans au début des années 90 pour atteindre 1.2kg
en 2002(Anonyme, 2005).

Sans oublier qu’il existe d’autre pays consommateur tels que le Canada, les Etat Unis et le
Japon (Anonyme, 2015).

B;’i:” Autres Moy.2008,/2013
oy, :
Maroc\.— 3.2 MnT
3%
dont 62%
Turquie dans I'UE 28
4%
Syrie
4% |
UK
2% -
Allemagne _ rance T Portugal
2% A% 3% Source FOP d'oprés OW et COF

Figure 4 : Consommation mondiale d’huile d’olive.

1-3-3 L’exportation

Les principaux pays exportateurs de 1’huile d’olive sont les mémes pays producteurs de ce
produit. Entre 2010-2015 ; 76% des exportations ont été marquées par I’'UE avec une quantité
de 504 milliers de T suivi par la Tunisie avec 303 milliers de T, puis le Maroc et la Turquie
(Labdaoui ,2017).



2. Technologie de transformation des olives

L’objectif principal de la culture de 1’olivier a toujours été la production d’huile d’olive.
Ainsi que le but de toutes méthodes d’extraction consiste a extraire la plus grande quantité
d’huile sans altérer sa qualité d’origine ; alors I’utilisation de processus mécaniques ou
physiques est important afin d’obtenir un produit préservant ses caractéristiques initiales
(Hermoso et al ,1991).

2.1 La récolte

Pour extraire une huile d’olive de haute qualité ; il est nécessaire que la matiére premiére a
partir de laguelle cette denrée est obtenue soit avec les meilleurs criteres de pureté. Ces
derniers correspondent & ce que les fruits soient sains; non abimés et arrivés au stade de
maturité (El Antari et al, 2000) ; qui désigne la période ou la couleur passe du vert jaune au
violet noir (Psyllakisi et al, 1980).

Donc le moment ideal de la récolte des olives est celui ou I’on obtiendra la production max
d’huile avec les meilleurs caractéristiques organoleptiques (parfum, saveur, ...etc.) (Jardakt,
1977). La récolte des olives est exécutée avec différents systéemes qui peuvent étre manuelles
ou mécaniques (Bensalah et al, 1987).

a) La cueillette manuelle

C’Est la plus ancienne technique et la seul utilisée en Algérie ; elle s’effectuer a la main ;
avec simple instruments de gaulage ou bien par chute naturelle de fruit (Aoukli et chetouhe ;
2019) ; ou aussi avec utilisation d’une sorte de peigne qui permet de détacher les olives de
leur branches (Figure 5 a, b, c)(YOUY et al, 1988). En plus, des filets permanents de récolte
doivent étre étendus sous les arbres pendant toute la période de récolte (Encyclopédia,1990)
afin que les olives ne soient pas en contact direct avec le sol (Aoukli chetouhe ; 2019).

a) La récolte mécanique :

Elle se fait par des équipements appropriés comme les crochets vibrants, les peignes
oscillantes et les vibreurs (Aoukli et chetouhe ; 2019).Les peignes mécaniques utilisés sont
équipés d’un moteur qui leur permet de tourner au bout d’une manche télescopique, par
contre sur les grandes exploitations la technique de vibration des branches est la plus utilisée
dont des pinces métalliques enserrent le tronc de 1’olivier puis une vibration a haute
fréquence sera appliquée au tronc qui va laisser les olives matures de tomber de
I’arbre(figure 6 a, b) (Benariba , 2017).



b) Récolte avec peigne (Momad I ; 2017)

Figure 5 : Récolte manuelle (A la main, a la gaule et avec peigne).

a)Fourche vibrante(Tombini ;2017) b)Vibreur special olive

Figure 6 : Récolte mécanique.



2.2 Le transport et le stockage des olives

Une fois les olives cueillies ; elles doivent étre transportées le plus vite possible. Cette
opération se fait a I’aide d’une voiture ayant un corps basculant ou d’un tracteur ; et qui seront
recouvert d’une toile imperméable et ou en utilisant de petites caisses en plastique trouées afin
de permettre la circulation de I’air et la dispersion de la chaleur des fruits. Pour éviter
I’écrasement de ces derniers, il est important de limiter la profondeur des couches d’olives et
le temps de transport.

Les olives doivent étre transformées dés leur arrivé dans les huileries et si cela n’est pas
possible alors il faudra les conserver de maniére a ce que leur qualité ne soit pas altérée mais
cette conservation sera d’une courte durée (APARICIO et Harwood ; 2013).

Le systeme le plus rationnel de stockage des olives consiste a réaliser des couches ne
dépassant pas 10 a 12 cm d’hauteur sur le sol ou avec utilisation de claies superposables pour
que I’air circule. Il est possible également de conserver les fruits dans des caisses en plastique
percées a condition que les couches ne soient pas supérieurs a 20-30 cm (Tchouar et Selka ;
2014).

Ensuite, tout doit étre entreposé au frais, a 1’abri de la lumiere et loin de toute source de
chaleur et dans un milieu bien aéré. Aussi, il est nécessaire d’éviter de stocker les olives
saines avec les olives dans un état avancé de maturité afin de prévenir la fermentation ; le
développement des moisissures ou le réchauffement (Figure 7) (Morillo, 1992).

Figure 7 : Stockage des olives dans des caisses en plastique (Benariba et Azzouni ;2017)



2.3. Le nettoyage :( Défeuillage et lavage)

Cette étape correspond a I’¢limination de toutes les impuretés et les éventuels résidus de
traitement phytosanitaires(figure8) (Roehlly, 2000). Le défeuillage s’effectue manuellement
ou avec un appareil automatiqgue muni d’un systéme d’aspiration (DI Giovacchino, 1991 ;
Chimi ; 2001) ; dans le but d’enlever les feuilles, les branches, les petits cailloux, brindilles
...etc (Henry, 2003). Les olives sont ensuite lavées afin de se débarrasser de toutes les
matieres etrangeéres telles que la terre et la poussiére qui risquent d’altérer la qualité d’huile
d’olive (UZZAN, 1994 ; Chimi, 2001).

Figure 8 : Nettoyage des olives

2.4 L’extraction de I’huile d’olive

Le processus d’extraction de 1’huile d’olive inclut quatre principales opérations qui
correspondent aux : Opérations préliminaires (Nettoyage) ; le broyage ; le malaxage et la
séparation des phases (Chimi, 1997). Ces étapes sont communes a tous les systémes
employés dans la transformation des olives. Elles ont pour objectif : D’augmenter la quantité
d’huile extractible : De faciliter sa libération lors de la séparation des phases solide et liquide
et de préserver sa qualité (Apparicio et Harwood ;2013).

2.4.1 Le broyage des olives

Il consiste a la rupture des parois et des membranes cellulaires sous des actions mécaniques
entrainant la libération des sucs cellulaires et de I’huile (VEILLET, 2019). Le broyage des
olives doit étre adapté a leur degré de maturité (Ouaouich et Chimi ; 2007).
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Durant cette phase le produit obtenu est une pate appelée « La pate d’huile » qui est avec une
masse semi-fluide composée d’une fraction  solide et une autre liquide, La premiere
représente les fragments de noyaux, la peau et la pulpe par contre la seconde correspond a
I’émulsion d’huile et d’eau (Veillet, 2010).

Ce processus est realise par deux types de broyeurs qui sont les plus répandus de nos jours
dont le premier est le broyeur a meule (Figure 9 a) et le second est le broyeur a marteau ou a
disques dentés(Figure 9 b) (Tchouar et Selka ;2014).

Pour le broyeur a meule, I’action mécanique est exercée par rotation d’une ou plusieurs
grandes roues en granit qui a pour role de concasser les noyaux et de malaxer la masse
travaillée. Pour le deuxiéme type de broyeur, le traitement se fait avec un fonctionnement en
cycle continu avec chargement et déchargement automatisé (VITAGLLANO, 2001). Ainsi, il
est plus simple et il a un rendement de trituration plus important que le premier broyeur ce qui
a favoriseé la diffusion de son usage (Tchouaret Selka ;2014).

a) Broyeur a meule en pierre b) Broyeur a marteau

Figure 9 : Broyage des olives (broyeur a meule en pierre, broyeur a marteau)

2.4.2 Le malaxage :

Le malaxage de la pate d’olive obtenue aprés le broyage est nécessaire afin d’obtenir un
max de rendement car il permet d’homogénéiser et d’agiter la pate et de briser I’émulsion
huile /eau pour que les gouttelettes d’huile se fusionnent pour former des gouttes plus grosses
(Martinez et al, 1957). Cette opération se fait pendant un temps limité (20-30 min) et a une
température ne dépassant pas 22-25 °c (Figure 10) (APARICIO et HARWOOD ; 2013).
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Figure 10 : Le malaxage des olives (Anonyme ; 2012).

2.4.3. L’extraction (Séparation des phases)

La matiére solide contenue dans la pate issue a partir du broyage et du malaxage est appelée
« grignon » (débris de noyaux, épiderme, paroi cellulaire ...etc.) ; alors que la partie fluide
contenant I’huile et I’eau de végétation est nommée « margine ». Et la séparation de ces deux
matieres solide et liquide fait appel a des systemes de pression, de centrifugation et de
percolation (Carluccio et al, 2003).

2.4.3.1. L’extraction par pression

C’est un procédé discontinu en utilisant des presses hydrauliques ou bien celles métalliques
a vis (Aoukli et Chetouhe ; 2019) ; qui conduisent a la séparation des phases liquides (huile et
margines) des grignons donc de la phase solide.

Cette extraction se fait par la répartition de la pate d’olive en fines couches sur des disques
filtrants appelés « scourtins », qui sont emplies les uns les autres et guidés par une aiguille
centrale (Nadour, 2015) en formant une colonne soumise a une pression progressive et lente
jusqu'a 200 a 400 Kg F/cm2 (Tchouar et Selka ; 2014) pour une durée de 45 min au moins
(LABDAOUI, 2017).

Sous cette action de pression la pate dégage le modt huileux contenant I’huile et les
margines (Aoukli et Chetouhe ; 2019). Cette matiere liquide s’écoulera dans un bac par contre
les grignons resteront sur les scourtins (Tchouar et Selka ; 2014). Ensuite la phase huileuse
sera séparée des margines par une décantation dans des cuves ou plus récemment a I’aide
d’une centrifugeuse verticale (Nadour, 2015). Cette décantation dite naturelle se fait grace a la
densité inférieure de I’huile par rapport a celle de 1’eau qui va la laisser remonter a la surface ;
comme aussi elle est réalisée a I’air libre dans des bacs en ciment, en argile ou en faience et &
la fin un sous-produit liquide sera généré qui est nommée « Les margines » (Figure 11)
(Tchouar et Selka ; 2014).
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Figurell : Diagramme de systéeme d’extraction discontinue par pression (Sekour ; 2012).

2.4.3.2 Systeme d’extraction par centrifugation

Il s’agit d’un processus de transformation le plus commun et il correspond a un systéme
d’extraction en continue avec deux centrifugation, une horizontale puis une autre verticale.
Cette derniére peut étre a deux phases ou il n’y aura pas I’injection d’eau ou bien il y’aura
ajout de trés peu d’eau. Comme aussi, elle peut étre a trois phases ou 1’addition d’eau est
indispensable (Labdaoui, 2017).
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Le principe de la séparation dans ce systéme repose sur une augmentation des masses
specifiques des liquides non miscibles (I’huile et I’cau) de la matiére solide (grignons) sous
I’effet de la vitesse élevée générée par la centrifugeuse horizontale (Nadour, 2015) ; Ce qui
signifie que ’extraction par centrifugation exploite les différences existantes entre les poids
specifiques des grignons et des phases liquides (Aoukil et Chetouhe ; 2019).

2.4.3.2.1 Systéme d’extraction par centrifugation a deux phases :

Il fonctionne avec un décanteur et une centrifugation a deux phases qui ne nécessite pas
I’adjonction d’eau et permettant de séparer I’huile d’un mélange de consistance pateuse qui
contient les grignons humides dont I’humidité d’approximativement 65-72 % (Nadour, 2015).
Donc avec ce systeme ; une seule centrifugation suffit pour obtenir une huile séparée du
grignon humidifié par les eaux de végétation sans fluidification de la masse d’olive (Figure
12) (Aoukli et Chetouhe ; 2019).

Effeuillage et lavage

3

Broyage

Pétrissage

4

Centrifugation

4
& 2

Huile Grignons + eau de
végétation

Figure 12 : Diagramme de systéme d’extraction continue avec centrifugation a deux
phases (Sekour, 2012).
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2.4.3.2.2. Systéme d’extraction par centrifugation a trois phases

Ce procédé est réalisé en utilisant deux centrifugations, une vise a séparer les phases
solides et liquides et 1’autre pour séparer les phases liquides —liquides en fluidifiant la masse
d’olive en ajoutant une quantité variable d’eau (entre 50 et 70 %) a une température entre 25
et 35 °c (Aoukli et Chetouhe ;2019). Durant cette extraction la pate d’olive obtenue sera
envoyée vers une centrifugeuse horizontale qui isolera les grignons de la phase liquide (huile
et margine). Ensuite ; cette derniére sera soumise a une centrifugeuse verticale qui va séparer
I’huile des margines sans oublier I’ajout d’eau tiéde qui se fait lors du malaxage et de
centrifugation pour une meilleure séparation entre la phase huileuse et aqueuse (Figure 13)
(Nadour, 2015).

Effeuillage et lavage

= 2

Broyage

Eau * 5;

Malaxage

&

Centrifugation

. ! < . 2

Mo0t Grignons

4

Séparateur centrifuge

| 4

Huile Margine

Figure 13 : Diagramme de systéme d’extraction continue avec centrifugation a trois
phase (Sekour, 2012).
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3. La composition chimique de I’huile d’olive

La composition biochimique de 1’huile d’olive dépend de plusieurs facteurs tels que : La
variété, la région de provenance, les conditions environnementales, le degré de maturité du
fruit, les techniques d’extraction, et les conditions de stockage (lddir ,2019).

Les constituants de cette denrée alimentaire sont classés en deux grandes catégories dont la
premiére représente une fraction saponifiable (98%) ; et qui est formée principalement de
triglycérides et d’acides gras libres. La seconde ; correspond a la partie insaponifiable (2%)
(Un mélange complexe de composés mineur) (Lazzez et al ,2006).

3.1 Les Fractions saponifiables

3.1.1 Les triglycérides

Les triglycérides sont les constituants majoritaires de 1’huile d’olive (Environ 98%)
(Olivier et al, 2004). Ils représentent des esters d’acide gras et de glycérol.

Le triglycéride principal de 1’huile d’olive est nommeé la trioléine (OOO) (Ruiz et al,
1998). Les autres triglycérides essentiels qui se trouvent avec des proportions significatives
dans ce produit alimentaire sont cités dans le tableau 2 :

Tableau 2 : Principaux triglycérides de I’huile d’olive (Ryan et al ,1998).

Nature %Triglycérides

000 40-59 O : Acide oléique

POO 12-20 L : Acide linoléigue

88:: 12'230 P : Acide palmitique
5. . Acide stéari

500 7 S : Acide stéarique

3.1.2 Les acides gras

L’huile d’olive est ’'une des matieres grasses les plus riches en acides gras mono
insaturés, en particulier 1’acide oléique qui représente 55 — 83% des acides gras totaux (Ait
Yacine et al, 2002). Aussi, elle est constituée d’un pourcentage modéré d’acide gras
polyinsaturés essentiel notamment 1’acide linoléique et 1’acide « - linolénique, et d’acides
gras saturés comme les acides palmitique et stéarique (Calabrese, 2002).
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Le tableau ci-dessus désigne quelques acides gras de 1’huile d’olive :

Tableau 3 : La composition moyenne de I’huile d’olive en acide gras (Anonyme, 2019)

Acides gras Formule brute Teneur en %
Myristique (C14:0) < 0,03
Palmitique (C16:0) 7,50-20

Palmitoléique (C16:1) 0,30-3 ,50
Stéarique (C18:0) 0,50-5,00

Oléique (C18:1) 55,00 - 83,00
Linoléique (C18:2) 2,50 - 21,00
Linoléinique (C18:3) < 1,00

3.2 Les Fractions insaponifiables

Cette fraction comporte un mélange extrémement complexe de composés variés (Perrin,
1992) ; a titre exemple : Hydrocarbures, chlorophylles, tocophérols, - caroténe, phénols et
dérivés, esters, acide terpéniques, aldéhydes, cétones, alcools et stérols; dont certain
renforcent la stabilité de 1’huile, d’autres sont responsables de sa flaveur ou encore d’autres
ont un effet sur la santé humaine (Gilles, 2003).

3.2.1 Les composeés phénoliques

L’huile d’olive vierge est la seule huile qui contient des polyphénols naturels en quantités
appréciables (Rancero, 1978). Les principaux composés phénoliques présents dans ce produit
sont : Le tyrosol, I’hydroxytyrosol et leur précurseur, d’oleuropéine (Gilles, 2003).

Les composés phénoliques conférent a 1’huile son goQt si particulier a la fois amer et fruité
(Sesvilli et al ,2003) et ils contribuent pour une grande part a la bonne stabilité de cette denrée
alimentaire (Sifi et al, 2001).

3.2.2 Tocophérols

Les tocophérols sont reconnus pour leur double action bénefique ; en outre ils ont un réle
d’étre une vitamine liposoluble (Vit E) et également ils se distinguent par leur activité
biologique d’antioxydants (Cabrini et al, 2001).

L’huile d’olive est composée de différents tocophérols (Tocophérols a, B, y, et 8) ; dont
I’alpha-tocophérols est considéré comme un antioxydant majeur de I’huile d’olive ; il
représente 90% des tocophérols totaux et sa teneur varie de 1,2 a 43 mg /100g. Par contre ; les
autres tocophérols (B et y) ne sont présents qu’a 1’état de traces (Gilles, 2003).
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3.2.3 Stérols

Les stérols représentent les constituants majeurs de la fraction insaponifiable de 1’huile
d’olive (20%) et ils sont présents sous forme libre et estérifiée avec les acides gras (Phillips et
al, 2002).

Plusieurs études ont identifiées trois principaux stérols dans les huiles d’olive le B-
sitostérol, le compesterol et le stigmastérol (Bente et al ,2008 ; Stetin ,2002).

3.2.4 Les pigments

La couleur de I’huile d’olive est le résultat des tonalités vert et jaune dues a la présence des
chlorophylles et des caroténoides (Hammouni, 2016).

» Chlorophylle : Les pigments chlorophylliens sont dans 1’huile d’olive a une
teneur de 1 & 20 ppm (Ryan et al, 1998). Ils ont un pouvoir photosensibilisateurs et
peuvent étre par conséquent a I’origine de 1’oxydation des huiles (Rahmani, 1989).

» Caroténoides : Les caroténes sont des substances naturelles impliquées dans les
mécanismes d’oxydation de I’huile, leur présence en quantités suffisantes dans ce produit
retarde le phénomene de la photo oxydation et préserve les parametres de sa qualité au cours
du stockage (Lazzez et al, 2006). La teneur de I’huile d’olive vierge en caroténes est de 0,3 —
4 ppm (Perrin, 1992). Et les principaux caroténoides présents dans cette denrée sont la lutéine
34 60%, le S - caroténe 5 a 15% et les xanthophylles (Karleskind, 1992).

4. Classification de I’huile d’olive

Afin d’établir la qualité de I’huile d’olive les spécialistes se référent aujourd’hui a trois
principaux criteres a savoir I’acidité, I’indice de peroxyde et les caractéristiques
organoleptiques. Le premier paramétre indique le pourcentage d’acide gras libre exprimé en
acide oléique. Pour le second indice est le test le plus courant pour I’évaluation du niveau
d’oxydation des huiles qui représente la mesure de vieillissement de I’huile d’olive qui
augmente avec le temps lorsqu’elle est en contact avec 1’oxygéne de 1’air qui conduit a
I’apparition du golt de rance. Et en ce qui concerne les criteres organoleptiques, Ils sont
identifiées grace a une analyse sensorielle par des experts en la matiére selon le godlt et les
ardmes (Labdaoui, 2017).
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1. Huiles d’olives

1.1. Huiles d’olives vierges

Ce sont celles obtenues du fruit de ’olivier (Olea europea. L) par procédés mécaniques ou
d’autres procédés physiques sans qu’elle subissent aucun traitement appart le lavage, la
décantation, la centrifugation et la filtration ; et elles sont classées comme sulite :

1. 1.1. Huiles d’olives vierges propres a la consommation en I’état

Elles sont classées a leur tour en :

a) Huiles d’olives vierge extra

L’acidité libre est au max de 0.80g pour 100g et les autres caractéristiques physico-
chimiques et organoleptiques correspondent a celles fixées pour cette catégorie.

b) Huiles d’olives vierge
L’acidité libre est au max 2g pour 100 g.
C) Huiles d’olives courante

L’acidité libre est exprimé en acide oléique est au max 3.3 g pour 100 g.

1. 1.2. Huiles d’olives vierges qui doivent faire I’objet d’un traitement avant
leur consommation

L’huile d’olive lampante est ’huile dont I’acidité libre exprimée en acide oléique est
supérieure a 3,3 g pour 100 g et/ou dont les caractéristiques physico-chimiques et
organoleptiques correspondent a celles fixées pour cette catégorie par la présente norme. Elle
est destinée aux industries du raffinage ou a des usages techniques.

1. 2. Huile d’olive raffinée

Est celle obtenue des huiles d’olive vierges par des techniques de raffinage qui
n’entrainent pas de modifications de la structure glycéridique initiale. Son acidité libre
exprimée en acide oléique est au max de 0,30 g pour 100 g et ses autres caractéristiques
physico-chimiques et organoleptiques correspondent a celles fixées pour cette catégorie par la
présente norme.
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1. 3. Huile d’olive composée d’huile d’olive raffinée et d’huiles d’olive
vierges

Elle est constituée par le coupage d’huile d’olive raffinée et d’huiles d’olive vierges propres
a la consommation en I’état. Son acidité libre exprimée en acide oléique est au max de 1,00 g
pour 100 g et ses autres caractéristiques physico-chimiques et organoleptiques correspondent
a celles fixées pour cette catégorie par la présente Norme.

2. Huiles de grignons d’olive

Elles sont obtenues par traitement aux solvants ou d’autres procédés physiques, des
grignons d’olive, a I’exclusion des huiles obtenues par des procédés de ré estérification et de
tout mélange avec des huiles d’autre nature. Elle est commercialisée selon les dénominations
suivantes :

2.1. L’huile de grignons d’olive brute

Elle est destinée au raffinage en vue de son utilisation pour la consommation humaine ou
destinée a des usages techniques.
2.2. L’huile de grignons d’olive raffinée

Elle est obtenue a partir de 1’huile de grignons d’olive brute par des techniques de raffinage

n’entrainant pas de modifications de la structure glycéridique initiale. Son acidité libre
exprimée en acide oléique est au max de 0,30 g pour 100 g.

2.3 L’huile de grignons d’olive composée d’huile de grignons d’olive
raffinée et d’huiles d’olive vierges

Elle est constituée par le coupage d’huile de grignons d’olive raffinée et d’huiles d’olive
vierges propres a la consommation en 1’état. Son acidité libre exprimée en acide oléique est au
max de 1,00 g pour 100 g. Ce coupage ne peut en aucun cas étre dénommé « huile d’olive
»(Anonyme, 2019).
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5. Valeur nutritionnelle de I’huile d’olive et bienfaits thérapeutiques

L’huile d’olive est la principale source d’apport de matiére grasse dans les régimes
alimentaires méditerranéens dont plusieurs études scientifiques s’intéressent au contenu de
I’huile d’olive afin de comprendre les mécanismes d’action pouvant expliquer ces
phénomeénes (Selaima, 2018).

Les vertus et bienfaits santé de I’huile d’olive sont intrinséquement liés & sa richesse en
acide gras oméga 9 et a la présence de trées nombreux polyphénoles. Les acides gras omégas 9
représentent les acides gras mono- insaturés qui signifient que la molécule ne contient
qu’une seule liaison insaturée alors que les acides oméga 3 et oméga 6 en possedent
plusieurs ce qui implique une certaine fragilit¢ avec le risque d’oxydation ou d’altération de
la molécule en présence de I’oxygéne de I’air ; mais aussi ces liaisons insaturées permettent
une meilleur fluidité des cellules lorsque les acides gras se retrouvent au cceur de la membrane
ce qui conduit a une meilleur pénétration des constitutions dont elle ont besoin pour se
nourrir et aussi les déchets de leur métabolisme sont évacués facilement.

Ainsi que 36 polyphénoles bénéfiques ont été identifiés dans I’huile d’olive dont on peut
citer : I’hydroxytyrosol, tyrosol, 1’oleuropeine, lutéoline et 1’oléocanthal ; et ces derniers ont
la propriété d’étre bien absorbés par 1’organisme.

On trouve que I’huile d’olive joue un réle important dans la protection contre les maladies
cardiovasculaires dont la cohorte PREDIMED (PrevencionCondietaMeterranea) a étudiée les
effets préventifs de I’huile d’olive contre ces maladies, en démontrant que sa consommation
était associée a une réduction de moins de 35% des événements cardiovasculaires et de moins
de 43%de mortalité. Cet avantage est lié a la baisse et I’inhibition de 1’oxydation des LDL
« mauvais cholestérol » ; 1’augmentation des HDL «bon cholestérol » et I’inhibition de
I’agrégation plaquettaire et une baisse des facteurs de coagulation. De plus; une étude
euralive a montré que la consommation de 25 ml d’huile d’olive par jour et pendant trois
semaines augmente le taux de bon cholestérol et baisse les dommages oxydatifs.

Ainsi que, cette denrée alimentaire a une action antidiabétique (contre le diabéte type 2) ou
une étude datant de 2017 a prouvé que 1’oleuropeine présent dans I’huile d’olive favorise la
sécretion d’insuline. Egalement, dans une autre recherche parue dans une revue « nutrition &
diabétes » ; il a été démontré que sa consommation améliore le taux du glucose dans le sang.

L huile d’olive peut avoir également un effet antibactérien dont une étude a fait 1’objet de
prouver que 1’oleuropeine contenue dans ce produit alimentaire (14%) joue un role contre
plusieurs  microorganismes tel que: Escherichia-coli, Staphylococcus aureus,
Helicobacterpylori ...etc. En plus, il a ét¢ démontré que I’hydroxytrysol est utile dans le
traitement des infections intestinales vue que ce composé retarde et méme empéche la
croissance de certaines bactéries a titre exemple : Pseudomonas syringae et Corynebacterium
michiganense.
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Outre ,une meta-analyse faite sur 38 études publiées entre 1990 et 2011 concernant
13800patients cancéreux et 23340 personnes témoins a montré que celles consommant plus
de ce produit avaient la plus faible probabilité (moins de 59%)de souffrir d’un cancer
.Encore ; une étude parue dans une revue « Molécular& Cellular Oncology » a prouvé que
I’oléocanthal donc un des composés phénoliques de I’huile d’olive a un réel potentiel anti
cancer en tuant trois types de cellules cancéreuses en provoquant la rupture de leur
membrane (Carpoulet , 2020).
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6. Les facteurs influencant la qualité de I’huile d’olive

Afin d’obtenir une huile d’olive de qualité et avec de caractéristiques répondant aux normes
du COI ; il faut veiller a ce que toutes les étapes concernant la production, la transformation et
ou le conditionnement soient effectuées par des techniques culturales convenables (Labdaoui,
2017).

Par conséquent la qualité de I’huile d’olive a une relation directe avec deux facteurs dont le
premier représente des parameétres agronomiques qui affectent directement la matiere
premiére de I’huile ; parmi eux on peut citer la récolte et le transport. Alors que le second
correspond aux agents de transformation des olives et de conservation (Ghalmi, 2012).

6.1. La récolte

La récolte est 1’une des opérations les plus importantes de la culture de 1’olivier (kheloui Tet
Sid Ali ; 2018)

La qualité d’huile d’olive qui sera obtenue sera dépendante de différents paramétres liés a la
récolte a savoir le degré de maturité physiologique des olives, leur durée de séjour sur le filet ;
leur contact avec le sol humide lors de leur chute et les méthodes de leur récolte (battage,
utilisation de peignes, ...) (Tchouar et Selka ; 2014).

Donc pour assurer une meilleure production oléicole, il est nécessaire de procéder a la
récolte a un stade optimal de maturité (Aoukli et Chetouhe ; 2019).

On estime que le moment idéal de récolte est atteint lors de la chute naturelle des fruits
(Kheloui et Sid Ali ; 2015). Le degré de maturité correspond a la période ou la couleur des
olives passe du vert-jaune au violet-noir (Tchouar et Selka ;2014). En effet; les fruits a
maturité précoce (Stade vert) sont peu riches en huile ; et cette derniére a également moins de
composés phenoliques (Aoukli et Chetouhe ;2019).

Mais aussi il faut tenir en compte que si la récolte sera retardée ; les fruits deviennent trés
mars ce qui conduit a la détérioration de la qualité d’huile extraite et a la diminution du temps
de sa conservation car elle devient vulnérable a 1’oxydation (lddir, 2019).

Quant au systeme de récolte ; il est nécessaire d’utiliser les modalités qui ne détériorent pas
I’olive en provoquant des blessures ou une rupture des rameaux (Ghalmi, 2012).

L’opération qui convient le mieux pour obtenir la meilleure qualité c’est la cueillette a la
main car les olives seront récoltées sélectivement selon leur degré de maturité mais elle est
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colteuse en main d’ceuvre. Alors que ; I’usage de gaules pour faire tomber les fruits dont ces
derniers se trouveront par terre ou ils vont subir des Iésions a travers les quelles pénétrent les
parasites du sol, ce qui contribue a I’¢lévation de I’acidité et a la modification du godt,
I’ardbme et I’odeur de I’huile d’olive (Kheloui et Sidi Ali ; 2018).

6.2. Lors de la transformation

Le systtme d’obtention d’huile d’olive a aussi un impact sur la qualité de ce produit
alimentaire ; d’ou il s’est avéré nécessaire d’examiner le cycle d’extraction au cours des
différentes phases a titre exemple :

Pendant le broyage des fruits ; il est préférable d’utiliser les marteaux car ils permettent
I’élimination de la rugosité de la pate et ’augmentation des teneurs en tocophérols et en
pigments.

Lors du malaxage ; il est nécessaire de maintenir la température réduite avec une durée
comprise entre 30-40 min parce que si ces deux parameétres soient élevés ils peuvent affecter
les processus enzymatiques, d’hydrolyse et d’oxydation (Kheloui T et Sid Ali N ; 2018).

Au cours de la séparation des phases avec les différents systemes utilisés, la présence ou
I’absence d’cau a une incidence sur la teneur finale de I’huile d’olive en composés
phénoliques (Aoukli et Chetouhe ; 2019). Ainsi que ; la dilution de la pate d’olive avec I’eau
chaude se traduit par une réduction de la teneur en antioxydants naturels (phénols totaux, o-
diphénols, alcools) en vue de leur solubilité dans I’eau (Benariba et Azzouni ;2017).

En effet ; I’élaboration du systéme de séparation avec centrifugation a deux phases induit
une meilleure qualité nutritionnelle par rapport a celui a trois phases, en vue des volumes
d’eau réduits (Aoukli et Chetouhe ; 2019). Par conséquence ; I’huile extraite par le premier
systeme se trouve plus riche en polyphénols et avec de caractéristiques physico-chimiques et
organoleptiques satisfaisantes. Alors que ; celle obtenue par le second procédé, elle est
appauvrie en composés aromatiques et phénoliques ce qui diminue sa résistance a 1’oxydation
(Kheloui et Sid Ali ; 2018) a cause du passage de ces deux constituants dans les margines
(Labdaoui, 2017).

Par contre ; la qualité d’huile d’olive produite par pression dépend de la propreté des
scourtins. En outre ; s’ils ne sont pas nettoyés et lavés réguliérement, ils causeront une
acidification pour I’huile extraite (Kheloui et Sid Ali ; 2018). Mais aussi ce systéme conduit a
I’obtention d’un produit plus riche en antioxydants (Benariba et Azzouni ; 2017).

6.3. Le stockage

Les conditions de stockage (que ce soit la durée ; la température et /ou le type d’emballage
...Etc.) ; ont un impact direct sur la stabilité, la couleur, 1’acidité, I’indice de peroxyde et a la
composition en tocophérols et en acides gras de I’huile d’olive. En effet ; cette derniere doit
étre conditionnée soigneusement a tous les stades jusqu'a sa mise en consommation (lddir
,2019)
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Il. Le stockage de ’huile d’olive

Les conditions de stockage sont 1’un des facteurs importants qu’il faut prendre compte afin
d’obtenir une huile d’olive de qualité.

1. Les types d’emballage

L’emballage signifie tout objet quelle que soit la nature des matériaux dont il est constitué ;
destiné a contenir et protéger les marchandises et & permettre leur manutention et leur
acheminement du producteur au consommateur et a assurer leur présentation (Anonyme,
2011).

En plus ; il présente en quelques sortes le dernier maillon de la chaine de fabrication des
aliments et il est indissociable du produit lui-méme et il est généralement associé a des
operations permettant de stabiliser les denrées alimentaires (Hammouni, 2017). Aujourd‘hui ;
il existe une myriade d’emballage alimentaire fabriqué d’une manicre permettant de préserver
les aliments en répondant aux exigences réglementaires. On trouve que divers matériaux sont
utilisés pour son élaboration tels que le verre, le bois et les métaux qui sont les plus simples ;
mais aussi il y’en  ceux qui sont plus complexes en vue de I’assemblage de plusieurs
matériaux a la fois (Hammar A et Tahenni S ;2018).

En effet, une fois 1’huile d’olive est obtenue ; il est nécessaire de I’emmagasiner soit dans
des réservoirs métalliques qui sont généralement en acier inoxydable et aménagés en surface a
I’intérieur des locaux ; ou bien dans de cuves enterrées construites en magonnerie ou en
ciment avec des revétements intérieurs en carreaux vitrifiés ou de faience (Elias et Lezoul
,2017). Mais cette denrée ne peut pas étre stockée dans un contenant élaboré de matiere
plastique qui lui confére un mauvais godt (Hammouni ; 2017).

Conformément aux normes du COIl 2019, les huiles d’olive destinées au commerce
international doivent étre conditionnées dans des récipients répondant aux principes généraux
d’hygiene recommandeés par la commission du codex alimentarius. Ces récipients peuvent
étre soit des citernes, cuves et ou de containers permettant le transport en vrac des huiles ; ou
bien des flts métalliques étanches, dans un bon état et dont les parois intérieures doivent étre
recouvertes d’un vernis adéquat. Comme aussi, cette denrée alimentaire peut étre stockée dans
des bidons et de boites métalliques lithographiés, étanches et neufs et dont les parois
intérieures sont recouvertes d’un vernis adéquat, ou encore il est possible de conditionner
I’huile d’olive dans des bouteilles en verre ou celle a base de matériaux macromoléculaires
appropriés (Anonyme, 2019).
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2. Les conditions de stockage

Il est connu que les conditions de stockage sont un facteur majeur influencant la durée de
conservation et la composition de I’huile d’olive. Par conséquent ; le producteur doit faire des
prévisions basées sur les constituants chimiques de cette denrée alimentaire et sur la facon
dont elle sera conditionnée afin de pouvoir identifier le temps de sa conservation et lui donner
une date de péremption.

Le stockage est un processus complexe en raison de 1’influence de différents agents tels que
la lumiére, la température, 1’oxygéne, les microorganismes et les enzymes (Stefanouadki,
2010).

Ainsi qu’au cours de I’entreposage ; ce produit subit une détérioration continuelle et
irréversible : qui est due essentiellement aux phénoménes d’oxydation et d’hydrolyse qui
alterent par la suite la qualité initiale de cet aliment(Elias et Lezoul ;2017) . Une étude
menée par Caponio et al en 2005, a montré que les taux d’oxydation de I’huile d’olive
aprés 12 mois de stockage sont en moyenne élevées pour les échantillons conserves dans
des bouteilles en verre transparentes exposés a la lumiéere , par rapport a ceux conditionnés
dans des bouteilles en verre a I’obscurité (Mendez et al,2006).

Mais aussi ; 1’huile d’olive rancit moins vite grace a son indice d’iode tres bas et a sa teneur
élevée en polyphénols, en tocophérols et en antioxydants naturels (Kamnoun, 2016) ; a
condition qu’elle soit préservée a des températures ambiantes ; a I’abri de 1’air et de la lumiére
et en évitant son contact a des objets métalliques (Argenson et al, 1999).

Le respect de ces régles permet d’éviter I’augmentation de 1’acidité de I’huile d’olive, la
destruction de la vitamine E et la modification des acides gras.

En effet; I’obscurité réduit le taux de perte des composés phénoliques. En plus la
conservation de cette denrée dans des cuves en inox ou dans des bouteilles en verre colorées
et sans la présence de 1’oxygene induit & I’inhibition de son oxydation. Ainsi que son
entreposage dans un endroit sec et propre empéche I’hydrolyse des triglycérides causée par
I’humidité et la chaleur ou bien sous ’action des lipases (Mimouni et Djeridi ; 2019).

Sans oublier ; que le stockage de 1’huile d’olive a des températures inférieures a 10°c va la
rendre solide et blanchatre et en plus il y’aura une formation d’un dépot en vue de la
cristallisation partielle des acides gras saturés et des triglycérides. Mais aussi ; il est nécessaire
d’éviter les temperatures superieures a 22-25 °c afin de ne pas accelérer les modifications
biochimiques qui vont conduire au rancissement de ce produit alimentaire. Donc ; il est
recommandé que I’huile d’olive soit conservée a une température ambiante (Cheikh, 2016).

Les normes du COI 2018 indique que lors de ’entreposage de ce produit alimentaire au
point de distribution ; il faudra : Maintenir les emballages et les bouteilles de I’huile a I’écart
de toute source de lumiere ; garder la température de 1’entrepdt entre 13 et 25°c et appliquer et
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respecter le principe du « premier entre, premier sorti » (FIFO) donc les objets stockés en
premier doivent étre les premiers préleves.

Aussi ; il est obligatoire de fixer une date de peremption appropriée ; qui désigne la période
jusqu'a laquelle la denrée alimentaire garde ses propriétés spécifiques quand elle est
correctement conditionnée. Donc ; méme pour les huiles de meilleure qualité et stockées dans
les conditions les plus rigoureuses ; il est fortement recommandé de limiter cette date a 24
mois apres la mise en bouteille qui sera mentionnée conformément & la réglementation du
pays de vente (Anonyme, 2018).

3. Impacts des conditions de stockage sur la qualité de I’huile d’olive

Il a été confirmé que les conditions de stockage de I’huile d’olive conduisent a des
changements organoleptiques caractérisés par 1’augmentation de I’acidité, le développement
des réactions de rancissement et a la modification de sa composition (en poly phénols, en
tocophérols et en pigment...) ; ce qui influence par la suite sur sa stabilité oxydative (Jamie et
al ,2012).

Lors de I’entreposage de ce produit alimentaire, il peut subir une oxydation résultante de
I’auto-oxydation (Catalyseée par la température et les radicaux libres), de la photo-oxydation
(catalysée par la lumiére en présence de I’oxygéne et de photosensibilateurs tels que les
pigments , certaines vitamines et la chlorophylle grace a leur capacité d’ absorber la lumiére
ce qui conduit a la formation d’oxygéne singulet instable et réactif qui a tendance a réagir
avec les acides gras insaturés ) et de ’oxydation enzymatique (catalysée par la lypoxygenase
qui permet I’insertion de 1’oxygeéne sur un acide gras insaturé).Ensuite ces réactions
produisent des hydroperoxydes qui sont de molécules instables et qui se décomposent sous
I’effet de la chaleur ou de métaux en donnant naissance a une variété de composés
volatils(Produits secondaires d’oxydation) tels que aldehydes, cétones ,hydrocarbures et
alcools. Ces derniers conduisent a leur réle a la dégradation nutritionnelle de 1’huile d’olive
(Odeur, golt, couleur). Les principaux facteurs impliqués dans I’oxydation de cette denrée au cours
de sa conservation sont la lumiére, 1I’oxygéne et la température (Drici S et Drici A ,2019).

En outre ; une étude sur 3 ans a été réalisée par des scientifiques australiens afin d’étudier
I’huile d’olive dans un certain nombre de conditions de stockage dans le but de comparer
I’effet : De la température de conservation, de I’exposition a la lumiére et a I’oxygeéne sur ce
produit alimentaire. Ce dernier a été testé pour déterminer les changements dans sa
composition et sa teneur en tocophérols, en polyphénols, en chlorophylles...etc.
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La recherche a suivi 9 huiles d’origine australiennes extra vierge sur 3 ans en affectant des
modifications sur les 3 paramétres de stockage (La température, 1’oxygene et la lumiére).
Donc pour tester 1’effet de :

La température : Les échantillons ont été stockés au frais (15°C), a température ambiante
(22°C) et a 37°C (A haute température) en les maintenant a 1’obscurité et en les barbotant
avec de I’azote afin d’¢éliminer I’influence de la lumiére et de I’oxygene.

L’exposition a 1’oxygéne : Les echantillons ont été conservés dans un endroit sombre a
température ambiante (22°C) en les exposant a I’oxygéne avec le couvercle attaché de
maniére lache et en retirant 10ml d’huile chaque mois pour garantir que 1’espace de téte de la
bouteille contenait de 1I’oxygene.

L’exposition a la lumiére : Les huiles ont été entreposées dans de bouteilles transparentes
exposées au soleil et a la lumiere fluorescente, a des températures ambiantes et aspergées
d’azote pour exclure I’impact de ces deux derniers paramétres.

Les résultats obtenus ont révélé que ces trois facteurs affectent négativement les différents
constituants de cette denrée alimentaire. En effet ; les températures élevées, la preésence de la
lumiére et de ’0O2 ont induit a la diminution de la teneur de 1’huile d’olive en tocophérols et
en polyphénols qui sont connus pour leur réle d’antioxydants. Ainsi que ; la couleur de 1’huile
a changée a cause de la dégradation de la chlorophylle et ses dérivées. De méme que ; ces
mauvaises conditions de stockage ont conduit a ’augmentation d’acides gras libres en vue de
I’hydrolyse des triglycérides par les lipases (Enzymes endogénes contenues dans I’huile) et a
la formation de peroxydes qui sont responsables de la détérioration des aromes de 1’huile
d’olive. Donc d’apreés cette étude il a été constaté que les conditions extrémes de stockage de
I’huile d’olive ont un effet néfaste sur sa qualité et sa valeur nutritionnelle (Jamie et al, 2012).

De plus ; Mendez et al (2007) ; ont étudié I’impact de la nature des emballages (verre, étain
ou plastique) sur la conservation de quatre échantillons d’huiles commerciales. Le choix des
emballages a été réalisé en fonction de leur différence de perméabilité a 1’oxygene (nulle pour
le verre et 1’étain, un volume d’oxygene dans la bouteille plastique) et leur aptitude a filtrer ou
arréter les rayonnements UV (matériaux transparents a la lumiere, colorés ou opaques). Les
paramétres de qualité (IP, K232, K270, phénols totaux, acides gras) ont été mesurés a
différentes périodes de stockage (0, 3 et 6 mois). Cette étude a permis de conclure que le
traditionnel emballage plastique n’est pas le plus adéquat pour conserver 1’huile car dés trois
mois de stockage, elle subit une rapide détérioration due a 1’oxygeéne et la lumiére. Lors, de
I’élimination de I’effet de la lumiére en utilisant des emballages plastiques opaques
n’augmente pas la résistance de ce produit car dans ce cas, c’est le parametre oxygene qui est
le principal moteur des réactions d’oxydation et d’hydrolyse. Cependant quand I’huile est
mise dans des bouteilles en verre (imperméables a I’oxygene) mais transparentes, la qualité de
cette denrée n’a pas été préservée tout au long de sa commercialisation en raison de son
exposition a la lumiere.

Pristouri et al(2010) ; ont traité les mémes problématiques que celles étudiées par Mendez
et al (2007) ; en ajoutant 1’¢tude d’un facteur supplémentaire : La quantité d’air au-dessus de

28



la surface de I’huile (aussi appelé « I’espace de téte ») crée dans un emballage plastique a
22°C et a ’obscurité. Il en ressort les mémes conclusions a savoir qu’il faut conserver 1’huile :
- Dans des contenants en verre opaques,

- 1l faut transvaser 1’huile dans une bouteille plus petite, réguliérement, pour limiter 1’espace
de téte riche en oxygene.

Di Giovacchino et al (2002) ; ont étudié le stockage de 1’huile dans une bouteille sous
différentes atmospheres (oxygénée ou inerte), a 1’obscurité¢ et a deux températures (20 et
40°C). Leur étude a montré que les qualités de 1’huile au travers des indices IP, IA, K232,
K270 et des teneurs en phénols totaux sont conservées plus longtemps si les bouteilles sont
entierement remplies et stockées a une température (12-20°C).

Caponio et al (2005) ; se sont intéressés a 1’effet de la lumicre sur I’évolution de la
composition d’huile lors de son stockage 12 mois a ’obscurit¢ ou a la lumicre a des
températures variant entre 15 et 25°C. A chaque période est associ¢ un échantillon d’huile
d’olive embouteillé hermétiquement avec une quantit¢ d’air limitée (correspondant a un
espace de téte de 1 cm au-dessus du niveau de I’huile). A I’issue de cette période de stockage,
les échantillons exposés a la lumiére présentent une augmentation graduelle : Des valeurs des
indices IP, K232, de la teneur en produits d’oxydation secondaires et du pourcentage de
composés polaires, avec des valeurs plus élevées a la lumicre qu’a 1’obscurité. Les valeurs de
I’indice K270 des échantillons a I’obscurité n’évoluent pas alors que celles des échantillons
illuminés augmentent. Apres quatre mois de stockage a la lumiere, la valeur limite autorisée
pour K270 est dépassée. La teneur en phénols totaux qui ne cesse de diminuer au cours du
temps.
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4. Recommandations

Afin d’obtenir une huile d’olive de haute qualité, il est important de respecter un certain
nombre de critéres tels que : La maturation et la bonne conservation de la matiére premiére ;
I’implication de procedes mécaniques et physiques pour 1’extraction de I’huile et I’¢laboration
d’un stockage approprié du produit obtenu.

Lors de la conservation des huiles, le processus d’oxydation entraine la diminution des
antioxydants et favorise 1’accumulation de radicaux libres ce qui conduit a la perte des
qualités sensorielles et a I’apparition d’ar6mes indésirables.

C’est la raison pour laquelle, il est nécessaire de promouvoir les bonnes pratiques
d’entreposage et de formuler des recommandations pour un stockage correct de ce produit
alimentaire tout au long de sa chaine de son approvisionnement (Anonyme, 2018).

En outre ; pour assurer une production oléicole de qualité ; il faut déja procéder a la récolte
des olives a un stade optimal de leur maturité et les acheminer immédiatement vers les
moulins ou elles doivent étre entreposées dans de bonnes conditions pour une durée aussi
réduite que possible (2 a 5 jours max) et en respectant le mode de conservation a titre
exemple en cas de stockage en vrac il faut respecter 1’épaisseur de la couche qui doit étre
comprise entre 20et 30cm(Quaouich et al,2007).

Conformément aux normes du COI 2018 ; les huiles d’olives et les huiles de grignons
d’olives aprés leur production et avant leur consommation, il est recommandé de les
conditionner dans de cuves ou de bouteilles en acier inoxydables ou bien dans celles en verre
opaque en saturant 1’espace de téte avec des gaz inertes (Azote ou argon sous atmosphére
contrélée) , en les maintenant dans un lieu de stockage exempt de contaminants volatils, a
une température comprise entre 13°Cet 25°C et a I’écart de toute source de lumiere.

Il est important également d’indiquer sur I’emballage qu’il faut la maintenir a I’abri de la
lumiére et de la chaleur et qu’elle est a consommer avant I’arrivée de la date de sa Péremption
qui est limitée a 24mois (Anonyme, 2018).
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Conclusion generale

La qualité de I’huile d’olive commence au moment de la plantation et continue & travers la
conduite culturale de I’olivier et par I’époque et les modalités de récolte ; ensuite elle se
poursuit par les conditions et les méthodes de transport et de stockage des fruits avant leur
transformation et par les processus technologiques d’extraction, de conditionnement et de
distribution de cette denrée alimentaire.

Afin d’obtenir une huile d’olive avec de meilleures caractéristiques nutritionnelles et
organoleptiques ; il est nécessaire de respecter les différents parameétres affectant sa qualité
tout au long de la chaine de sa production commencant de la matiére premiére jusqu’au
produit final (Anonyme 2006).

Parmi ces parametres, on cite les conditions de stockage dont cette denrée alimentaire doit
étre conditionnée dans des bouteilles en verre fermées barbotées avec de 1’azote afin
d’¢éliminer I’oxygéne ; & une température allant de 13 a 25°C et a I’exclusion de la lumicére.

En effet ; la durée de conservation de I’huile d’olive peut étre modifiée en fonction de ces
différentes conditions (Jamie et al, 2012).
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Résume :

L’huile d’olive fait partie intégrante du patrimoine culturel et culinaire des pays
méditerranéens.

Ce produit alimentaire est connu pour ses vertus thérapeutiques, diététiques et
nutritionnelles.

Les conditions de stockage de I’huile d’olive influencent directement sur la qualité et les
caractéristiques organoleptiques de cette denrée alimentaire.

L’huile d’olive doit étre conservée dans un emballage adéquat et a une température
ambiante en la préservant a I’abri de I’air et de la lumiére.

La durée de conservation de I’huile d’olive peut arriver jusqu’ a 24mois si elle stockée dans
de bonnes conditions.

Mots clés : Olives ; huile ; stockage ; conditions ; qualité.

Abstract :
Olive oil is an integral part of cultural and culinary heritage of Meditarranean countries.
This food product is known forts therapeutic , dietary and nutritional virtues.

The storage conditions of olive oil directly influence the quality and organoleptic
characteristics of this food.

Olive oil must be stored in suitable packaging and at room temperature, protected from air
and light.

The shelf life of olive oil can be up to 24 months if stored in good conditions.

Keywords : Olives ; oil ; storage ; conditions ; quality.
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