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Introduction

L’oléiculture est la culture et ’exploitation des oliviers afin de produire des olives de
table ou de I’huile d’olive. Cette derniere remonte a I’invention de 1’agriculture. Les premiers
cultivateurs du néolithiques étaient cueilleurs du fruit de I’oléastre, qui est 1’olivier sauvage.
Cette plante est, a I’état naturel, originaire du Bassin méditerranéen. Le fruit était consommé
tel quel, puis il y a eu extraction de "huile. A I’époque, c’était la seule matiere grasse qui
pouvait étre transporté sur de longues distances, d’ou le proverbe: «les peuples

méditerranéens commencerent a sortir de la barbarie quand ils apprirent a cultiver ’olivier et

la vigne. » (OTEROS, 2014).

L’olivier a joué un role tres important dans la vie des populations méditerranéennes.
Ils le considéraient comme un arbre sacré (VILLA, 2006). Ce dernier constitue une ressource
économique et sociale importante dans de nombreux pays du bassin méditerranéen. 11 fait
partie de I’histoire, des paysages et de la culture des populations de notre pays (HADJOU et
al., 2013).

L’huile d’olive est tirée du fruit de I’olivier (Olea europaea).C’est ’'unique 1’huile
susceptible d’étre consommeée directement telle qu’elle sort du fruit. 1l est trés apprécié pour
sa saveur caractéristique et sa valeur biologique et nutritionnelle. Ces caractéristiques sont
fortement lices a la qualité. Cette derniére est influencée par plusieurs parameétres tels que la

maturité des olives, la variété, les techniques culturales et les modes d’extraction.

Plusieurs études ont démontré I’efficacité d’un grand nombre d’huiles végétales contre
les insectes ravageurs, pour la protection des denrées stockées. L.’addition des huiles végétales
aux grains stockés pour la protection contre les ravageurs est une méthode traditionnelle

utilisée en Afrique et en Indes (PEREIRA, 1983).

Les insectes ravageurs des denrées stockées peuvent causer des pertes importantes en
réduisant la qualité et la quantité des denrées stockées des céréales ( 7ribolium castaneum et
Rhyzopertha dominica) qui font parti des principaux ravageurs (REES, 2004 ; GARCIA et al.,
2005).

Tribolium castaneum est considérée comme un insecte ravageur secondaire, car il se
développe dans des stockes de grains concassés (farine ou grains infestés par un ou des

ravageurs primaires) (UKEH et UMOETOK, 2011).
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C’est dans ce contexte que s’inscrit notre travail dont [D'objectif d’étudier les

caractéristiques physico-chimiques de 1’huile d’olive de deux variétés Chamlal et Azaradj de

la région d’Azazga, et I’étude de I’effet insecticide de ces deux huiles, a I’égard de Tribolium

castaneum.
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1-1) Origine de olivier :

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

hellénique et méditerranéen (FREBET, 1997).

Pendant I’empire romain, la culture de I’olivier se répondit énormément dans tout le
bassin méditerranéen, grace a la création d’un réseau de transformation, de stockage et de

transport tres étendu (CAMPUS, 1974).

1-2) Situation de I’oléiculture dans le monde :

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

mondiales (Benhayoun et Lazzeri, 2007).

Figure 1 : Carte oléicole mondiale (Anonyme, 2013)
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1-3) Importance de I’oléiculture dans le monde :

L’oléiculture occupe une part importante dans le marché mondial des produits
agricoles qui a connu un développement considérable ces dernieres années.

L’olivier a fagonné, au fil des millénaires, les paysages, I'histoire, la culture et la
gastronomie du bassin méditerranéen qui est encore aujourd’hui le coeur productif et
commercial de I’huile d’olive. Cependant, le secteur est confronté a un double défi : une
faible compétitivité-prix et une notoriété limitée. L’émergence de nouveaux pays producteurs
et consommateurs non méditerranéens interroge alors sur le positionnement de I’oléiculture
méditerranéenne. L amélioration de la qualité, a tous les stades de la filiere, la recherche
d’une appellation d’origine contrélée, une intégration régionale autour d’une filiere oléicole
durable, constituent quelques voies de progres, dans un marché mondial en plein

développement (LAZZERI, 2009).

1-3-1) La production mondiale :

Le verger mondial d’oliviers a atteint 11193000 hectares (surface totale) ce qui
correspond a plus de 1,46 milliards d’oliviers. Les principaux vergers se trouvent en Espagne,

Italie, Turquie et Tunisie (AFIDOL, 2012).

Les dix premiers pays producteurs sont situ¢s dans la zone méditerranéenne et
fournissent 95% de la production mondiale.
La production d’huile d’olive des pays du bassin méditerranéen représente 82,98% de la
production mondiale.
La figure 2 illustre I’'importance de la production d’huile d’olive pour chacun des pays

producteurs du bassin méditerranéen selon les données du COI 2014/2015.
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Olivier et oléiculture

1-4) Oléiculture en Algérie :

La culture de I’olivier en Algérie remonte a la plus haute antiquité, elle constitue une

source de revenue significative pour la production rurale. Cette culture représente plus de

50% du verger arboricole national.

1-4-1) Les principales variétés d’oliviers qui existent en Algérie :

Les principales variétés d’oliviers cultivées en Algérie sont présentées sur le tableau 2.

Tableau 1 : Orientation variétales de I’olivier en Algérie (Loussert et Brousse, 1978).

Variétés Aire de culture | Importance | Destination Observation
Sigoise Ouest Algérien 25% Table + Huile Tres estimée pour la
(Oranie, conservation et huilerie,
Tlemcen) rendement élevé en huile,
variété autofertile.
Cornicabra | Ouest Algérien 5% Table + Huile | Tres bon pollinisateur de
(Oranie, Sigoise
Tlemcen) Originaire d’Espagne.
Sevillane Ouest Algérien 3% Table Tres intéressante par le
(Plaine d’Oran) gros calibre des fruits.
Chemlal Centre Algérien 10% Huile Huile tres apprécice.
Kabylie Résiste en culture seche.
Inconvénients :
autostérile, floraison
tardive.
Azeradj Centre Algérien 15% Table + Huile | Tres bon pollinisateur de
Chemlal.
Bouchouk la | Centre Algérien 2% Table + Huile Intéressante pour la
fayette région de Bougaa.
Boukhenfas | Centre Algérien 2% Huile Donne des meilleurs
résultats a la station de
Sidi-Aiche.
Limli Est Algérien 8% Huile Variété conseillée dans la
région de Jijel a Sidi-
Aiche
Blanquette Est Algérien 20% du Table + Huile _
verger
Rougette Est Algérien 12% Huile _
Neb djmel | Sud Est Algérien 5% Table + Huile Variétés des régions
présahariennes
Frontoio Centre et Est 1% Huile Variété Italienne, bon

polinisateur de Chemlal.
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Coratina Centre et Est 1% Huile Variété Italienne trés
rigoureuse et tres
productive.
Longue de Centre et Ouest 5% Table + Huile Tres localisé dans la
Miliana région de Miliana.
Ronde de Centre et Ouest 5% Table + Huile Tres localisé dans la
Miliana région de Miliana.
Picholine Ouest du pays _ Huile Treés commune avec la
Marocaine Sigoise (méme caractére)
Ascolana Ouest Table Fertilité excellente et

réguliere. Bonne rusticité
de ’arbre. Résiste au
froid.
Pourrait avoir un grand
avenir en Algérie.

Hamma de Est Algérien Table Meilleur variété de la

Constantine région constantinoise
pour la conservation,

nécessité des irrigations.

Bouricha Est Algérien 5a6% Huile Cultivée dans les régions
(Collo-Oued El a forte pluviométrie.
Kebir)

1-4-2) La production et la consommation de I’huile d’olive en Algérie :

La culture de I’olivier en Algérie occupe environ 33 % de la superficie arboricole
nationale et 2 % des terres agricoles cultivables. Les superficies oléicoles portent sur 300000
hectares (COI, 2011). La participation du secteur oléicole a la production agricole du pays

¢tait en moyenne de 21 % (COI, 2006).

La surface oléicole est répartie sur trois régions : le centre (54,3 %) ; I’Est (28,3 %) et
I’Ouest (17 %). De fagon plus précise, les données de la COI délimitent la plus grande région
oléicole algérienne dans le centre-nord du pays et plus particulierement en Kabylie (58,4 % de

la surface oléicole totale) (CHOUAKI, 2006 ; LOUADJ et GIUFFRE, 2010).

Au cours de la derniére décennie, la production oléicole algérienne se situait & hauteur
de 44650 tonnes par an en moyenne. La production nationale montre cependant une variation
inter-annuelle assez importante, fortement liée aux conditions climatiques et a I’effet de

I’alternance biologique de I’olivier.
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Tableau 2 : Evolution au cours des dix dernieres compagnes de la production et de la

consommation d’huile d’olive en Algérie (Anonyme, 2014).

Années Production (en tonne) Consommation (en tonne)
2005/2006 32000 35000
2006/2007 21500 23000
2007/2008 24000 25000
2008/2009 61500 55000
2009/2010 26500 33500
2010/2011 67000 59000
2011/2012 39500 42500
2012/2013 66000 60500
2013/2014 44000 48500
2014/2015 44000 45500
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2-1) Olive :

Olive et 'huile d’olive

Le fruit d’olivier, I’olive est une drupe charnue, de forme ovoide ou ellipsoide. Sa couleur

varie du vert léger au noir en passant par le rose violacé selon le degré de maturation du fruit.

Son poids varie de 2 4 12 g et peut atteindre les 20 g suivant la variété (FEDELI, 1997).

2-1-1) Composition physique :

L’olive est constituée d’un épicarpe, d’'un mésocarpe et d’'un endocarpe (Figure 3).

v’ L’épicarpe qui en fait la peau de I’olive. Elle est recouverte d’une matiére cireuse, la

cuticule, qui est imperméable a I’eau.

v Le mésocarpe est la pulpe du fruit. Elle est constituée de cellule dans lesquelles vont étre

stockées les gouttes de graisses qui formeront I’huile d’olive.

v" L’endocarpe est le noyau. Il est formé de deux sortes de cellules :

e [’enveloppe qui se sclérifié 1’été a partir de fin juillet.

e L’amande a I’intérieur du noyau qui contient deux ovaires dont I'un n’est pas

fonctionnel, donc stérile, le deuxieme produit un embryon qui, en situation

favorable d’humidité, de chaleur et d’environnement, peu étre un jour un nouvel

olivier.

Tableau 3 : composition physique de I’olive

(NEFZAOUL, 1983).

Composition Poids de
I’olive en %
Epicarpe 20.25
Mésocarpe 71,5 80,5
Endocarpe 17,3 -23,0
Amande 20_.55

%a du poids sec de I'olive

Epicarpe 20425
Mésoearpe (=pulpe) 7154805

Endocarpe (paroi dunoya) 1734230

Arnandon 20a455

o

Figure 3: composition physique de I’olive
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Olive et 'huile d’olive

2-1-2) Composition chimique :
Les composés chimiques se répartissent différemment dans les trois parties de I’olive.

Ce fruit renferme de nombreux constituants en particulier des lipides qui lui donnent son fort

pouvoir énergétique (LOUSSERT et BROUSSE, 1978).

Tableau 4 : La composition chimique de ’olive (ROEHLLY, 2000 ; COI, 2001).

Composition chimique En (%)
Eau 48%
Polysaccharides (hémicelluloses, celluloses, pectines) 27%
Huile 21%
Mono et disaccharides 03%
Cires, triterpénes, phénols 01%
Autre composes Traces

La partie la plus riche en huile est le mésocarpe (ou pulpe) et celle plus riche en

cellulose brute I’endocarpe (ou noyau).

Tableau 5 : Composition chimiques des différents composants de 1’olive mire (SANSOUCY

R ; 1991).
Partie Matiéres AZ. Matiéres Cellulose Matiéres Extractif
Totales grasses brute minérales non azoté
Epicarpe 9,8% 3,4% 2.4% 1,6% 82.8%
Mésocarpe 9,6% 51,8% 12,0% 2.3% 24.2%
Endocarpe 1,2% 0,8% 74,1% 1,2% 22.7%
(noyau et
amande)
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2-1-3) Composition nutritionnelle :
L’huile d’olive a un impact sur le plan nutritionnel par la présence dans sa
composition d’un acide gras mono-insaturé (1’acide oléique).

La composition nutritionnelle de I’olive est présentée dans le tableau suivant :

Tableau 6 : Composition nutritionnelle de 1’olive verte (portion de 100g) (SIMPSON, 2001).

Eau 77
Calories 103
Protéines (g) 0,9
Gras (g) 11
Carbohydrate (g) 0
Vitamine A (upg) 180
Vitamine C (pg) 0

Entre les valeurs de la teneur en eau et de la teneur en gras des olives vertes et mures, nous
constatons une diminution de la teneur en eau au profit de la teneur en huile du stade vert au

stade de maturité.
2-2) L’huile d’olive :

L’huile d’olive est tirée du fruit de I’olivier (Olea europeasativa) a I’ exclusion des huiles
obtenues par solvant ou par des procédes de réestrification. C’est I’'unique huile susceptible

d’étre consommeée directement telle qu’elle sort du fruit.
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2-2-1) Caractéristiques de I’huile d’olive :

La composition de I’huile d’olive révele une nette prédominance de 1’acide oléique
mono insaturé, un faible pourcentage d’acide gras saturé et un pourcentage acceptable d’acide
gras poly insaturé. Ces derniers on une grande importance biologique, car ils ne peuvent étre
bio synthétisés par I’homme, et par conséquent ils doivent étre apportés par le régime

alimentaire. Les caractéristiques de I’huile d’olive sont présentées dans le tableau suivant :

Tableau 7 : Caractéristiques de I’huile d’olive (ANGINOT et ISELER, 2003).

Paramétre Moyennes
Solidification +21°C
Point de fusion De 5°Ca7°C
Point de fumée +210°C

Calories

900 cal/100g

Vitamine E et vitamine A

De 3 a30ug/100g

Antioxydant naturel

Taux élevé de tocophérols

Acide gras saturés

De 8 2 24%

Acide gras insaturés

De 75 2 90%

Acide gras mono insaturés

De 56 2 83%

Acide gras poly insaturés

De 3,53 20%

Lipides

99%

Conservation longue

Faible taux d’1ode

2-2-2) La composition chimique de I’huile d’olive :

L’huile d’olive est composée d’une fraction saponifiable constituée de triglycérides et
d’une fraction insaponifiable (composants mineurs). La fraction saponifiable représente 99%
de I’huile, avec une basse teneur en AGS et une teneur élevée en AGMI (JACTOT et
RICHARD, 1997).
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2-2-2-1) La fraction saponifiable :
A) Les triglycérides :

Les substances saponifiables sont constituées d’environ 97 a 99% de triglycérides. Les
triglycérides sont les véritables constituants des huiles d’olive vierge. Ils proviennent de
I’estérification des trois fonctions alcools du glycérol par des acides gras. La présence d’une
part des différents acides gras et d’autre part des trois possibilités d’estérification sur le
glycérol conduit a un grand nombre de combinaisons possibles pour les triglycérides de
I’huile d’olive.

Ce sont des triesters d’acide gras et de glycérol. Ils constituent environ 98% de I’huile
d’olive et sont principalement mono- insaturés (DELPLANQUE et a/, 1999).

Ils renferment 98% a 99% de triglycérides, 2 a 3 de diacyl-glycérols et 0,1 a 0,25 de mono
glycérols (UZZAN, 1994).

Le tableau suivant présente les taux des principaux triglycérides de 1’huile d’olive.

Tableau 8 : Les principaux TG de I'huile d’olive (RY AN et a/, 1998).

Nature % triglycérides
000 40-60 O : acide oléique
POO 10-20 L : acide linoléique
OOL 10-20 P : acide palmitique
POL 05-07
S : acide stéarique
SO0 03-07

B) Les acides gras :
La composition en acide gras de I’huile dépend de la maturité de I’olive triturée, a
signalé que I’acide oléique se forme en premier dans le fruit et qu’il existe une forte relation

antagoniste entre les acides oléique, palmitique, palmitoléique et I’acide linoléique.

(BACCOURI et al ., 2008).

Les acides gras sont des molécules organiques comprenant une chaine carbonée

terminée par un groupement carboxyle. Cette chaine carbonée peut étre dépourvue de toute
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double liaison carbone-carbone, dans ce cas les acides gras sont dits « saturés ».Elle peut
¢galement contenir une double liaison (Acides Gras Mono insaturés (AGMI) ou plusieurs

doubles liaisons (Acides Gras Polyinsaturés AGPI).

Les acides gras présents dans 1’huile d’olive se trouvent sous forme d’ester de glycérol
ou sous forme libre. Ce sont des monoacides linéaires a nombre pairs (majoritaires) et impairs
d’atomes de carbone dont le nombre varie de 14 a 24. Leur chaine aliphatique est soit saturée
soit mono ou polyinsaturée. Ils se composent en moyenne de 72% d’acides gras mono
insaturés, de 14% d’acides gras polyinsaturés et de 14% d’acides gras saturés (norme

européenne).

Ces acides gras sont dits « essentiels » car ils ne peuvent pas étre synthétisés par
I’homme et doivent donc étre apportés par I’alimentation. Dans la nature, les acides gras sont
généralement sous forme de triesters entre des acides gras et du glycérol selon la formule :

Glycérol + 3 acides gras triacylglycérol +3 H,O

2-2-2-2) La fraction insaponifiable :

La fraction insaponifiable dans 1’huile d’olive renferme un mélange complexe des
composés. Elle est de 0,4 a 0,8% selon pour I'huile d’olive et de 1 a 2% pour ’huile de
grignon d’olive (LLOR, 2003).

A) Les tocophérols :

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

L’alpha-tocophérol représente a lui seul 90% de la totalité des tocophérols, Cette
forme posséde la plus forte activité vitaminique et est la plus active. Elle s'oppose au
rancissement et a la polymérisation de 1'huile, et protége contre les mécanismes athérogenes.
(SHERWIN E.R, 1976), mais on trouve également un peu de beta et gamma tocophérols,
alors que le delta tocophérol n’est présent qu’a I’état de traces (PSOMIADOU E et al, 2000) ;
HEIDI SCHWARTZ A et al, 2008).
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B) Les composés phénoliques :

Les composés phénoliques de I’huile sont originaires du fruit. Les principaux
composés phénoliques qui existent dans le fruit de /’Olea europaea sont I’oleuropéine, le
dimethyloleuropeine,le ligstroside et le verbascoside. Le tyrosol et I’hydroxytyrosol sont

directement dérivés de I’hydrolyse de I’oleuropéine et du ligstroside.

Ces composés phénoliques sont généralement liés aux golts amer et astringent de
I’huile. D’autre part, ces composés contribuent largement a la stabilité de ’huile. Cette
propriété trouve des applications tres intéressantes dans le domaine culinaire (FEDELI E .,
1977).

Les composés phénoliques sont tres variables d’une huile a une autre, tant sur le plan

quantitatif que qualitatif.

C) Les hydrocarbures :

Ce sont quantitativement les principaux composants de la fraction insaponifiable. Le
composant majeur est le squalene qui constitue 30 a 50 % de cette fraction. C'est un
hydrocarbure polyénique dont la teneur est plus élevée que dans n'importe quelle autre huile
végétale ou animale (SAMANIEGO-SANCHEZ C. et al, 2010).

Il y a également des hydrocarbures aromatiques, parmi lesquels plus de 77 composés,

conférant a I'huile d'olive arome et saveur (JACOTOT B.1993).

D) Les stérols :
Les stérols végétaux appelés phytostérols occupent la plus grande partie de la matiere

insaponifiable des huiles constituantes non glycéridique. Ils représentent en poids environ
50% de I’insaponifiable.

Le patrimoine en phytostérols de I’huile d’olive est singulier .En effet, c’est la seule
huile qui contient un taux particulierement ¢élevé de B-sitostérol. C’est une substance qui
s’oppose a I’absorption intestinale du cholestérol (OSLAND .R.E. 2002).

La composition stérolique est spécifique pour chaque espece végétale. Plusieurs études
ont identifiés trois principaux stérols dans les huiles d’olive : le B- sitostérol, le campestérol et

le stigmastérol (BENTEMIME S. et a/, 2008) ; STITI N., 2002).
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E) Chlorophylle et caroténoide :
La coloration de I’huile d’olive vierge est due essentiellement a la présence de pigment

colorant appartenant a la famille des caroténoides et chlorophylle.

e Les pigments caroténoides :

Les pigments caroténoides surtout présent dans I’huile d’olive est le f-carotene
(provitamine A). Son taux varie de 0,3 a 3,7 mg / kg d’huile. 2 mg de B-caroténe se
transforment en 1mg de vitamine A. La provitamine A se transforme en vitamine A au cours
de I’absorption intestinale (1mg de caroténe = 0,5 mg de vitamine A). Le B-caroténe présente

une action vitaminique et antioxydante (KATAJA-TUOMOLA. M., 2008).

e La chlorophylle :
Sa présence est visible car c’est elle qui donne la couleur verte de ’huile. Sa qualité peut
varier en fonction de nombreux facteurs. Ce pigment vert naturel stimule dans I’organisme la

croissance cellulaire, I'hnématopoiese (de la formation des cellules du sang) et accélere les

processus de cicatrisation (NIEVES CRIADO. M et al, 2008).

2-2-3) Les critéres de I’huile d’olive :

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

- Huile d’olive vierge extra : ’acidité, exprimée en acide oléique doit étre inférieure a 0,8
g/100 g d’huile. Au niveau des caractéristiques organoleptiques, cette huile a une présence de

fruité et une absence de défaut.

- Huile d’olive vierge : I’acidité, exprimée en acide oléique doit étre inférieure a 2 g/100 g
d’huile. Au niveau des caractéristiques organoleptiques, cette huile a une présence de fruité et

une présence possible de défauts légers.

- Huile d’olive vierge lampante : ce type d’huile a une acidité supérieure a 2 g/100 g d’huile.

Cette huile est qualifiée d’impropre a la consommation et doit étre destinée au raffinage.
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- Huile de grignons d’olives : ce type d’huile a une acidité inférieure a 1 g/100 g. Elle est

obtenue par traitement des grignons d’olive par des solvants ou d’autres procédés physiques.

On obtient dans ces conditions une huile de grignon brute qui est raffinée et qui donne de

I’huile de grignon raffinée a laquelle est rajoutée de I’huile d’olive vierge (apport de couleur,

de saveur et d’antioxydants) et qui est commercialisée sous la dénomination d’huile de

grignon d’olive.

Tableau 9 : Les criteres de qualité de ’huile d’olive (Anonyme, 2015).

HOVE HOV HOVC HOVL HOR
1. Caractéristiques
organoleptiques
- odeur et saveur irréprochable | irréprochable | bonne acceptable
-médiane du défaut Me=0 0<Me<3)5 [3,5<Me<6,0 | Me>6,0
- médiane du fruité Me>0 Me>0

-couleur

Jaune a verte

Jaune a verte

Jaune a verte

jaune clair

2. Acidité libre

% m/m exprimée <0,8 <20 <33 >33 <0,3
en acide oléique

3. Indice de peroxyde

en milliéquivalent

d’oxygene <20 <20 <20 non <5
des peroxydes par limité

kg d’huile
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4. Absorbance dans
P’ultraviolet

(K1%)

Icm

-a270 nm
(cyclohexane) /

268 nm (iso-octane)
K-

-a232nm

<0722

<0,01
<2,50

<025

<0,01
< 2,60

<0,30

<0,01

<1,10

<0,16

5. Teneur en eau
et en matiéres
volatiles

% m/m

<0,2

<0,2

<0,2

<0,3

<0,1

6. Teneur en
impuretés

insolubles dans 1’éther
de pétrole % m/m

<0,1

<0,1

<0,1

<02

<0,05

7. Traces métalliques
mg/kg

-fer
-cuivre

<30
<0,1

<30
<0,1

<30
<0,1

<30
<0,1

<30
<0,1
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3) La qualité de I’huile d’olive :

La qualité de I’huile d’olive est influencée par I’interaction de plusieurs facteurs
comme les techniques culturales, les conditions climatiques, la nature du cultivar, le stade de
maturation et la génétique de I’environnement. (CAVUSOGLU et OKTAR, 1994 ; DHIFI et
al, 2002).

3-1) Les facteurs pédologiques :

Ce sont les conditions du milieu qui permettent a I’olivier d’exprimer sa capacité de
production, dans la mesure ou ces conditions répondent aux exigences spécifiques en présence
de I’olivier (CAVUSOGLU et OKTAR, 1994). Les facteurs les plus importants sont :
-influence du sol
-influence de la fertilisation

-I’influence du climat et de I’ altitude.

3-2) L’influence de la maturité :

Il est bien connu que les caractéristiques qualitatives de 1'huile d'olive atteignent leur
optimum quand les fruits se trouvent au stade de maturité physiologique. Ceci correspond a la
période ou la couleur passe du vert-jaune au violet-noir (PSYLLAKIS; et a/, 1980). Ainsi, un

fruit vert donne une huile de couleur vert fort et de golit amer.

Le long de la maturité plusieurs processus métaboliques ont lieu dans les olives avec
variation suivante sur des profils de quelques composés. Ces changement sont réfléchis sur la
classe de la qualité, caractéristiques sensorielle, stabilité oxydante et/ ou valeur nutritive du
produit obtenu. Les poly phénols, les tocophérols, les colorants, les caroténoides et les
chlorophylles sont des exemples des composés impliqués dans ce phénomene, aussi bien que

la composition en acides gras et en stérols (MASTOS et al., 2007).

3-3) L’influence des ravageurs :
Les fruits attaqués par plusieurs ravageurs que la mouche de I’olive, I’aleurode et le

psylle ces derniéres causent des dégats importants sur le fruit de I’olive aussi I’huile produite

prend un gout désagréable.
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3-4) La variété :

La variété influence principalement les caractéristiques organoleptiques de I'huile
d’olive. La production d'olive et la qualité d'huile extraite dépendent tres fortement du
cultivar. Chaque variété donnera une huile d'olive avec un profil sensoriel qui lui est propre

(OUAOUICH et CHIMLI, 2007) .

Le cultivar et le lieu de plantation jouent un réle important dans la qualité d’huile ; en
effet ce sont les caracteres génétiques qui influent sur la résistance ou sur la susceptibilité aux
maladies, ravageurs et aléas climatique du cultivar et qui déterminent largement la qualité de

I’huile (AIT MANE, A et RIANE, N., 2002).

3-5) Le systéme d’extraction :

Les différents procédés d’extraction affectent la qualité de 1’huile d’olive vierge et
certains composants chimiques comme les poly phénols qui sont trés solubles dans 1’eau. En
effet, I’huile d’olive vierge extraite a partir de la méthode dite de centrifugation contient
moins de poly phénols; du fait que 1’eau utilisée pour diluer la pate, est tiede. Une
augmentation dans la quantité de cette eau, dissout partiellement les poly phénols et réduit
leur taux, et par conséquent la stabilité de I’huile d’olive au cours du stockage (TSIMDOU,

1998).

En revanche, ’huile obtenue par pression a les mémes teneurs en ces composés, car elle ne

nécessite pas I’ajout de ’eau (DI GIOVACCHINO, 2000).

3-6) Les conditions de stockage de I’huile d’olive :

Le stockage et la conservation constituent des facteurs importants dans la qualité de
I’huile destinée a la consommation. En effet, une fois ’huile obtenue, il est important de la
stocker, a I’abri de la lumiére et dans un endroit frais et sec avec un minimum de contacts
avec I’air, de préférence dans des récipients en acier inoxydable ou en verre et non en matiere

en plastique qui donne un mauvais gott a I’huile (KRISTOTT, 2000).
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I1-1) Matériels
I1-1-1) Matériels végétales utilisé :
I1-1-1-1) Les olives de la variété Chemlal :

La variété Chemlal est la variété prédominante du verger algérien. Elle occupe 40% de
la totalité du verger. C’est une variété rustique et tardive, trop souvent confondue avec la
variété Chemlali de la Tunisie. Elle est destinée a I’huile.

La variété Chemlal est tres vigoureuse, le port est dressé, les fruits sont petits, ovoides d’un
poids de 2,5g (Figure 4). Elle présente environ 40% des oliviers cultivés en Algérie, et son
rendement en huile est de 18 a 22%.

Elle est autostérile et se trouve toujours associée a d’autres variétés qui assurent sa

pollinisation comme Azeradj (MENDIL et SEBAI, 2006).

i3 e e, RS

o 2

Figure 4 : ameaux, feuilles et olives e la Varté Chmla
(AZAZGA, décembre 2015).
I1-1-1-2) Les olives de la variété Azeradj :
La variété Azerad) est une variété résistante a la sécheresse. Elle occupe 10% de la
superficie ol€icole national. C’est une variété a double fin (Figure 5).

C’est une variété estimée pour la conserve en vert mais aussi pour ’huilerie. Les fruits sont

gros, le poids moyen d’une olive est de 3 a Sg (MENDIL et SEBAI, 2006).
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Figure S : Rameaux, feuilles et olives de la variété Azeradj
(AZAZGA, décembre 2015)

I1-1-1-3) Le blé :

CRONQUIST (1981) classe le blé comme suite :
Régne : Plantae

Sous régne : Tracheobionta

Division :  Magnoliophyta

Classe : Liliopsida

Sous classe : Commelinidae

Ordre : Cyperales

Famille : Poaceae

Sous famille : Pooideae

Tribu : Triticeae
Genre : Triticum
Espéce : Triticum turgidum
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Les grains de bl¢ utilisés dans les différents tests proviennent d’une minoterie privée, ils
sont conditionnés dans des sacs en papier. Les grains utilisés dans notre expérience ne sont ni

infestés ni traités chimiquement.

Remarque : Pour les tests sur le 7Tribolium castaneum, nous avons concassé les grains de blé,
car cet insecte est un ravageur secondaire, donc il ne peut pas s’attaquer aux grains intacts

(UKEH et UMOETOK, 2011).

I1-1-2) Matériel animale utilisé :

I1-1-2-1) Tribolium castaneum :

ROTH (1980), a classé le Tribolium castaneum comme suit :
Régne : Animalia
Embranchement : Arthropoda

Sous embranchement :Hexaboda

Classe : Insecta

Ordre : Coléoptera

Famille : Ténébrionidae

Sous famille : Tenebrioninae
Genre : Tribolium

Espéce : Tribolium castaneum

L’espéce est originaire d’ Asie du Sud, elle est actuellement cosmopolite. L’adulte est
brun rougeatre, d’une longueur de 2,3 a 4,5 mm. Elle se caractérise par les trois derniers
articles des antennes qui sont plus gros que les précédents et par des yeux ovales.

La base du fémur antérieur possede, chez le male, un tubercule pilifére arrondi qui est absent
chez les femelles.

La larve est environ huit fois plus longue que large, d’un jaune trés pale & maturité,
elle se caractérise par la pilosité du labre, réduite a deux touffes de soies latérales (DELOBEL
et TRAN, 1993).

La femelle pond en moyenne 500 et 800 ceufs. A une température de 30°C, les ceufs
éclosent nymphoses sans cocon. A la méme température, la vie larvaire dure a peu pres trois
semaines et I’adulte émerge de la nymphe six jours aprés sa formation. La durée du cycle dure

environ un mois.
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C’est une espece dont I’optimum thermique, se situe entre 32 et 33 °C, son
développement cesse a une température au dessous de 22 °C et résiste tres bien aux basses
hygrométries (CAMARA, 2009).

Ce n’est qu’au moment de I’émergence de 1’adulte, que les dégats deviennent visibles. La

femelle est particuliérement attirée par les grains déja attaqués.

Le Tribolium castaneum est mycophage, nécrophage et déprédateur. La croissance la
plus rapide est obtenue sur farines de céréales (dans ’ordre : blé dur, blé tendre, sorgho, orge,
mil, riz, mais). Il n’attaque pas le grain intact, mais des lésions microscopiques suffisent pour
permettre a la larve d’entamer le grain, et seul le germe qui est consommé la plupart du temps.
Les adultes et les larves sont capables de cannibalisme vis-a-vis des ceufs et des nymphes

(DELOBEL et TRAN, 1993).

Figure 6 : Adulte du 7ribolium castaneum
(Laboratoire d’entomologie, 2016)
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I1-2) Méthodes

I1-2 -1) Méthode de récolte:

La récolte des olives a été effectuée sur les deux variétés principales Chemlal et
Azeradj de la région d’ Azazga (Tizi Ouzou). Les olives ont été récoltées sur des arbres
mature.

La récolte des olives ont été faite manuellement sur ’arbre, puis ces fruits sont

récupérés dans des caisses en plastiques.

Chaque échantillon d’olive est constitué approximativement de cinq kilogrammes
d’olives provenant du méme arbre pour la variété Azeradj et deux arbres pour la variété
Chemlal. Les olives ont été cueillies au stade 3-4 de maturité. C’est le stade optimal pour

I’extraction de 'huile d’olive.

Figure 7 : Les olives de la variété Azerad] Figure 8 : Les olives de la variété Chemlal
récolté récolté.
(Azazga, 14 Décembre 2015). (Azazga, 14 Décembre 2015).
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I1-2-2) Mode d’extraction :
L’extraction de I’huile d’olive a été réalisée grace a I’Oléodoseur, au niveau de 'ITAF de

Sidi Aiche (Bejaia).

Figure 9 : L’Oléo doseur (ITAF, 15décembre 2015).

» Les étapes d’extraction :

Nous avons mis les olives peu a peu dans le broyeur puis nous avons récupéré la pate
dans un récipient. Cette derni¢re est placé dans des bols en inox puis les introduits dans un
malaxeur (30 min).

La pate malaxée est placée dans la centrifugeuse ayant une vitesse de 4845 tours/min
puis centrifuger pendant 2 min et enfin I’huile est récupérée dans une éprouvette.

Apres décantation, les huiles ont été recueillies dans des bouteilles en verre.

I1-2-3) Méthodes d’analyse :
Les analyses physico-chimiques ont été réalisées sur les deux échantillons d’huile.

Elles sont répétées trois fois dans chaque expérience pour les deux variétés de I’huile d’olive.
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I1-2-3-1) Les analyses physiques :

A) L’humidité :
Cette méthode consiste en une dessiccation du produit aprés chauffage a une

température de 103 £ 2 °C dans une étuve isotherme et a la pression atmosphériques jusqu’a

obtention d’une masse constante.
e Expression des résultats

L humidité est calculée comme suit :

H (%) = (M1— M2) x 100/ (M1— MO0)

H (%) : ’humidité est exprimée en pourcentage de masse.
MO : le poids de la capsule vide.
M1 : le poids de la capsule et la prise d’essai.

M2 : le poids de la capsule et la prise d’essai apres le séchage.

B) L’absorption spécifique au rayonnement ultra violet :

Il consiste a mesurer ’absorbance d’un €chantillon d’un corps gras en solution dans un
solvant (Heptane) par Spectrophotometre (de marque UV/Vis 9200) en rayon UV dans un
domaine spécifié¢ de longueur d’onde a 232 nm et a 270 nm (UICPA, 1979).

C) Viscosité
La viscosité est définie comme étant le coefficient de frottement intramoléculaire.

C’est la mesure du temps que nécessite une balle en métal pour s’écouler dans un capillaire

d’un viscosimetre rempli d’huile. La viscosité est exprimée par la formule suivante :

¥Y=K(p1i—p)t

W : La viscosité exprimée en CP (Centi Poises) ou Mp/sec (milli Pascal/sec)
P1: La densité de la bille de métal qui est €gale a 8,02g/ml

P : La densité de I'huile (g/ml)

t : Le de descente en minute

K : Constante de viscosimétre qui est égale a 35
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D) L’indice de réfraction :

L’indice de réfraction des huiles varie en fonction de leur insaturation. Il est mesuré
suivant la norme ISO 6320 a 20 °C pour les huiles fluides et a 40 °C pour les graisses.
L’indice de réfraction est mesuré a 1’aide de réfractomeétres, de type Abbe, thermo statés. I est

lié a la température (0,00035 par degré au voisinage de 20 °C).

I1-2-3-2) Les analyses chimiques :

A) L’acidité
C’est ’expression conventionnelle de la teneur en pourcentage d’acides gras libres

exprimée en pourcentage d’acide oléique. L’acidité est calculée comme suit :

N xV x282,5x100
M x1000

Acidité (%) =

N : normalité de la solution de potasse KOH (mol/l)
V : volume de titrage de KOH en ml

M : poids de la prise d’essai en gramme

B) Indice de peroxyde
C’est le nombre de milliéquivalents grammes d’oxygéne actif par Kilogramme de
corps gras. Il est utilisé pour évaluer le degré d’oxydation des huiles.

e Expression des résultats :
L’indice de peroxyde est donné par la relation suivante :

"‘P"O x N x 100

IP (méq/Kg) =
V : est le volume de thiosulfate de Na de 1’échantillon

V- est le volume requis pour titrer le blanc

P : est la prise d’essai en grammes

28



Matériels et méthodes

C) Indice d’iode
Lidice d’iode d’un corps gras correspond au nombre de gramme d’iode fixés sur les

doubles liaisons de 100g de corps gras. L’indice d’iode est calculé par la réaction suivante :

(V0 -V) x N x12,96
I,' = p

Ii : indice d’iode
Vp: volume du thiosulfate de sodium utilisé pour I’essai a blanc en ml

V : volume du thiosulfate de sodium utilisé pour titrer ’exces d’iode en ml

N : normalité du thiosulfate de sodium

I1-2-3-3) La composition chimique :

A) La teneur en composés phénoliques :
Les composés phénoliques sont la fraction polaire de I’huile d’olive, ils sont obtenus
par le systéme d’extraction méthanol/eau. Leurs dosages sont effectués par la méthode
spectrophotométrique. La lecture des absorbances est effectuée a 725 nm et la teneur totale en

composés phénoliques est exprimée en ppm d’acide gallique.

B) La teneur en acides gras

Les acides gras des huiles sont analysés par chromatographie en phase gazeuse sous
forme d’esters méthyliques préparés conformément a la norme NF T60-233 Mai 1977 dont le
principe est le suivant :

Le corps gras est estérifi¢ en présence de méthanol. Les esters méthyliques d’acides
gras sont séparés sur une colonne polaire et sont élevés en fonction de leur poids moléculaire.
La surface correspondant a chacun d’eux est calculée et rapportée a la surface totale des
différents acides gras pour obtenir un pourcentage.

Ces analyses sont réalisées a ENS d’Alger.

C) La teneur en chlorophylles et en caroténoides
La méthode de dosage de la chlorophylle et des caroténoides est basée sur 1’existence
d’une bande d’absorption spécifique pour ces composés donnés par un spectrophotometre

visible.
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En mesure I’absorbance d’huile a 670 nm pour les chlorophylles et a 470 nm pour les
caroténoides.
Les teneurs en chlorophylles et en caroténoides, exprimées en mg/kg, sont données par les

formules suivantes :

Ao X 106
613 x100x d

Chlorophylle en (mg/Kg) =

Ao X 106
2000 x100x d

Caroténoides en (mg/Kg) =

A : absorbance a la longueur d’onde indiquée

d : épaisseur de la cuve en cm
I1-2-4) Elevage de masse du Tribolium castaneum :

Les adultes utilisés dans 1’élevage de masse du Tribolium castaneum sont d’un age
inconnu. Ils sont issus de lots non traités.ces élevages entretenu au fur et a mesure de fagon
réguliere pour I'approvisionnement des tests.

L’¢élevage de masse est réalisé dans des bocaux en verre d’un volume d’un litre (Figure 10).
Dans lesquels, nous introduisons 200 g de farine, et des individus de 7ribolium castaneum.
Ces bocaux sont maintenus a I’obscurité dans une étuve, réglée a une température de 35 +
5°C et d’une humidité relative 70 + 5 %. Apres 45 jours, les individus émergeants sont

utilisés pour le test par contacte. C’est tests sont réalisé au laboratoire d’Entomologie.
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Figure 10 : Elevage de masse du 7ribolium castaneum

(Laboratoire d’entomologie appliquée, mars 2016)

I1-2-5) Test bio pesticide :

I1-2-5-1) Dispositif expérimental :

Nous avons introduit dans des boites de Pétri, de 10 cm de diamétre et de 2 cm de
hauteur, 25 g de grains sains de blé tendre.
Les grains sont ensuite traités avec chacune des deux variétés d’huile d’olive, aux doses
suivantes 1 ; 1,4 ;1,8 ; 2 ml.
Apres avoir bien mélangé 1’huile d’olive avec les grains, nous avons introduit 10 adultes dans
les boites de Pétri. Ces dernieres sont mises dans une étuve contrélée (T° =35 + 5°C et
Humidité = 70 £ 5 %).
Trois répétitions ont été réalisées pour les deux variétés d’huile d’olive Chemlal et Azeradj a

différentes doses, de méme pour le témoin.
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Figurell : Les étapes du test par contacte (laboratoire d’entomologie, 2016)

I1-2-5-2) Paramétre biologique étudié :
e La longévité:
Les individus morts sont dénombrés dans chaque boite, quotidiennement, aprés toutes

24h pendant 7 jours (168 h).

I1-2-6) Analyse statistique :

Les résultats obtenus ont été soumis aux tests de ’analyse de variance (ANOVA) a
trois criteéres de classification. Les variables dont les analyses statistiques montrent une
différence significative ont subi le test de NEWMAN et KEULS au seuil de P =5 % (logiciel
R, statistica version 7) (DAGNELIE, 1989).

e P > 0,05—— différence non significative
e P <0,05——» différence significative
e P <0,01— différence hautement significative

e P <0,001— différence tres hautement significative
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I1I) Résultats et discussions :

III-1) Analyses chimiques d’huile d’olive des deux variétés (Chemlal et
Azeradj) :

I11-1-1) L’huile d’olive de la variété Chemlal :

Les analyses de la chromatographie en phase gazeuse de I’huile d’olive (variété
Chemlal) comprend dix pics qui représentent les acides gras majoritaires de ’huile d’olive

(Figure 12).
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Figure 12 : Chromatogramme de ’huile d’olive de la variété¢ Chemlal.

Le pic le plus intense est attribué a ’acide oléique (Cis : 1), avec un taux de 63,57 %
de I"aire totale du chromatogramme.L’acide palmitique (Cjs: 0) comprand 16,12 %. L’acides
linoléique (Cis: 2) avec un taux de 12,98 %, I’acide hypogéique (Cis: 1) qui représente 2,74
%, ’acide stéarique (C;s: 0) avec 2,07 %, acide linolénique (Cis: 3), acide margaroléique
(Ci7: 1), acide arachidique (Cyo : 0), acide gondoique (Cyo :1) et ’acide margarique (Cy7:
0), qui se distinguent respectivement par les pourcentages suivant : 0,83 %, 0,58 %, 0,55 %,

0,28 % et 0,24 % (Tableau 10).

E



Résultats et discussions

Tableau 10 : Composition en acide gras de I’huile d’olive de la variété Chemlal.

PIC Temps de rétention (mn) | Aire de Acide gras

rétention (%)
1 6,002 16,1256 Acide palmitique (C16 : 0)
2 6,306 2,7425 Acide hypogéique (C16 : 1)
3 6,777 0,2492 Acide margarique (C17 :0)
4 7,145 0,582 Acide margaroléique (C17 :1)
5 7,826 2,0726 Acide stéarique (C18 : 0)
6 8,354 63,5709 Acide oléique (C18 : 1)
7 9,12 12,9837 Acide linoléique (C18 : 2)
8 10,289 0,8375 Acide linolénique (C18 : 3)
9 11,029 0,5508 Acide arachidique (C20 :0)
10 11,757 0,2852 Acide gondoique (C20 :1)
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I11-1-2) L’huile d’olive de la variété Azeradj :
Les analyses de la chromatographie en phase gazeuse de I'huile d’olive de la variété
Azeradj, permettent de distinguer dix pics qui représentent les acides gras majoritaires de

I’huile d’olive (Figure 13).

= .02

Figure 13 : Chromatogramme de ’huile d’olive de la variété Azezad;.

Le pic le plus intense est attribué a ’acide oléique (Cis : 1), avec un taux de 59,73 %
de I'aire totale du chromatogramme. Suivi par celui de ’acide linoléique (Cs: 2) qui
représente 18,88 %, I’acides palmitique (Ci6: 0) avec un taux de 15,33 %, I’acide stéarique
(Cig: 0) qui représente 2,24 %, I’acide hypogéique (Ci6: 1) avec 2,01 %, acide linolénique
(Cig: 3), acide arachidique (Cyo : 0), acide gondoique (Cyo :1), acide margaroléique (Ci7: 1) et
I’acide margarique (Cy7: 0), qui se distinguent respectivement par les pourcentages suivant :

0,85 %, 0,42 %, 0,28 %, 0,12 % et 0,09 % (Tableau 11).
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Tableau 11 : Composition en acide gras de I’huile d’olive de la variété Azerad;.

PIC Temps de rétention (mn) | Aire de Acides gras

rétention (%)
1 6,022 15,3357 Acide palmitique (C16 : 0)
2 6,316 2,0141 Acide hypogéique (C16 : 1)
3 6,789 0,0984 Acide margarique (C17 : 0)
4 7,156 0,1259 Acide margaroléique (C17 : 1)
5 7, 857 2,2489 Acide stéarique (C18 : 0)
6 8,434 59,7337 Acide oléique (C18 : 1)
7 9,194 18,8806 Acide linoléique (C18 : 2)
8 10,304 0,8505 Acide linolénique (C18 : 3)
9 11,041 0,424 Acide arachidique (C20 : 0)
10 11,757 0,2841 Acide gondoique (C20 : 1)

I11-2) Analyses physico-chimiques des huiles d’olives:
I11-2-1) Analyses physiques :
A) Phumidité :

L’eau constitue un facteur limitant de la conservation de 1’huile d’olive. Elle doit étre a
un seuil minime ou complétement absent dans 1’huile. D’aprés les résultats obtenue nous
remarquons que les deux variétés ont des valeurs d’humidité inferieur a 0,2 qui est la norme
établie par le COI (Anonyme, 2006), avec une moyenne de 0,01.

En effet la présence de I’eau dans 1’huile est susceptible d’avoir une incidence sur sa qualité
(KARLESKIND., 1992).

Tableau 12: Taux moyenne d’humidité des échantillons analysés.

Variété Moy + E

Chemlal 0,01 + 0,00

Azeradj 0,01 £+ 0,01
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Les faibles teneurs en eau des différentes huiles analysées peuvent s’expliquer par
I’extraction de ces huiles avec 1’olé doseur qui ne nécessite pas ’adjonction d’eau pour la
séparation des phases huileuses et solides contenant les grignons et les margines.

L’huile issue de la variété Chemlal se distingue de la variété Azeradj par sa teneur en
humidité qui est relativement faible. Cette différence peut étre due au facteurs variétal, mais

aussi par les conditions pédoclimatiques (la nature du sol et la pluviométrie).

Les résultats d’analyse de la variance d’humidité des deux échantillons ont révélés une

différence non significative dont P =0,2506 (Annexe 1).

B) La viscosité :

La viscosité est la résistance des huiles a ’écoulement. La viscosité diminue en
fonction de I’insturation ainsi qu’avec le chauffage. Elle augmente avec 1’oxydation. De ce
fait, la mesure de la viscosité pourrait étre un bon test pour apprécier 1’état d’altération de

I’huile (QUILES et al., 2002).

Tableau 13 : Taux moyenne de la viscosité des échantillons analysés.

Variété Moy + E
Chemlal 78,64 £+ 0,59
Azeradj 78,60 + 0,45

D’aprés les résultats consignés dans le tableau ; les variétés Chemlal et Azeradj
présentent presque les mémes valeurs de viscosité qui répondent aux normes de COI qui sont
de 75 a 79 CP (Centi Poises). Cela peut étre di a la richesse de ses huiles en acides gras
insaturés. Les résultats de I’analyse de la variance pour le paramétre viscosité ont révélés une

différence non significative pour le facteur variété dont P = 0,9331 (Annexe 2).
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C) L’absorbance spécifique au rayonnement ultra violet (UV) :

L’absorption de la lumiére ultraviolette par les huiles est en relation avec la nature, le
nombre et la position des doubles liaisons. Les diénes et les triénes conjugués absorbant
respectivement au voisinage de 232 nm et 270 nm (KARLESKIND, 1992).En effet, plus
I’absorption au voisinage de 232 nm est forte, plus les corps gras sont peroxydés, et plus
I’absorbation a 270 nm est forte, plus les corps gras sont riches en produit secondaire

d’oxydation (WOLFF, 1968).

e [ extinction spécifique a 232 :
Les normes établies par le COI pour les UV d’extinction spécifiques a 232 d’huile
d’olive vierge extra est entre 1,5 et 2,5 (Tableau 14).

Tableau 14 : Taux moyenne d’extinction a 232 nm des échantillons analysés.

Variété Moy + E
Chemlal 2,21 + 0,00
Azeradj 2,78 + 0,00

Les valeurs d’extinctions a 232 pour la variété Chemlal est inferieur a celle fixées par
le COI qui prévoient des valeurs maximal de 2,5 a 232nm. Nous avons noté par contre une
léger augmentation de I’absorbance a 232 nm pour la variété Azerad]. Nous pouvons dire que
I’huile de la variété Azeradj présente initialement des produits d’oxydation primaires.

Selon DELACHARLERIE et al., (2008), plus ’absorbance a 232 nm est élevée plus la MG

est riche en produits primaire.

Les résultats d’analyse de la variance pour les UV d’extinction spécifique a 232 des deux
¢chantillons analysés ont révélés une différence tres hautement significative dont P = 0,000

(Annexe 3).

Le test de NEWMAN et KEULS classé la variété Azeradj dans le groupe A et Chemlal dans
la groupe B (Tableau 15).
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Tableau 15 : Taux moyen des UV a 232 de deux variétés d’huile d’olive de la méme région

classé par le test de NEWMAN ET KEULS.

Moyenne Groupe homogénes
Azeradj 2,78 A
Chemlal 2,21 B

e [ extinction spécifique a 270 :
Les valeurs d’extinction spécifique a 270 sont supérieures a celle fixées par les
normes de COI (0,15 a 022) (Tableau 16).

Tableau 16: Taux moyenne d’extinction a 270 nm des échantillons analysés.

Variété Moy *+ E
Chemlal 0,28 £+ 0,00
Azeradj 0,41 £ 0,00

Les valeurs d’extinction spécifique a 270 sont supérieures a celle fixées par les
normes de COI (0,15 a 022). Nous avons constaté une légere différence entre la variété
Azeradj qui a une moyenne supérieur a celle de Chemlal. Elle pourrait s’expliquer par la
formation de produits secondaires d’oxydation suite a la décomposition des hydroperoxydes,

ainsi la faible teneur de I’huile en antioxydant.

Les résultats des analyses de la variance pour les UV d’extinction spécifique a 270 des deux
¢chantillons analysés ont révélés une différence tres hautement significative pour le facteur
variété dont P = 0,00 (Annexe 4).

Le test de NEXMAN et KEULS classe la variété Chemlal dans le groupe B et la variété
Azeradj dans le groupe A (Tableau 17).
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Tableau 17: Taux moyen des UV a K270 de deux variétés d’huile d’olive de la méme région

classé par le test de NEWMAN et KEULS.

Moyenne Groupe homogénes
Azeradj 0,41 A
Chemlal 0,28 B

D) L’indice de réfraction :

L’indice de réfraction des huiles varie en fonction de leur insaturation. Il est mesuré
suivant la norme ISO 6320 a 20 °C pour les huiles fluides et a 40 °C pour les graisses.
Ce tableau montre que les moyennes d’indice de réfraction des deux variétés d’huiles d’olive
sont presque les mémes, nous les classe parmi les huiles riches en acide oléique selon la

norme [SO 6320, I’indice de réfraction pour les huiles riches en acide oléique est de 1,468 a

1,472.

Tableau 18: Taux moyenne d’indice de réfraction des €chantillons analysés.

Variété Moy
Chemlal 1,4690
Azeradj 1,4695

I11-2-2) Analyses chimiques :
A) Acidité :
Les valeurs d’acidité enregistrées dans le tableau ci-dessus nous montrent que les
huiles produite par les deux variétés présentent des valeurs d’acidité presque les mémes qui
sont inferieures a 0,8%. Ceci permet de les classer dans la catégorie des huiles d’olives vierge

extra et ce conformément a la norme de COI (Tableau 19).

Tableau 19: Taux moyenne d’acidité des échantillons analysés.

variété Moy £ E
Chemlal 0,67 + 0,01
Azeradj 0,73 £ 0,05
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L’acidité est un indicateur qui permet d’évaluer I’altération de la matiere grasse
consécutive a de mauvais traitements ou a une mauvaise conservation (MANAL, 2006).

La mesure de ’acidité d’un corps gras, nous renseigne sur la teneur en acides gras
libres résultants de I’hydrolyse enzymatique et thermique des glycérides (mono et di

glycérides) (KARLESKIND, 1992).

Les résultats de I’analyse de la variance pour le paramétre d’Acidité de deux variétés d’huile
d’olive (Chemlal et Azeradj), ont montre une différence trés hautement significative pour le
facteur variétal dont P=0,1032(Annexe 5).

B) Indice d’iode :
L’indice d’iode des deux huiles produites présentent les mémes valeurs établie par
COI qui sont comprises entre 74 et 94 (Tableau 20).

Tableau 20 : Taux moyen d’Indice d’iode des échantillons analysés.

Variété Moy £ E
Chemlal 93,47 £ 0,42
Azeradj 93,63 £ 0,40

Les analyses de la variance d’Indice d’iode pour le facteur variété ont montré une différence
non significative pour le facteur variétal (P=0,6460) (Annexe 6).

C) Indice de peroxyde :

L’indice de peroxyde pour les deux variétés étudie varie entre 2,70 et 6,50 qui sont
inferieur aux valeurs maximales établie par le COI pour les huile vierge extra (< 20 meq
d’0,/ Kg). Nous avons noté que la valeur la plus faible de cet indice est obtenue pour la

variété Azeradj avec une moyenne de 2,70 meq d’O,/ Kg (Tableau 21).

Tableau 21: Taux moyen d’Indice de peroxyde des échantillons analysés.

Variété Moy £ E
Chemlal 6,50 + 2,18
Azeradj 2,70 + 0,26
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L’analyse de la variance d’Indice de peroxyde de deux variétés d’huile d’olives (Chemlal et
Azeradj) ont révélés une différence significative, (P=0,0406). (Annexe 7).

Le test de NEXMAN et KEULS classe la variété Chemlal dans le groupe A et la variété
Azeradj dans le groupe B (Tableau 22).

Tableau 22: Taux moyen de I’indice de peroxyde de deux variétés d’huile d’olive de la

méme région classé par le test de NEWMAN ET KEULS.

Moyenne Groupe
homogénes
Chemlal 6,50 A
Azeradj 2,70 B

D) Indice de saponification :

La connaissance de I’indice de saponification d’un caractere gras nous renseigne sur la
longueur de la chaine carbonée des acides gras constituant le corps gras.

L’indice de saponification d’un corps gras est d’autant plus élevé que la chaine
carbonée des acides gras est court (LION, 1955).

Les deux variétés d’huile présentent presque des mémes valeurs 189,58 et 189,69 qui
répond a la norme de COI I’indice de saponification d’huile d’olive vierge extra sont
comprise entre 184 et 196 (Tableau 23).

Les résultats de I’analyse de la variance ont montré que I’Indice de saponification de
I’huile d’olive de deux variétés (Chemlal et Azeradj) ont révélés une différence non
significative dont P=0,4098 (Annexe 8).

Tableau 23: Taux moyen d’indice de saponification des échantillons analysés.

Variété Moy £ E

Chemlal 186,58 + 1,41

Azeradj 189,69 + 5,64
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E) Teneurs en composées phénoliques :
Les composants phénoliques sont des éléments qui peuvent jouer un role important en

tant qu’antioxydants et avoir une influence sur la flaveur de I’huile (CAVUSOGLU et
OKTAR, 1994).

Tableau 24: Taux moyen des composées phénoliques des échantillons analysés.

Variété Moy £ E
Chemlal 92,46 + 1,59
Azeradj 64,16 + 0,27

Les résultats de la variance des composés phénoliques de deux variétés d’huiles d’olives
(Chemlal et Azeradj) ont révélés une différence trés hautement significative dont P=0,0002
(Annexe 9).

Le test de NEXMAN et KEULS classe la variété Chemlal dans le groupe B et la variété
Azeradj dans le groupe A (Tableau 25).

Tableau 25: Taux moyen des composés phénoliques des deux variétés de ’huile d’olive de
la méme région classé par le test de NEWMAN ET KEULS.

Moyenne Groupe homogénes
Azeradj 92,46 A
Chemlal 64,16 B

F) Teneurs en chlorophylles et en caroténoides :
Les chlorophylles sons des substances non désirables dans les huiles végétales en

raison de leur effet négatif sur la stabilit¢ (RYAN et al., 1998).
En effet, ces pigments ont un pouvoir photo-sensibilisateur et peuvent étre, par

conséquent, a I’origine de I’oxydation des huiles exposées a la lumiére (RAHMANI., 1989) .
e Chlorophylle :

Les résultats consigné dans le tableau 26 montre que les variétés étudié présente des

teneurs relativement dans 1’énorme.
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Tableau 26: Taux moyen de la chlorophylle des échantillons analysés.

Variété Moy £ E
Chemlal 1,06 + 0,41
Azeradj 1,29+ 0,13

Selon ERIN(1992), une huile d’olive vierge présente une fourchette de valeurs en
chlorophylles variant entre 1 et 10 ppm ; nous constatons que nos résultats sont proche de la
limite inferieure fixé par le COL. Cependant les faibles quantité de chlorophylle enregistré
peuvent s’expliquer par une dégradation des pigments lors du processus d’extraction de
I’huile qui rend non seulement la phéophytinisation des chlorophylles initialement présentes
dans le fruit frais, mais conduit également a des pertes importantes des pigments
chlorophylliens (RY AN et al., 1998).

L’analyse de la variance de la chlorophylle de deux variétés d’huile d’olive (Chemlal

et Azeradj) ont révélés une différence significative dont P=0,4209 (Annexe 10).

e Caroténoides :
Les valeurs enregistrées montrent que la variété Azeradj présente une teneur élevée en
caroténoides par rapport a la variété Chemlal (Tableau 27).

Tableau 27: Taux moyen des caroténoides des échantillons analysés.

Variété Moy £ E
Chemlal 0,79 + 0,05
Azeradj 1,52+ 0,10

Les résultats de I’analyse de la variance des caroténoides ont montré que les deux
variétés d’huile d’olive (Chemlal et Azeradj) ont révélés une différence tres hautement
significative pour le facteur variété dont P=0,0009 (Annexe 11).

Le test de NEXMAN et KEULS classe la variété Chemlal dans le groupe B et la variété
Azeradj dans le groupe A (Tableau 28).
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Résultats et discussions

Tableau 28: Taux moyen des caroténoides de deux variétés d’huile d’olive de la méme
région classé par le test de NEWMAN ET KEULS.

Moyenne Groupe homogénes
Azeradj 0,30 A
Chemlal 0,16 B

I11-3) Résultats des tests par contact :

D’aprés les résultats obtenus, le taux de mortalité des adultes de 7ribolium castaneum
augmente au fur et a mesure que la dose d’huile d’olive augmente pour les deux variétés.
Le taux de mortalité de 7ribolium castaneum est de 100 % a la dose 2ml/25g. Ce taux est nul

au témoin 0 % (Figure 14)

100% 60,33%
80%
60%

40%

20%
0%

Taux de mortalité (%)

2ml 1,8 ml 1,4 ml 1ml Oml

W variété chem Mvariété Aze

Figure 14: Taux moyen de mortalité¢ de 7ribolium castaneum traités avec I'huile d'olive des
deux variétés d’Azazga

Les résultats d’analyse de la variance ont montré un effet trés hautement significatif
pour le facteur dose (P=0,000), mais aucun effet n’a été constaté pour le facteur variété et

pour I'interaction des deux facteurs (Annexe 12).
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Le test de NEW MAN et KEULS classe le facteur dose en quatre groupes
homogenes : la dose 2 et 1,8 ml dans le groupe A, la dose 1,4 ml dans le groupe B, la dose

Iml dans le groupe C et le témoin dans le groupe D (Tableau29).

Tableau 29: Taux moyen de mortalité de 7ribolium castaneum traités avec deux variétés
d’huile d’olive de la région d’ Azazga classé par le test de NEW MAN et KEULS.

Doses (ml) Moyennes Groupes homogénes
2 9,83 A
1,8 9,67 A
1,4 7,17 B
1 1,00 C
0 0,00 D

D’apres les résultats obtenus nous constatons que le facteur variétal de notre

expérimentation n’a révélé aucun effet a 1’égard du 7ribolium castaneum.

Par ailleurs, le facteur dose montrer un effet hautement significatif a I’égard de cet

insecte.

Le taux de mortalité est de 100 % pour les deux huiles a la dose de 2 ml/ 25¢g de blé
dur.

Nous pensons que cette toxicité peut étre due a ’acide oléique, qui est présent avec un
taux de 63,57 % et 59,73 % respectivement pour les deux variétés Chemlal et Azerad;.
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Conclusion et perspectives

Les résultats obtenus montrent que le procédé de récolte des olives, la variété, la durée

et le mode de stockage des huiles, ont un impact considérable sur la qualité de 1’huile extraite.

Deux variétés de la région d’Azazga ont fait ’objet de notre étude. Nous avons pu
obtenir des huiles d’olives vierges extra de bonne qualité, en se basant sur la vérification de la
conformité de la qualité aux normes internationales (la détermination des caracteres
physicochimiques). Nous avons conclu que chaque variété possede ses propres

caractéristiques parfois similaires ou trés proches entre les deux variétés.

Si ’on veut obtenir une huile vierge, classée selon les normes du COI en extra vierge,
ayant de bonne caractéristique de qualité et une composition répondant aux normes, il faut
veiller a ce que toutes les opérations, aussi bien au stade de la culture qu’au cours de la mise

en ceuvre des olives, soient effectuées avec soin

En comparant les deux variétés étudices, la variété Chemlal se distingue par le taux
des polyphénols et d’indice de peroxyde les plus élevés. Par contre 1’acidité, ’indice d’iode,
I’indice de saponification, I’'UV, la chlorophylle et les caroténoides sont plus élevés dans la
variété Azerad]. Les deux variétés ont presque les mémes valeurs d”humidité et de viscosité.
Quand a la composition en acide gras, la variété Chemlal se distingue d’ Azeradj par un taux
d’acide oléique €levé, des pourcentages en acide linoléique bas et une prédominance nette

d’acides gras insaturés par apport aux acides gras saturés.

Dans nos expériences, les deux types d’huiles d’olives ont révélé une trés grande
efficacité vis-a-vis de Tribolium castaneum. Aucune différence significative n’a été

enregistrée pour la variété de I'huile d’olive.

Ces huiles réduisent de maniere trés hautement significative les dégats

occasionnés par le 7ribolium castaneum a la dose de 2ml/ 25g.

L’efficacité de ces deux huiles olive testées a I’égard du Tribolium castaneum, pourrait
étre attribuée aux acides gras (acide oléique, acide linoléique et acide palmitique) qui sont

présent un taux élevé.

Cependant, 1’utilisation de I’huile d’olive ayant une activité insecticide peut constituer

une solution alternative, a I’utilisation des pesticides, qui est a la fois efficaces et économique.
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Conclusion et perspectives

Afin de mieux cerner la toxicité de ’huile d’olive a I’égard du Tribolium castaneum, il
serait intéressant de compléter ce travail par d’autres tests sur ’effet de 1’acide oléique,

’acide palmitique et I’acide linol€ique sur cet insecte ravageurs.
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Annexes

Annexe n°1 :

Tableau : Résultats d’analyse de la variance pour ’humidité de deux variétés d’’huile

d’olive.
DDL Carrés Teste F Proba E.T C.vV
moyen
Variation 5 0,00 / / / /
totale
Variation 1 0,00 1,80 0,2506 / /
Facteur 1
Variation 4 0,00 / / 0,0 47,6 %
résiduelle
Annexe n°2:

Tableau : Résultats d’analyse de la variance pour la viscosité de deux variétés d’huile d’olive

(Chemlal et Azeradj)

DDL Carrés Test K Proba E.T CV
moyen
Variation 5 0,22 / / / /
Totale

Variation 1 0,00 0,01 0,9331 / /
Facteur 1
Variation 4 0,27 / / 0,52 0,7 %
Résiduelle




Annexe n°3 :

Annexes

Tableau : Résultats d’analyse de la variance pour les UV a K232 de deux variétés d’huile

d’olive (Chemlal et Azeradj)

DDL Carrés Test F Proba E.T C.vV
moyen
Variation 5 0,10 / / / /
Totale
Variation 1 0,49 59611,85 0,000 / /
Facteur 1
Variation 4 0,00 / / 0,00 0,1 %
Résiduelle
Annexe n°4 :

Tableau : Résultats d’analyse de la variance pour les UV a K270 de deux variétés d’huile

d’olive (Chemlal et Azeradj)

DDL Carrés Test F Proba E.T C.V
moyen
Variation 5 0,00 / / / /
Totale
Variation 1 0,02 434493 0,0001 / /
Facteur 1
Variation 4 0,00 / / 0,00 0,7 %

Résiduelle
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Annexe n°5 :

Tableau : Résultats d’analyse de la variance pour I’acidité de deux variétés de I’huile d’olive

(Chemlal et Azeradj)

DDL Carrés Test K Proba E.T CV
moyen
Variation 5 0,00 / / / /
totale
Variation 1 0,01 4.40 0,1032 / /
Facteur 1
Variation 4 0,00 / / 0,04 5,3 %
Résiduelle
Annexe n°6 :

Tableau : Résultats d’analyse de la variance pour I’indice d’iode de deux variétés d’huile
d’olive (Chemlal et Azerad))

DDL Carrés Test F Proba E.T C.V
moyen
Variation 5 0,14 / / / /
totale

Variation 1 0,04 0,25 0,6460 / /
facteur 1

Variation 4 0.17 / / 0.41 0.4 %
résiduelle
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Annexe n°7 :

Tableau : Résultats d’analyse de la variance pour I'indice de peroxyde de deux variétés de
I’huile d’olive (Chemlal et Azerad))

DDL Carrés Test F Proba E.T C.V
moyen
Variance 5 6,26 / / / /
totale

Variance 1 21,66 8,98 0,0406 / /
facture 1

Variance 4 2,41 / / 1,55 33,7 %
résiduelle

Annexe n°8 :

Tableau : Résultats d’analyse de la variance pour I’indice de saponification de deux variétés

de I’huile d’olive (Chemlal et Azerad))

DDL Carrés Test F Proba E.T C.V
moyen
Variance 5 16,42 / / / /
totale

Variance 1 14,48 0,86 0,4098 / /
facture 1
Variance 4 16,91 / / 4,11 2,2 %
résiduelle

Annexe n°9 :

Tableau : Résultats d’analyse de la variance pour les composés phénoliques de deux variétés

de I’huile d’olive (Chemlal et Azerad))

DDL Carrés Test F Proba E.T C.V
moyen
Variance 5 241,25 / / / /
totale
Variance 1 1201,05 928.30 0,0002 / /
facture 1
Variance 4 1,29 / / 1,14 1,5%

résiduelle

2

2
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Annexe n°10:

Tableau : Résultats d’analyse de la variance pour la chlorophylle de deux variétés de I’huile
d’olive (Chemlal et Azerad))

DDL Carrés Test F Proba E.T C.V
moyen
Variance 5 0,09 / / / /
totale

Variance 1 0,08 0,81 0,4209 / /
facture 1

Variance 4 0,09 / / 0,31 26,2 %
résiduelle

Annexe n°11:

Tableau : Résultats d’analyse de la variance pour les caroténoides de deux variétés d huiles

d’olive (Chemlal et Azeradj).

DDL Carrés Test F Proba E.T C.V
moyen
Variance 5 0,17 / / / /
totale

Variance 1 0,81 134,07 0,0009 / /
facture 1
Variance 4 0,01 / / 0,08 6,7 %
résiduelle




	00
	01
	02
	03
	04
	05
	06
	07
	08
	09
	10
	11
	12
	13
	14
	15
	16

