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Introduction

Introduction

L’huile d'olive vierge est définie sur le plan comarcial, nutritionnel et sensoriel
(Duran, 1990). L'huile d'olive, extraite a partir des olives sasnpar pression et a froid,
recéle des caractéristiques organoleptiques #itionnelles qui la rend tres appréciée par le
consommateur. La composition chimique de I'huileligte est caractérisée par la présence de
deux principaux composeés : les composés maje®d®%), et des composés minewr2%o)
(Boskou, et al., 2003)Les composés majeurs sont constitués principalepaeririglycérides
et une faible concentration de diglycérides et cexaine proportion des acides gras libres.
La valeur nutritionnelle de I'huile d'olive est aliluée a sa teneur élevée en acide oléique,
acide gras mono insaturé, et les constituants msntl que les composés phénoliques,
tocophérols et caroténoides, alors que leurs grEsrisensoriels, principalement I'arbme, est
le résultat d’'un mélange complexe de composés ileddServili, et al, 2002 ; Garcia-
Gonzalez, et al, 2008, Farag et al., 2003).

Par ailleurs, différentes études ont montré que I'huile d'olivierge est le facteur
principal des bienfaits nutritionnels et diététiqde régime alimentaire méditerranéen
(Garcia-Gonzalez, et al, 2008)En effet, un pourcentage élevé des acides grasoimon
insaturés au détriment des acides gras polyinsatadkiit le risque I'athérosclérofdoreno
et al, 2003).L’effet anti-atherosclerotique de I'huile d’oliveerge est di principalement a la
présence de l'oleuropeine et de I'hydroxytyrofoicerale, et al., 2009)D’autres parts, les
phénols ont un réle potentiel dans la préventioahcerFabiani et al., 2006 et Covas, M.

l., et al., 2008 Garcia-Gonzalez, et al, 2008)articulierement la prévention du cancer du
sein(Garcia-Gonzalez, et al, 2008).

Plusieurs facteurs peuvent influencer la qual@é’lalile d’olive produite. Le stade de
maturité ( Conde et al, 2008, Gimeno, 2002)Je types de cultiva{Nakbi et al, 2010,
Issaoui, 2010, Gomez-Rico et al, 2008 ; D’'Imperi@007 )et la région de la culturgrouni
et al, 2011 ; Dag et al, 2011, Ayhan Dag delenat2013, Allalout et al 2013)ce sont les
principaux facteurs étudiées ayant une influenedasaomposition de I'huile d’olive vierge,
particulierement la composition en acides grasaetdmposition en antioxydants qui sont
représentés par les composeés phénoliguts;ophérol et I@-carotene.

La variété chemlal est la plus dominante des \@siétltivées en Algérie, c’est une
variété a I'huile, elle est plus répandue au nautre du pays, particulierement en Kabylie.
Cette variété est caractérisée par sa bonne praidécta finesse de sa qualité et la bonne
conservation de son huile. A travers notre prégantil nous avons fixé comme objectif, la
caractérisation chimique de I'huile d’olive viergs,|'’évolution de cette composition au cours
de la maturation des olives. Nous avons choisiteeffet, une localité trés réputée par une
bonne production de I'huile d'olive située dangéigion d’Akbou, la wilaya de Béjaia.

-



Chapitre 01 L’huile d’olive

[. L'olive et I'huile d’olive :

1.1. Description :

L’olive est une drupe charnue, elle se composérioe parties : le noyau (endocarpe),
la pulpe (mésocarpe) et la cuticule (épicarpe)ufBgl) La grande partie de I'huile (96 a

98%) se trouve dans le mésocarpe, dans la cgliedéste sous deux formes :

- Une forme dite libre dans les vacuoles.
- Une forme liée a l'intérieur du cytoplasme, cettgnfe de I'huile est difficile a

extraire et est entrainée avec les pgRexhlly, 2000.

Coupe longimdinale Coupe transversale
> _ Owaire
Epicarpe *-h-u.__.‘/ __— Nowyan " stérile
Mesocarped
[ Amande Pulpe
Endocarpe \.\
= o Adbumncn 3
Orratre
. .Y . fertile
=) Novau —_ __a{r:\ \ b
2 = )
:I —‘-f"—-———'_/ J
Pupe | /
"
\\ LI

Figure 01composition physique de l'olive.

1.2. La composition chimique :

Les composeés chimiques se répartisserdrdifiment dans les trois parties de I'olive
.Ce fruit renferme de nombreux constituants etiqueiler des lipides qui lui donnent son fort
pouvoir énergétique.

Tableau N°I : présente la composition chimique du fruit.

Composition % du poids de I'olive
Epicarpe 2,0-2,5

Mésocarpe 71,5- 80,5
Endocarpe 17,3- 23,0
Amandon 2,0-5,5

]



Chapitre 01 L’huile d’olive

2. L’huile d’olive :
2.1. La technologie d’extraction d’huile d'olive :
2.1.1. La Récolte des olives:
La récolte des olivegst une opération qui demande une main d'ceuvre
considérable et un codt éley®I Giovacchino, 1997). Cette opération peut se faire
par deux méthodes :

» la récolte manuelle :c’est la plus ancienne, gu’elle soit réaliséegtarte naturelle du
fruit, @ la main ou encore avec simple instrumeetgaulageivantos et al, 1997.

> la récolte mécanique :elle fait appel a des machines (vibreurs de trorets.)
auxquels il faut faire adapter les vergers (tegahdensité de plantatiorgiyantos
,1988).

2.1.2. Transport et le stockage des olives :

Le transport des olives du verger a l'huilerie deé faire dans les meilleures
conditions pour éviter leur détérioration. Aindigst conseillé d’éviter le transport en vrac
qui présente des risques de compression et d'éawtatedes fruitgLopez-Villata, 1997).
L’altération des olivese répercute sur l'altération de la qualité degeslivierge résultante
(Angerosaet al., 2004) Il est souvent recommandé l'usage de caissesoispzerforées afin
de faciliter 'aération des olives et d’éviter ganséquent les risques de fermentaf©nimi,
2001). Pour produire une huile d'olive vierge de qualigs olives doivent étre utilisées le
plus vite possible aprés la récolte, idéalementsdas 24 heures. Les olives doivent étre
maintenue dans un endroit (place, local) bien \&néi une température inférieure a 25°C et
une humidité relative au-dessous de 75%, jusgeériction. Quand le stockage est rendu
nécessaire avant I'extraction, les olives doivdrg épandues en couche peu profonde et est

maintenue dans un espace (endroit) bien ventdés &t se¢Lopez-Villata, 1997).
2.1.3. Leffeuillage et Lavage :

Cette opération est importante pour élimilesr matiéres étrangeres provenant de la
plante (feuilles, rameaux, etc.), du terrain (t@wme.etc.)(Fedeli, 1997).Dans les unités
modernes, l'effeuillage est réalisé par aspiraiotaide d’'une soufflerie et le lavage est
effectué dans une laveuse hydropneumat{@inémi., 2001).

)
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2.1.4. Le Broyage :

Les olives sont broyées entigrst avec leurs noyaux jusqu’a I'obtention d’'unéepa
homogene. Cette opération a pour but la ruptureeatleles de la pulpe, le concassage du
noyau et I'écrasement de l'amande, donc la libénatde I'huile des vacuolegDI
Giovacchino, 1991).

2.1.5. Le Malaxage :

Le malaxage est une étape qui permet de réuninerphiase continue les gouttelettes
d’huile dispersé dans la pa{8enyahia ET Zein, 2003).Dans le cas d'extraction par
centrifugation, et lors du malaxage, I'ajout dealletiede est nécessaire pour faciliter cette
opération(Chimi, 2001).

2.1.6. Extraction de I'huile :

L'extraction peut étre effectuée par divers systertezhnologiques dont les plus

répondus sont :

» systéme d’extraction par pression :

Le systeme est discontinu ou I'huile est obten@egr la pression hydraulique
a froid. La pate est répartie en couches sur dagt#es qui sont empilés les uns sur
les autres pour étre pressés. On obtient deux phaise phase liquide (huile et 'eau
de végeétation) et une phase solide (les grign@is§iovacchino, 1997).

» Systeme d’extraction par centrifugation :

L'utilisation de la centrifugation dans I'extraatiae I'huile est une technique
relativement récente qui repose sur la différenceeles poids spécifiques de
I'huile, de I'eau et du grignogFedeli et DI Giovacchino, 1997)Cette technique
permet de séparer la pate d'olive en deux et es ptwases : I'huile d’olive vierge,

les margines et le grignon.

:
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2.2. La composition chimique de I'huile d'olive :

L’huile d’olive est composée d’une fraction sap@ibfe constituée de triglycérides et
d’une fraction insaponifiable (composants mineuks) fraction saponifiable représente 99%
de I'huile, avec une faible teneur en acides gedsré et une teneur élevée en acides gras
monoinsaturé¢Jactot et Richard, 1997).

2.2.1. La fraction saponifiable :

2.2.1.1. Composition en triglycérides :

Ce sont des esters d’acides gras et dieglycLes glycérides constituent le principal
composant de 'huile d’olive, environ 98f@llivier et al. ,2004).Le triglycéride majoritaire
de I'huile d’olive est la trioléine (ooqRuiz et al, 1998).La composition en triglycérides de

I'huile d’olive vierge est donnée dans le tablelau |

Tableau Il : Composition de I'huile d’olive en triglycérid¢Ryan et al., 1998).

Nature % triglycérides

000 40-60

POO 10-20

OoOoL 10-20

POL 5-7

SO0 3-7

O= acide oléique. L= acide linoléique.
P= acide palmitique. S= acide stearique.

2.2.1.2. La composition en acide gras :

La composition en acides gras de l'huile dépendadenaturité de I'olive triturée
(Baccouri et al., 2008)Le principal acide gras insaturé majoritaire dwiile d'olive est
I'acide oléique (55-83%)les deux autres acides importants sont I'acidemipgue (7.5 a
20%) et I'acide linoléique (3.5 a 219%fsomadou et al., 2000).Cependant, I'huile d’olive

s
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est relativement pauvre en acide gras saturés,awatsune teneur importante en acides gras
essentiels (linoléique, linolénique) qui font deuile d’olive un produit d’une grande valeur
sur le plan nutritionnel, biologique et une exaaidesource de lipides alimentair@$ouhad
et Tsimidou, 1998).

Les limites des teneurs en acides gras fixéesg&Ql sont représentées dans le
tableau N°lll.

Tableau Ill: Composition de I'huile d’olive en acides gré&Sonde et al., 2008)

Famille de constituants Constituants Teneur
Acide palmitique (G : 0) 7,5-20%
_ Acide palmitoléique (& : 1) 0,3-3,5%
Acides gras (99%) _ o
Acide stéarique (¢s: 0) 0,5-5,0%
Acide oléique (Gs: 1) 55-83%
. _ Acide arachidique (&: 0) <0, 7%
Acide gras mono-insature§
Acide gondoique (&: 1) 0,5 %
(76,6%) - -
Acide lignocérique (&: 0) <0,5%
Acide gras polyinsaturés | Acide linolénique (Gs: 3) <1,0%
(8,6%) Acide linoléique (Gs: 2) 3,5-21%

2.2.2. La fraction insaponifiable :

La fraction insaponifiable dans I'huile d’olive ferme un mélange complexe de
composeés. Cette fraction représente environ 1 al@%boids total de I'huile. Les composés
mineurs, malgré leur faible teneur, jouent un miportant sur le plan sensoriel, conservation

de 'huile et sur le plan thérapeutig(igor, 2003).
2.2.2.1. Les composeés phénoliques :

Les composés phénoliques présents dans I'huilavd,okextractibles par le mélange

eauméthanol, sont communément désignés comme bio-fgh@axella, 2001).

La fraction phénolique de l'huile d’olive est cohste d'un mélange hétérogene de
composeés. Chacun affecte les propriétés chimiques @ne influence particuliére sur la
qualité de I'huile(Psomiadouet al., 2003).

Les monomeres phénoliques de I'huile d’olive, qggroupent les acides et les alcools
phénoliques sont (en ordre alphabétique) : 4-agédtixyle-1, 2- di hydroxy benzene, 1-

.




Chapitre 01 L’huile d’olive

acétoxypinoresinol, apigénine, I'acide caféiquacide cinnamique (pas un phénol), acides o
— et p-coumarique, acide férulique, I'acide gakigliacide homovanillique, acide p hydroxy
benzoique, hydroxy tyrosol, lutéoline, l'oleuropg&inpinorésinol, acide protocatéchique,
I'acide sinapique, I'acide syringique, tyrosol,dide vanillique et la vanilline. La présence
d’acide élénolique (pas un phénol) dans la ménwidraa également été vérifiée a plusieurs
reprisedMateoset al., 2001 ; Boskouet IN. Gunstone , 2002).

Le tyrosol, I'hydroxytyrosol et leurs dérivés sdas principaux représentants de la
fraction monomérique. La partie la plus polaire’dgtrait méthanol/eau contient les phénols
libres et les acides phénoliques. La partie la sm@olaire contient I'oleuropéine aglycones
('hydroxytyrosol estérifié a I'acide élénolique) ke ligstroside (tyrosol estérifié a I'acide

elénolique), la lutéoline et I'apigénine (flavoneg)l aussi I'acide cinnamique et l'acide

elénolique.
Ho o i ‘ - a
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Figure 02: Origine de I'hydroxytyroso{Granados-Principal et al., 2010).

L’hydroxytyrosol, présent dans les fruits d’olivest dans sa forme glycosylée, mais
principalement liée sous forme d'ester a la fractglycone de 'oleuropéine. Au cours de
I'étape de malaxage, I'hydroxytyrosol est libéréusd’action des glycosidases et des
estérases. Ce processus hydrolytique, qui amébgaement la quantité de composés

carbonylés, favorise la formation de dérivés isonfane(Granados-Principal et al., 2010).
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2.2.2.2. Les hydrocarbures :

Le principal hydrocarbure de 'huile d’olive estdqualene, un triterpéne qui apparait

dans la voie de la biosynthése du cholestérol.

Une étude menée paf(ritsakis ,1993) rapporte que I'huile d’olive possede la plus haute
teneur en squaléne comparée aux autres huilese: 36 a 708 mg/g. Ces données sont en
accords avec celles ©en et al), qui compare les concentrations de squaléne [darike
d’olive vierge extra, vierge raffinée et d’autr€@es résultats ont été confirmés par une étude
menée parKeronaet al en2003) qui a identifié un taux de squalene dans unke ltliolive

vierge égal a 3709 ppm.

2.2.2.3. Les stérols

Les stérols sont présents dans l'huile d’olive sfume libre et estérifiée avec les
acides gras. lls sont présent dans I'huile d’ofiveison de 100 a 300 mg/100g, il s’agit entre
autre de sitostérol (75 a 90 %), de 5avénastéral 18 %), du campe stérol (2 a 4 %) et de
7stigmastérol (0.8%). L’huile d'olive est la seulaile végétale qui contient un taux aussi
elevé de sitostérol lequel s’oppose a I'absorptiancholestérol alimentair@Ryan et al.,
1998).

2.2.2.4. Les tocophérols (vitamine E) :

La teneur totale en tocophérol dans 'huile d’olest trés variable puisqu’elle a été
reportée dans une gamme allant de quelques mg aghB@ d’huile(Boskou et al., 2006)
L’alpha-tocophérol représente a lui seul 90% déotalité de tocophérolSherwin, 1976)
mais on trouve également un peu de beta et gamroattérol, alors que le delta tocophérol
n’est présent qu’a I'état de trag@&eillet, 2010).

2.2.2.5. Pigments :

La couleur de I'huile d’'olive est le résultat deftes vertes et jaunes en raison de la
présence de chlorophylles et de caroténoides, aiapment. Elle est influencée par le
cultivar d’olive, I'indice de maturation, la zone groduction, le systéme d’extraction et les
conditions de stockage. Par conséquent, la coeluwonsidérée comme un indice de qualité
malheureusement, des méthodes standardisées pougsseie n’existent pas a ce jour. Les
chlorophylles perdent leurs ions magnésium etagstorment en phéophytines qui sont des

)
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pigments verts olives- jaunatres. Parmi ces deynhikr phéophytines est prédominante
(Lanzon et al., 1994).

2.2.2.6. Autres composes :

L’huile d’olive contient de nombreux autres compusaqui sont importants pour
diverses raisonRyan et al., 1998).

L’arbme délicat de I'huile d’olive tire son origirgun grand nombre de composants
qui sont classés en hydrocarbures aliphatiquesqolalcaliphatiques et triterpéniques,

aldéhydes, cétones, esters, éthers et dérivesduesnet thiophéniques.

La teneur en principaux composés aromatiques ldgld’ d’olive est inférieure a
1mg/Kg (Mordret, 1999), cette teneur est influencée par le cultivar, tmmnditions

climatiques, pédologiques et cultura{&sitsakis, 1993).

-
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. Les facteurs influencant la qualité de I'huiled’olive:

La qualité est un concept trés large qui exige défnition. Dans le cas de I'huile
d'olive. Ce terme est utilisé pour faire référeacka présence d’'une série de caractéres qui la
distinguent des autres huiles. Certaines défirstida qualité font référence a la conformité
aux normes établies ou a l'aptitude a 'emploieteU’elle est jugée par le consommateur et

non par le fournisseur du servigeyan etal, 1998).

La qualité de lhuile est la résultante d’'une séd’interactions entre facteurs
génétiques , environnementaux et technologiques ngaiiquent aussi bien la phase de

développement et de maturation du fruit que sasfoamation(inglese ,1994).
2.1. La variété:

La qualité de ‘huile d’'olive est tributaire d’'éhément important: la variété. Lors d’'un
choix d’'une variété a utiliser, l'agriculteur détene la qualité future de sa production car la
gualité des olives est sous forte influence deal#ét€. Cette derniere conditionne la teneur en

huile des olives ainsi que les niveaux des diversposants de I'huile.

hY

La composition en acides gras varie sensiblemé&medvariété a une autre, a
I'intérieur de leurs intervalles caractéristiquies, plus importants ayant été relevés concerne

I'acide oléique, I'acide linoléique et le rapporGAAGS (Cavusogu et Oktar ,1994).

Les caracteres génétiques influent sur la régistan la susceptibilité aux maladies,
ravageurs et aléas climatiques du cultivar et gtemininent la qualité de I'huile, le calibre de
fruit, le cycle de maturation, la résistance dastdrau détachement,...diCavusoglu et
Oktar ,1994).

2.2. Effets du climat:

Le climat exerce une grande influence sur la t@iau fruit, a noter que dans les
milieux les plus froids, les olives risquent deegedt de donner ainsi une huile de qualité
médiocre ; dont la saveur rappelle le b@évantos, 1986 ; Fontanazza ,1988 ; Cavusoglu
et al, 1990)par contre, la température élevée diminue la sg#tlues stérols, du squaléne, de

I'acide oléique et de certains triglycéridé@garicio et Luna , 2002) .

La culture de lolivier est une culture trés séfesiaux températures hivernales

inférieurs a @C et méme pour des températures inférieurs°@ qOi contribuent a I'arrét du

.
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processus de fécondation pendant la période dadtor. Ceci a pour effet la-non fécondation
des fleurs et la chute précoce des fruits et lentelsement du processus de grossissement de
ces derniers a cause de I'effet excessif de I'évapspiration. Cela a des retombées négatives

sur la qualité et la quantité d’huile extrai@uaouich et Chimi ,2007).
2.3. Altitude:

D’aprés une étude menée pApéricio et Luna, 2002, les huiles issues des variétés
des vallées présentent des taux plus élevés arisstén polyphénols et en tocophérols, mais
des taux faibles en chlorophylles et en acidespport a celles des variétés montagneuses.

2.4. Maturation:

Le degré de maturité des olives au moment deitlardtion, affecte aussi bien la
qualité que le rendement d’extraction des huilésgisont produites comme suit :

Au stade de maturité précoce (stade vert), lee®lsont peu riches en huile et
donnent un produit fini tres susceptible a I'oxydatde par sa teneur exceptionnellement
élevée en pigments chlorophylliens, favorisant yaetion en présence de lumiere. L’huile
issue d'olives vertes est également moins richeoamposés phénoliques doués de propriétés
anti oxydantes tels que I'’hydroxytyrosol et I'acichfeique.

A maturité compléte (stade noir), il y'a une imfhce négative sur le taux des
composés mineurs responsables des attributs selssdd I'huile (composés aromatiques,
polyphénols) et de sa stabilité a I'oxydation (gdlgnols). Il favorise également la chute des
olives, gu’elle soit naturelle ou provoquée (plwient, attaques par les ravageurs de l'olivier).
Les olives donnent des huiles moins aromatiséesingriches en composés phénoliques a
activité antioxydante ; et ont tendance a étre ptiides en fonction du temps de séjour sur le
sol, et absorbent des odeurs étrangeres. Si ligs surmdrissent sur les arbres, ils épuisent

leurs réserves nutritives et accentueront I'alteceadurant 'année suivante.

Aussi pour assurer une production oléicole deitgyal faut procéder a la récolte a un
stade optimale de maturité. L’époque optimale am®lté doit étre déterminée pour chaque
variété et par région oléicole, en prenant en c@mation les objectifs suivants:

- Une teneur maximale en huile dans les fruits.

- Une huile de meilleure qualité.

-
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- Un cout aussi faible que possible de la réd@gaouich et Chimi ,2007).

Les parametres qui mesurent I'état d’oxydationhiékes (acidité, indice de peroxyde,
résistance a I'oxydation) indiquent une détérioraprogressive de la qualité de I'huile au

fur et a mesure de I'avancement de la maturd@utsaftakis etal, 2000).

En général, les huiles obtenues a partir des ©bvenaturation précoce montrent une
augmentation dans la composition en acides gragurés par contre, la prolongation de la
présence du fruit sur I'arbre aprés la maturitétridome a la réduction des substances
aromatiques et au changement de la couleur ddd’{Rsyllakis etal,1980).

2.5. L’irrigation:

L’irrigation réduit considérablement le phénoméme la chute physiologique et
favorise le déroulement normal du processus de ratain des fruits(Cavusoglu et
Oktar ,1994). En effet, c’est au printemps qu'’il faut évites ldéficits hydriques, parce que
c’est la période de production des fleurs et lecdéén eau conduit a une augmentation de

I'avortement ovarierfOuaouich et Chimi, 2007).

Les études ont montré que les composés chimigseslus influencés par l'irrigation
sont les composés phénoliques, le taux de polyphélams I'huile d’olive issue des variétés
irriguées est plus élevé que dans celle issue daétés non irriguées. En plus, lirrigation
provoque une légére augmentation de l'acide pajoetiet une teneur en acide oléique et
linoléique plus élevée dans les huiles des olivireigués(Angrosa et al, 2004 ; Ouaouich et
al,2007).

2.6. Récolte et période de récolte:

La récolte et un moment important qui nécessite particuliere attention étant

donnée ses répercussions sur la qualité de I'diolese (Argenson ,1999).

La cueillette peut s’effectuer a la main. C’esfpkration qui convient le mieux pour
obtenir la meilleure qualité de I'huile vierge das olives sont cueillies sélectivement selon

leur degré de maturité, c’est une méthode coutenseain d’ceuvre.

Elle peut faire appel a 'usage des gaules pace famber les fruits. Le fait de frapper
les branches fructiferes provoque la chute deslities qui doivent porter la fructification de

'année suivante. Par ailleurs, les olives qui tentkpar terre, subissent des |ésions a travers

s
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lesquelles pénetrent les parasites du sol. La ptivité de I'olivier s’en trouve compromise

et la qualité de I'huile altérée. L’acidité augmere profil du godt et de I'ardme changent.

Une fois la maturité atteinte les fruits peuveminber par terre et l'oléiculteur se
contente de les ramasser, si cette méthode permlgtedir un volume d’huile éleve, la

gualité s’en trouve altéré, le taux d’acidité devé et I'odeur de I'huile modifiée.

Des équipements sont utilisés actuellement ertedowecanique et parmi eux on peut

citer les crochets vibrants ; les peignes osciisuet les vibreurs.

Si ces machines gagnent du terrain dans les pdystrialisés a cause de la cherté de
la main d’ceuvre, dans les pays du sud de la Méditée ; elles sont d’'un usage peu courant.
Considérées sous l'aspect économique, des machims rentables présentent des
inconvénients de laisser 20 a%3@e fruits sur l'arbre. Les vibreurs n’étant pakests, les
fruits récoltés présentent des maturations hété@esgsurtout au point de vue degré maturité,
ce qui ne manque pas daffecter négativement Idit§ude I'huile qui en est extraite
(Ouaouich et Chimi, 2007).

La période de récolte joue un réle déterminansdarproduction de I'huile, plusieurs
parametres peuvent étre étudiés afin de déterndndate optimale de la récolte tels que:
indice de maturité, rendement en huile, dosagepdgphénols, les poids et dimensions du
fruit, etc (Ait yacine etal, 2001).

2.7. La fertilisation:

La composition de I'huile est fortement influencgar les niveaux d'azote et de
phosphore appliqués, tandis que l'effet de I'apgoripotassium est négligeable. Les teneurs
en acide oléique, en composés phénoliques etdénde peroxyde diminuent, tandis que la
teneur en acide-linoléique augmente lors d’apports en azote gblesphore Quaouich et
Chimi, 2007).

2.8. L'entretien du sol :

L’olivier pousse mal sur les sols argileux4(0%) a cause de I'asphyxie que subissent
les racines durant les saisons pluvieuses, sarn®ogh’en été, ce type de sol se caractérise
par des fissures qui engendrent un desséchememaclass et les oliviers souffrent par la
suite d’'un manque d'eau. Les conséquences néfdstegel sol se résument en une chute

importante des fruits et en un calibre réduit dess, ce qui affecte la qualité et le rendement

-
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de l'huile extraite. Au contraire les sols exposés pluies, ils seront épuisés par l'arbre
pendant le printemps pour alimenter sa végétattoogui améliore la qualité et le rendement
en huile(Ouaouich et Chimi ,2007).

2.9. La taille :

La taille permet de maintenir un équilibre quiwssa l'olivier une production
soutenue, elle réduit la phase juvénile improdectv s’oppose a la sénescence de I'arbre,
une maturité réguliére et un meilleur calibre alixes. En outre, elle facilite la lutte contre es
parasites et les maladies de l'olivier, permet uailleur fonctionnement de I'apparell
photosynthétique constitué par les feuilles etlifacies opérations de cueillette. Elle limite
aussi les surfaces évaporantes et réduit aindbdesins en eau de l'arbf®uaouich et
Chimi ,2007).

2.10. Contrdle et traitement phytosanitaire:

Le non-contrble des attaques parasitaires pewoqreer des altérations importantes
sur les olives et par conséquent I'huile. Ces déga@tmanifestent par une chute prématurée
des fruits attaqués, une diminution de la qual@édadpulpe et une détérioration de la qualité
de 'huile. Les ravageurs les plus habituels sBattrocera oleae, la cochenille de I'olivier,

I'ceil de paon, etc..(Ouaouich et Chimi, 2007).

L’action nuisible des insectes ravageurs tes q@atrocera oleae ainsi que les
maladies parasitaires affectent la quantité et daligg des deux principaux produits de
I'olivier: I'huile d'olive et les olives de tabléCavusoglu et Oktar ,1994).Trois type de
dégats sont causés aux olives a huile: chute poeésaties fruits attaqués, disparition d’'une
partie de la pulpe et diminution de la qualité’taile (Michelakis, 1990).

Vus les effets néfastes des ravageurs et des iemldd traitement phytosanitaire
s’impose comme moyen pour ameliorer la productidée I'olivier et la qualité de cette
production. Deux traitements sont possibles: & lahimique contre les parasites est réalisée
par des pesticides (insecticides) de synthése. t@uknlutte biogénique, qui ne pose pas de
problemes de résidus, elle consiste, par exemplé¢levage et la stérilisation des males du
bactrocera olea qui, une fois lachés, s’accouaeet les femelles. Ces dernieres pondent des

ceufs stériles et la population diminue progressamii©uaouich et Chimi, 2007).

=
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2.11. La durée de stockage des olives :

Les olives sont souvent entassées et stockéemdnt@ment dans des sacs en jute,
généralement a ciel ouvert et a température anti@nilles effectuent des séjours allant de
trois jours a une semaine et au dela d'un moisogurtes années de productions
exceptionnelles, avec des hauteurs variables da 40glus de 2 m ce qui se répercute sur la
gualité des huiles qui vont étre extraitghlif et al, 1991).A | ‘intérieur des tas d'olive la
température et I'hygrométrie s’élevent, ce quistilme des conditions idéales pour la
pullulation et I'activité des micro-organismes eiscenzymes. Il s’ensuit alors I'accélération
de la fermentation des olives, 'augmentation deitité et par conséquent l'altération de

I'huile.
2.12. Le matériel d’extraction :

Lesinnovations technologiques que connaissent cesédesnannées le matériel et les
installations d’oléifaction ont porté préjudiceaadualité de I'huile, puisque certaines d’entre
elles ont entrainé la réduction des teneurs enppélyols(DI Giovacchino, 1991,1996 ;
Khlif ,1994) et du rendement de 1 a%4 par rapport au systéme a pression
(SOLINAS ,1992 ;Khlif ,1994).C’est ainsi que la centrifugation de la pate dodes huiles

plates, décolorées, pauvres en constituants plogiesliet aromatiquéMontedoro ,1989).

L'acidité libre : sur le plan de l'acidité, le systeme de centatimn de la pate donne dans

certains cas des huiles d’acidité inférieure desatlbtenues par pression.

Les polyphénols il semble que I'eau ajoutée au décanteur au adeita centrifugation de la
pate provoque le lessivage d'une partie des polgnpls qui sont des composés
hydrosolubles, de ce fait, les huiles en sont moates et par conséquent moins stables. Ces

résultats confirment ceux avanceés fair Giovacchino ,1991).

Enfin, il est a noter que les disques métalliquelssés en grand nombre, dans les super-
presses risquent de communiquer a I'huile un gedfed prononcé puisque le disque perd en

moyenne plus de 500g de son poids au cours d’'unpagngKhlif ,1983).

.
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2.13. Effet du systeme d’extraction :
2.13.1. Effeuillage:

Cette opération est nécessaire pour éviter unarat@n trop verdatre de I'huile, se
traduisant par un exces d’amertume et par une mwiagktitude a la conversation de I'huile.
Le poids des feuilles a tolérer ne doit pas dépak%edu poids du lot d'olives a triturer.
L’opération est effectuée par des machines efusk-laveuse en méme tenipsiaouich et
Chimi, 2007).

2.13.2. Lavage:
Il s’agit d’une opération fondamentale pour éviesr problemes suivants:

- Une interférence des terres avec la couleur etldes propriétés organoleptiques
(odeur, gout) d’huile.

- Une baisse du rendement d’extraction, sachantegieetres accompagnant les olives
absorbent prés du quart @%de leur poids en huile.

- Une durée de conversation réduite de ‘huile dépandsi de certaines traces
métalliques dans les terres qui sont des catalyskuloxydation de ‘huile.

- Une augmentation de la proportion desnd$ode pile- qui entravent une bonne

séparation des phases liquid€siaouih et Chimi ,2007).
2.13.3. Broyage:

Il est réalisé a I'aide d un broyeur a marteaubt@yage des olives ne doit pas étre
trop grossier, ni trop fin, il doit étre adaptéaacbndition physique des olives et a leur degré
de maturité.

Selon la norme du Conseil Oléicole Internation@l(C la durée de broyage ne doit
pas dépasse 20 a 30 minutes. Si le broyage estpphlengé les poly phénols inhibiteurs
naturels de I'oxydation ainsi que I'huile produsfexydent en présence de I'air, cette derniere
perd de sa qualitéuaouich et Chimi ,2007).

.
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2.13.4. Malaxage:

Dans le cas des huileries disposant d’équipemimtsentrifugation, c’est le cas de
'unité en chaine continue a deux phases (systednekgiques), I'opération de malaxage
s’avere nécessaire, elle doit étre réalisée pen@@ntminutes au minimum et a des
températures supérieures a la température ambraitene dépassant pas$@fOuaouich et
Chimi, 2007).

2.13.5. Séparation de I'huile et de grignon :

Pour l'unité équipée de chaine continue avec ifagation (systéme a deux phases),
le rendement est meilleur et le temps de séparasbméduit & moins dune heure. L’huile
élaborée est de meilleure qualité et riche en pagpls naturels, particulierement les di-
phénols, qui sont de bons inhibiteurs d’oxydation.

La centrifugeuse, tournant a une vitesse de 300MO0 tours par minute, permet de

séparer huile et le grignon riche en eau de végatdes olives.

Cette unité disposant de centrifugeuse horizentakst pas polluante car l'effluent
ou l'eau de végétation n’est pas produit par colgrgrignon se trouve humidifiée. Pour le
valoriser, il faut abaisser son humidité jusqu'&®b@'eau. Ce sous-produit doit étre éloigné
de l'unité pour ne pas contaminer I'huile produjte risque d’absorber les mauvaises odeurs

par la fermentation du grigng@®uaouich et Chimi, 2007).

La dilution des pates dolives avec de l'eau clawli cours du systeme de
centrifugation se traduit par une réduction dedaetir en antioxydant naturels (phénols
totaux, o-diphénols) des huiles produi(B$-Giovacchino ,1996 ; Angerosa et al, 2004).

Les huiles produites par les systémes de pressida percolation sont plus riches en
antioxydants naturels, en outre, les huiles obtempae le systéme de pression présentant des
caractéristiques sensorielles indésirables (odeuexnent, moisi.etc.) par rapport a celles

obtenues par le systeme de centrifugation a tiases.

.



Matériel et méthodes

Objectif

Notre travail a pour but I'évaluation de la qualde I'huile d'olive vierge produite a
partir des olives récoltées a différentes dategespondant a différents stades de maturité.
Dans cette étude nous avons réalisé des analyspsatie et de composition. Les indices de
gualité permettent de classer les échantillonsi#@rehtes catégories d’huile en se référant
aux normes du COlI, 2011. Les teneurs en compos&ure (composés phénoliques et les
pigments) renseignent sur la stabilité oxydativiegicaractéristiques sensorielles de I'huile.

1. Echantillonnage :

Les olives ont été récoltées dans la région d'AkkBé&jaia). Au total douze
échantillons d’olives ont été récoltés pendanstrobis et a raison de quatre échantillons par
mois, le : 13/12/2014 ; 15/01/2015 et 15/02/2016uile d'olive vierge a été extraite dans
une huilerie moderne a trois phases. Les échamilld’huile destinés a I'analyse sont
conditionnés dans des bouteilles en vers couvpeteslu papier aluminium pour les protéger

de la lumiéere.

2. analyse physico-chimique de I'huile d’olive viege
2.1. Analyse de la qualité

2.1.1. Teneur en eau et en matiere volatiles

Ce dosage consiste en une dessiccation du pe@teitpérature de105 Pendant une
heure dans une étuve ventilée a la pression atradgpk (AOAC, 1995).

Principe :

La prise d'essai contenue dans une capsst chaufféee a 103 2° C jusqu'a
I'élimination totale d’eau et de matieres volatil&n détermine alors la perte de masse de la
prise d’essai (Annexe 01).

La teneur en eau et en matiere volatiles (H) ex@eiran pourcentage en masse est

calculée selon la formule suivante :

ml—-m2
ml-mo

H(%)= x 100

.



Matériel et méthodes

Avec :

P : prise d’essai en g.

m; : masse de creuset et I'échantillon avant étuvage e

m,: masse de creuset et échantillon apres étuvage en
2.1.2. Acidité

L’acidité est le pourcentage d’acides gras lilmgsrimé conventionnellement en acide
oléique de poids moléculaire 282,5 g/mole pourilthd’olive. Sa détermination est basée sur
la neutralisation des acides gras libre par unetisol de KOH a chaud en présence de
phénolphtaléine (ISO, 660).

On met en solution une prise d’essai deanmélange de solvant (éthanol) puis on titre
les acides gras présents a l'aide d’'une solutiotrdxyde de potassium en présence de

phénolphtaléine comme indicateur coloré.

Expression des résultats :

NXVXM
10xm

A (%)=

Ou:

N : normalité de la solution de potasse KOH (0,1 N)
V : Volume en ml de la chute dans la burette.

M : poids moléculaire de I'acide oléique (282,5gle)o
m : la masse en gramme de la prise d’essai.

2.1.3. Indice de peroxyde

Il est exprimé en méq g d’'oxygene gatitivant étre libéré d’'un échantillon de lipide.
Il est déterminé suivant la norme 1SO, 3960 domtriecipe consiste a traiter le corps gras en
solution dans l'acide acétique et du chloroformeyp® solution d’'iodure de potassium, et a
réaliser le titrage de l'iode libéré par une santide thiosulfate de sodium en présence

d’empois d’amidon utilisé comme indicateur coloreé.

-
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Expression des résultats :
IP=(v —v0)/p X N x 1000.
Avec :
V : volume de la solution de thiosulfate de sodiutitisé (ml).
VO : volume de la solution de thiosulfate de sodiuutifisé pour I'essai a blanc (ml).
N : normalité de la solution de thiosulfate de sadutilisée (0,01N).
P : masse de la prise d’essai.

2.1.4. Absorbance en ultraviolet :

La détermination de I'absorbance spécifiqgue aumagment ultraviolet a été effectuée

conformément a la norme AFNOR NF T60-223 de juille¥8. Le principe de la méthode

consiste en la mesure de I'absorbance a 232nn2 @ram d’un échantillon de corps gras en

solution dans I'hexane. La quantité de I'huile densolvant (%) 0.1g d’huile dans 10 ml et la

précision est de 0.0001.

Principe :

Le principe de cette méthode consiste en la medit@absorbance a 232 nm et 270

nm d’un échantillon de 'huile en solution danseiane (Annexe 02).
Expression des résultats :
Exerl(l)=225
Avec :
Eicm (M) : extinction spécifique a la longueur d’oride
A, : densité optique a la longueur d’oride
D : épaisseur de la cuve en cm.

C : concentration de la solution en g /100ml.
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2.2. Analyse de composition
2.2.1.Teneur en composés phénoliques :

La concentration en composés phénoliques est détsenen utilisant le réactif de
folin-ciocalteu. Ce dernier est constitué dacidenogphomolybdiqgue et d’acide
phosphotungstique qui seront réduits par les coégpgshénoliques pour donner une
coloration bleue, et ceci en milieu alcalin. L'ingité de cette coloration est directement

proportionnelle a la concentration des polyphédalss la solution.

La courbe d'étalonnage, ainsi que lekewa d’absorbance a 725nm obtenus par
spectrophtomeétre (UV-visible) des solutions anagséous permettent de déterminer leur
teneur en composés phénoliqué@sinexe 07.

concentration

0,6

=0,012
0,4 Y _/x/.

0,2
0 / T T T 1

0 10 20 30 40 50

absorbance a 725 nm

concentration d'acide gallique mg/|

Figure : courbe d’étalonnage pour dosage des polyphénols
2.2.2. Teneur en chlorophylle et en caroténoides :

La détermination de la teneur en chlordiphgt en caroténoides a été effectuée
conformément a la méthode décrite par Minguez. e(1091).

La mesure I'absorbance de I'huile & 670 rourpges chlorophylles et & 470 nm pour les

caroténoides est donnée en (Annexe 08).
Expression des résultats :

Les teneurs en chlorophylle et en carotéroitmt exprimées en mg/kg ; elles sont

données par les formules suivantes :
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mg \_ A670x10°
Chlorophylle (kg ) ax100wd
A470-10°

Carotenoides (ppm)=———

Ou:
A : absorbance a la longueur d’onde indiquée.

d : épaisseur de la cuve en cm.

F
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1. Les indices de qualité de I'huile d’'olive vierge

Les huiles d'olive sont classées par les difft(yemganismes internationaux selon
leur qualité établie sur la base de certains parasieCes parametres verifient les processus
hydrolytique et oxydative qui prend place dans Resits et durant les processus
technologiques d’extraction, et aussi durant laseovation de I'huile.

Commun a toutes les organisations internationakss parametres sont: le taux
d'acides gras libres, l'indice de peroxyde, Abs -ahUV et les -caractéristiques
organoleptiques.

D’apres(Kristakis ,1998), le cultivar et la région de la culture n’ont pamftuence
significative sur les parametres de qualité lesqyaeht cependant principalement affectés par
'attaque par la mouche de l'olive, les méthodemdéquates de récolte, de transport et de

stockage des olives.

1.1. Teneur en eau et en matieres volatile

L’huile peut renfermer de I'eau ayant pour origias procédés d’extraction, ainsi que
les tissus végeétaux. Cette eau constitue un fadieitant de la conservation de I'huile
d’olive, c’est pour cette raison qu’elle doit s&genter a un seuil minimal ou complétement
absente dans l'huile. En effet, la présence desedral’eau dans I'huile peut favoriser
I’hydrolyse enzymatique des triglycérides pour tdyéles acides gras libr@gierling ,2003).

Les teneurs en eau et en matieres volatiles denéibons analysées sontlustrés

dans la figure 03.

-
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Figure 03: Les teneursen eau et en matieres volatiles en (%) des hid'olives vierges

extraitesdes olives récoltées a différentes d:

L’analyse de la variance a révélé une différengaificative (p =0.02  de la teneur en
eau de l'huile d'olive vierge issue des olives ttms a différentes dates. Les vale
moyennes enregistrées augmentent avec le retartlaleela date de récolte, en effet,
valeur la plus faible été obtenue au mois de déoeni®.12% et la plus élevée a é
enregistrée au mois de février (0.28). Le cons#&icole international fixe une vale
maximale de 0.2% pour I'huile d'olive vierge. Cetterme est dépassée par les échantil
du mois de janvier et du mois de février. La pnce des traces d’eau dans I'huile af
I'étape de centrifugation peut s’expliquer par langue de I'efficacité de la centrifuget
verticale Chimi ,2006). Dans certaines huileri modernes, aprés centrifugation I'huile pa
a travers des filtres poutiiner I'eau résiduelle pour améliorer ainsi laatjté de I'huile ef

prolonger sa durée de conservatis

Autres les systémes d’extraction, plusieurs auteams rapporté que les valel
relatives a I'humidité sont tributaires des comtfi environneientales dominantes, dont

pluviosité(Alves M et al; 1995) et le degré de maturité a la récdliavee, 1997).
1.2. L’acidité:

La mesure de l'acidité d’'un corps gras nous rem&eigur la teneur en acides g
libres résultant de I'hydrolyse enzymatique et ahume des glycérides (mo-et di glycérides)
(Karleskind ,1992). L’acidité de l'huile se développe dans les fruits eour: de la

maturation, au moment de la récolte (fruits endog#snet au cours de stockage des olivi
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de I'huile (Mordret et al; 1997).L’acidité, critére de qualité important, permet aassel
I'huile en différentes catégories en fonction darsetenets en acides gras libi (Manai et
al, 2006).

Les résultats des taux d’acidité enregistrés datre @tude sont illustrés dans la fic 04.

0,9 -
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0,7 -
0,6 -
0,5 -
0,4 -
0,3 -
0,2 - A
0,1 - I
0 -

Acidité (%)

Dec Jan Fev
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Figure 04 Les taux d’acidité des huiles d'olives viergedraixes des olivs récoltées a

différentes dates.

Les taux d'acides gras libre de l'huile d'olive nge des échantillons analys
augment avec le prolongement de la date de rééatteffet, la valeur la plus faible (0.1%
été enregistrée en moins de décembre, et la valeyennela plus élevée a été obtenue
moins de février (0.72%)en mois de janvier le taux d'acidité et de 0.4%8¢lon(Dugo et
al, 2004),le taux d’acidité de I'huile augmente au coursalenhturation des olives, ainsi,
taux d’acidité sont plus élevésns les olives récoltées tardivement. Par ailleles,taux
d’acidité des échantillons sont classés dans lagoae de I'huile d’olive vierge extr et

viergedont le taux d’acidité est inférieur ou égale @0f&¢e par la norme dCOI, 2011
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1.3. Parametres d’oxydation de I'huile :

L’oxydation constitue le facteur majeur de la diétéation de la qualité de 'huile d'olive.
L’'oxydation affecte la valeur nutritionnelle et senielle de I'huile d’olive viergéMorales et
al., 1997).

L’évaluation de degré d’oxydation de I'huile estéa sur la détermination des produits
d’oxydation primaires et secondairéslartinez Suarez, 1973)Au premier stade d’oxydation il
y a formation des hydro peroxydes a partir desescgtas polyinsaturés, suite a un mécanisme
radicalaires. Les hydro peroxydes n’ont ni odeugaiit. Les hydroperoxydes, par la suite, sont
décomposés, par un processus d’auto-oxydation, muduils secondaires d’oxydation
responsables des odorats et des golts désagré&abteuite d’olive vierge(Angerosa et al.,
1993 ; Angerosa, et Cucurachi, 1985 es produits secondaires sont évalués par la mdsure
'absorbance dans 'UV a des longueurs d’'ondesespwndant au maximum d’absorption des

diénes et des trienes, respectivement aux enved8d et 270 nm.
1.3.1. Indice de peroxyde:

L’indice de peroxyde est un moyen pour prévoir de&rioration ultérieure des
gualités organoleptiques de 'huile, cependangnetucun cas, l'indice de peroxyde ne peut
rendre compte du passé oxydatif de I'huile. Un sogpas peut étre rance, ou présent une
gualité organoleptique médiocre sans pour celarawoi indice de peroxyde élevé
(Perrin ,1992).

L'indice de peroxyde refléte le degré d’oxydatibes huiles qui est accéléré par la
présence d'oxygene, la température et certaindysatas. Ces facteurs agissent sur les
doubles liaisons des acides gras libres insatus former des peroxydes et des

hydroperoxyde¢Cimato, 1990).

L’indice de peroxyde est lié a la récolte, a lasmmation et au mode d’extraction
(Salvador, Aranda, & Fregpane, 2001 Baccouri et al., 2008;,Cynthia Palmieri-Thiers et
al, 2009).
Les résultats de l'indice de peroxyde des huilevés étudiées sont représentés

dans la figure 05:

e
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Figure 05: les valeurs moyennes de I'indice de perox(meq g d’Q/kg) des huiles d'olive

vierge extraites des olives récoltées a difféerdates

Les valeurs de l'indice de peroxyde augmententré&gént avec le prolongement ¢
dates de récoltes des olives. En effet, en moidédembe cette valeur ede 13.3 meqd’p
/Kg , passe a 14.9 meq d'lag en mois deanvier pour atteindre 15.3 md’'o,kg en mois de
février. Toutefois, I'analyse de la variance n’a pavélé de différence significativToutes
les valeurs enregigtes sont inférieures a 20 n d’'o, kg qui est la limite maximale fixée p

le COI pour I'huile d'olive vierge extr:

La méme tendance d’évolution a été observé (Bouchbkif ,1991 pour la variété
chemlal cultivé en Kabylie, et pi(Panaro et al,2003)en étudiant les huiles de quelqt
variétés italiennes, ainsi que d’autres auteursobeerveé I'élévation de I'indice de peroxy
au cours de la maturation des oli(Koutsaftakis et al,2000)et (Afidol ,2003)

Le degré de maturation est en r«on direct avec I'élévatiode I'indice de peroxyde ¢
'huile (Cammaset al, 2003).Ce paramétrest significativement influencé par I'état sani
des olives (olives piquéedylatos el al., 2007) ;( Mendoza et al., 20135elor Salvador et
al (200]) les faibles valeurs dindice de peroxyde sont liées ree dorte teneur e

antioxydants.

Nos résultats sont supérieurs de ceux trouvéBenmejkouneH et Benmejkoune
(2013) dans l'huile d’olive vierge de la varé chemlal récoltées a différs stades de

maturitéet dont les valeurs varient de 2 a 7,5 méc, /Kg
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1.3.2.Absorbance spécifique au rayonnement ultra violetyV) :
a) Absorbance a 232 nm :

K232 est considéré comme étant un indicateur de l'oxgdaprimaire de I'huile
d’olive D’Imperio et al, (2010) Les produitsprimaires d’oxydation (hydroperoxydes)
modifient pas les qualités sensorielles de I'huailais sont susceptible a une décompos

ultérieure Salvador et al, (2008).

La figure O6illustre les résultats de I'abs232 nm des échantillons d’huile analy
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Figure n° 06 : les valeurs myennes de I'absorbance a 232 nm de I'huile d’olnerge

extraite des olives récoltées a différentes ¢

La valeur de l'abs a 232 nm la plus faible (0.59¢ta enregistrée en moais
décembre, puis ellaugmente significativemel( p < 0,01)pour atteindre des valeurs stés
dans l'huile extraite des olives récoltées en mdés jarvier et février (0.63). ette
augmentation peut s’expliquer par I'action dipoxygénases qui deviennent plus actives
stades de maturité avancéaccouri et al (2008) et Ben Youssef et al, (20, de plus
I'attaque par des insectes ravageurs tel que lacheode I'olive peut aussi influencé le de
d’oxydation de I'huile(Garcia et al., 1996. Par ailleurs, toutes les valeurs enregistrés

conformes aux normes du COI, 2011 dont la valenitei est de 2.5 pour I'huile d’olive ext

vierge.
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b) Absorbance a 270 nm :

Abs a 270 nm mesure les produits secondaires daiigm En effet, les
hydroperoxydes par des mécanismes d’a-oxydation sontdécomposés en produ
secondaires d’oxydation responsable de I'altéradiem caractéristiquesensorielles de I'huil
Salvador et al, (2008).

La figure 07montre I'évolution de I'abs a 270 nm dans I'huilelive vierge extraite
des olives récoltées a différentes di
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Figure n°07:les valeurs moyennes de I'absorbance a 270 nréchantillons de huiles
d’olive vierge extraite des olives récoltées aalihtes dat..

Les valeurs de I'abs a 2 nm augmentent |légérement au cours de la maturdéas
olives. En effet, Ie valeurs enregistrées sont ( (déc), 0.20 (jan), 0.2 (fév). Toutefois
'analyse statistique n’a pas révélé de différesigaificative. Cette Iégere augmentation f
s’expliquer par le déclenchement du processus datgn secondaires aux stades tardi
maturité comme il a été révélé par plusieurs as Baccouri et al (2008) et Ben Youssef
al, (2010).Par ailleurs, tous les échantillons sont confornme mormes du COI, 2011 po

catégorie de 'huile d’olive extra vierge ct la valeur maximale est de 0.
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1.4. Classification de tous les échantillons en s&#érant a la norme du COl.

En tenant compte des indices de qualité mesurgsutesn eau, acidité, indice de peroxyde,
abs dans I'UV) les échantillons d’huile sont claseg différentes catégories conformément a
la norme du COI, 2011.

Tableau 1V: classification des échantillons d’huile analysdsrsé&a norme du COI, 2011.

déc jan fév total
HOVE 3 2 2 07 (58,3%)
HOV 1 2 2 05 (41,6 %)
HOVC 0 0 0 0 %
HOVL 0 0 0 0 %

La totalité des échantillons analysés appartienaert catégories de I'huile d'olive
vierge extra (58.3%) et de I'huile d’olive vierg&l(6%).

2. Les composés phénoliques et les pigments
2.1. Teneur en composés phénoliques :

L’huile d’olive vierge contient des substancesnmii&ues responsable de leur stabilité
contre I'oxydation des propriétés bénéfiques eatimt avec la santé humaine, les notes

sensorielles amer, piquent et astring@uitierrez-Rosales et al., 2003)

Les teneurs en composés phénoliques des écharstilimalysés sont consignées dans

I’histogramme suivant :
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Figure n° 08: Les teneurgn composés phénoligt (mg/kg)de I'huile d’olive vierge extraite

des olives récoltées a différentes ds

Le figure 08montre clairement la diminution de la teneur en gosés phénolique
totaux dans I'huile d'olive vierge extraite desvel récoltées a différentes dates. En effel
teneur lesplus élevées (83.3 mg/) a été enregistré en mois de débee et la plusaible
(52.4 mg/kd en mois de février. L'analyse statistique révahe différence trés hauteme
significative (p = 0.001)Plusieurs autess ont confirmé la baisse de la teneur en comp
phénolique au cours de la maturation des oliDugo et al, ( 200%; EL antari (2003) et
Inglese,1994. La teneur la plus élevée est généralement obtanustade tournant (passi
de l'olive de la couleur verte vert la couleur nBaccouri et al., (2008) et les teneur les plt
faibles sont enregistrées aux statardif de maturité (olives noir¢$alvador et al., (2001) ;
Beltran et al, (2005) ;Gomez-Rico et al., (2008) ; Ben youcef et al (2010), Jose-RamoA et
MorelloA (2004), Dag et al., (2011)., Dag"delen et al (2013).

Les teneurs faibles en composés phénoliques, simégs au stade tardif de matu
correspondant la récolte du mois de février, pefliencer négativement la qualité sensori

de I'huile ainsi que sa stabilité a 'oxydation@wurs de stockag
2.2. Teneur en pigments

La couleur verfaunatre de I'huile d'olive vierge est associée aimers pigment:

présents, et qui sont les chlorophylles, les phgtopds et les caroténoic. Cette couleur est
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un attribut de base pour déterminer les caradguiss de I'huile d’olive, et elle est assoc

par la plupart des consommateurs a la notion ditéj(Beltran et al., 2005)
2.2.1. Teneur en chlorophylle: :

Parmi toutes les huiles végétaleomestibles, I'huile d'olive vierge a la plus ha
teneur en pigments chlorophylliens Rahmani et Saari, 2009. Les chlorophylles s
dégradent facilement en phéophyt de couleur marron avec la perte du cation magné:
Ce sont les chlorophylles et les phéophytines qut £ssentiellement responsables d
couleur de l'huile( Rayan et al , 199{ ;Romain et al . 2006)Parailleursles chlorophylles

ont pouvoir antioxglant a I'obscurité et oxydant (photosensibilisgta@ua lumiere
(Rahmani ,1998).

Les résultatsle la teneur de I'huile vierge en chlorophy sont illustés dans la figure (.
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Figure 09 : les tenews en chlorophyll (mg/kg) de I'huile d’olive vierge obtenue des oliv

récoltées a différentes dates.

La figure 09 montre une baisse de la teneur en chlorophylle llpk@ment &
lavancement de la date de récolte des olives. dljsme statistique révele une différer
significative (p = 0,40). Laeneur la plus élevée (0.74 mg) a été enregistrée dans I'hu
d’olive vierge de la récolte de décembre ' valeur la plus faible (0.58 mg/) est obtenue a

la récolte du mois de février. La teneur enregien mois de janvier este( 0.67mg/kc. Nos

P
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résultats corroborent ceux de plusieurs autPsomiadou et Tsimidou (2001 Beltran et
al, (2005),Moyano et al, (2008), Mraicha, (2010) Arslana et Schreinerb (201z. Cette
baisse peut s’expliquer par la baisse de la capgtibtoynthétique des olivesux stades
avancés de maturitpar la transformation d’une partie de la chlorophgin phéolphytine et

par la dégradation des chlorophylles par I'actiea dhlorophyllast (Garcia et al ; 2007.
2.2..2. Teneur ercaroténoide: :

Les caroténoides sont des inhibiteurs tres effecaeela phot-oxydation induite pa
les pigments chlorophylliens. lls sont aussi respbites de la couleur jaune de I'huile,
possedent des propriétés antioxydants et sustiesntcoup d’intérétpour la santé humai
(Morello et al., 2004).

La teneur en caroténoides de I'huile d’olive vit est illustrée dans la figure .
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Figure n° 10 : les teneursen caroténoides (mg/kg) dans I'huitBolive vierge extraite de

olives récoltées a différentes da

Les teneurs en caroténoides dimin |égérementau cours de la maturation ¢
olives. La valeur la plus élevéa été enregistré dans I'teiide mois de décembre (0.
mg/kg) et la valeula plus faible est obtenue en mois de février. &fmis I'analyse statistiqL
n'a pas revélé de différence significa (p = 0.69 ).Cette baisse a été aussi enregistrée

plusieurs auteurdmara et al, (2008) et Mraicha, (2010). Une baisse de la teur en




Résultats et discussion

caroténoides aux stades avancés de maturité poaffacter négativement la stabilité

oxydative de I'huile au cours de la conservation.

Ainsi, dans le cas des composés miewus pouvons conclure qu’'une récolte
précoce des olives (mois de décembre) nous perotgtedir des huiles avec des teneurs plus
élevées en composés phénoliques, en chlorophyllenetaroténoides. Et puisque les
chlorophylles jouent le r6le de photosensibilisteuirest donc recommandé de stocker I'huile
a I'abri de la lumiére. Dans les conditions d’ob#é le pouvoir antioxydant de chacun des

constituants peut étre amélioré par 'effet syropurgi



Conclusion

Conclusion

La maturation des olives est un factediluencant fortement la qualité de I'huile
d’olive vierge produite. Les résultats de notredétwévelent I'évolution des parametres de
gualité et de la teneur en composés mineurs (péhgik pigments) au cours de la maturation
des olives de la variété Chemlal de la région d@kbNous citons ci-dessous les principaux
résultats obtenus :

- Les valeurs des indices de qualité de l'huile d®livierge les plus basses sont
enregistrées dans les olives récoltées en moisédentbre. Le retardement de la
récolte jusqu’au mois de février donne des huilexales niveaux d’oxydation et des
taux d’acidité élevés responsable de la diminutiera qualité de I'huile.

- Dans le cas des polyphénols et des pigments, temsentrations diminuent au fur et
a mesure de l'avancement de la date de récolt®ldes. ainsi, les teneurs les plus
éleveés et les plus faibles de ces constituantsdaehues respectivement en mois de
décembre et en mois de février. Les teneurs fadleses composés sont responsables
de la baisse de la qualité sensorielle de I'hdildeela stabilité a 'oxydation au cours
de la maturation.

- De ce qui précéde nous recommandons une récoltmgaréet une trituration des
olives juste apres la récolte pour obtenir undéehdée meilleure qualité nutritionnelle
et sensorielles.

-
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Annexes

Annexe 01: Détermination de la teneur en eau et matiére volatiles :
Matériels :

v/ Balance analytique.
v Bécher.
v' Etuve réglable a 103 2°C.

Mode opératoire :

> Régler I'étuve a 108 2°C;

Peser un bécher a vide aprés l'avoir lavé ; séché ; saiemoids ;

Peser 5 a 10g d’huile d’'olive dans ce bécher, splemoids du bécher et huile ;
Introduire le bécher contenant I'huile dans I'étuve pendant 1 heure ;
Refroidir 'ensemble (bécher + huile) dans un dessiccateur ;

Peser I'ensemble (bécher+ huile), sojtlepoids de cet ensembile.

YV V VY

Annexe 02: Détermination de I'absorbance en ultraviolet ( AFNOR NF T60- 232 de juillet
1978).

Matériels :

v' Spectrophotomeétre pour mesurer des extinctions dans l'ultraviolet entre 220 et 360
nm, avec possibilité de lecture pour chaque unité nanomeétrique.
v' Cuve en quartz prismatique, avec couvercle, de parcours optique de 1 cm.

Réactif :
v'Hexane pur.
Mode opératoire :

> Dissoudre 0,1 g a 0.0001 pres d’huile dans 10 ml d’hexane pur ;

» Réglage de spectrophotomeétre a 232 nm et a 270 nm ;

> Introduire les cuves a spectrophotométre remplies, le blanc (hexane pur) puis les
échantillons préparés un par un.
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Annexe03: Détermination de 'acidité :

Matériels :

v'Balance analytique.
v'Erlen- meyer.
v'Burette de 25 ml.

Réactifs :

v
v
v

Ethanol.
Solution de KOHa 0,1 N.
Phénophtaléine, solution a 10 g/l dans I'éthanol.

Mode opératoire :

>

>

A\

>
>

Dans un Erlen Meyer 1, mettre 25 ml d’éthanol +r@|%le phénolphtaléine, porté a
ébullition.

A température encore élevée, neutraliser avec ptiécatout en agitant 'Erlen Meyer
avec la solution a 0,1 mol/l de KOH jusqu'a apparit’une coloration rose persistant
pendant au moins 10 secondes.

Dans un Erlen Meyer 2, peser 2,5 g d’huile.

Ajouter I'éthanol neutralisé (contenu de I'Erlen yéel). Mélanger soigneusement.
Porter le contenu a ébullition et titrer avec lluson de KOH, en agitant
vigoureusement le contenu pendant le titrage.

Arréter le titrage quand la coloration rose peesmendant au moins 10 secondes.
Noter la chute de burette (volume de KOH).

Annexe 04 :détermination de l'indice de peroxyde :

Réactifs :

v
v
v

v
v

Chloroforme.

Acide acétique.

lodure de potassium Kl (solution agueuse saturépagpée juste avant son emploi
(0,5g— 1ml).

Empois d’amidon a 1%.

Solution de thiosulfate de sodium(4$s03) a 0,01 %.

Mode opératoire :

Peser 2g d’huile dans un ballon ;

Ajouter 10ml de chloroforme ; puis 15ml d’acide taqée ;

Additionner 1ml d’iodure de potassium Kl (solutiagueuse saturée préparée juste
avant son emploi (0,5g 1ml).

Boucher aussitot le ballon ;



Annexes

Agiter le mélange pendant 1mn, le laisser a I'derla lumiere pendant 5mn.
Ajouter 75 ml d’eau distillée et quelques gouttesmpois d’amidon a 1%, la
coloration bleu noiratre apparait ;

Titre I'iode libéreé jusqu’a la décoloration comm@eétvec la solution de thiosulfate de
sodium a 0,01N, soit ce volume ;

Faire en parallele un essai a blanc sans matiasseyr

Annexe 05: détermination de la teneur en composés phérediq( BLEKAS et al, 2002).

Réactifs :

v

D NN NI NN

Hexane.

Solution méthanol/eau (60/40).

Eau distillée.

Folin ciocalteu.

Solution de bicarbonate de sodium a 35%.
Acide gallique.

Préparation de la gamme étalon de I'acide gallique

» Préparer une solution mere d’acide gallique a emeentration de 400
ppm
(0,01g d’acide gallique dans 100g de la soluti@thanol/ eau (60/ 40)
Viv.

> Préparer a partir de la solution mére, des solstiblnées de 5 ml aux
concentrations suivantes : 100ppm, 80 ppm, 60 gonppm, 20ppm.

» Ajouter a chaque solution 0,5 ml du folin ciocalteu

> Ajouter 5ml d’eau distillée et 1 ml de la solutide bicarbonate de sodium
a 35%.

» Laisser a I'obscurité pendant 2 heures, ensuiteiraeabsorbance a 725
nm.

> Reéaliser en paralléle un essai a blanc.

Extraction des composés phénoliques a partir déé'ld’olive :

Le dosage des phénols totaux se faisant en naitj@eux, ceux-ci doivent tout

d’abord étre extraits des huiles d'olives avagtmd dosés par le réactif de folin — ciocalteu
(Box, 1983).

Peser 2,5g d’huile d’olive, ajouter 5ml d’hexané&et de la solution méthanol/ eau
(60 /40).

Agiter vigoureusement pendant 2mn et laisser regasgu’a séparation de deux
phases (environ 5minutes).
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» Reécupérer 5 ml de la phase aqueuse, a I'aide gijpette, dans laquelle se trouvent
les composés phénoliques.

» Ajouter 0,5ml du réactif de folin ciocalteu, 5Smkdu distillée et 1ml de la solution de
bicarbonate de sodium.

» Laisser reposer pendant 2 heures a I'abri de |&hem

* Mesurer I'absorbance a 725 nm.

» Les résultats sont exprimés en mg d’acide gallpprekg de I'huile en se référant a
une courbe étalon obtenue a partir de concentsatimmissantes d’acide gallique allant
de Omg/ kg a 100mg/kg.

Annexe 06: courbe d’étalonnage pour le dosage des compbsdmliques.

ppm 0 20 40 60 80 100
concentration 0 0,242 0,484 0,693 1,02 1,445
concentration
2
E
n 1,5 qy= n f
o 2_
,: 1 R™=0,982 @ concentration
Q
£ 05 o
] ——Linéaire
§ 0 - - ) (concentration)
® 05 50 100 150
concentration d'acide gallique mg/|

Remarque :

Avec ces valeurs on n’obtient pas une courbe drsifgour ¢ca on supprime quelques valeurs
pour obtenir une courbe droite.

Annexe 07:

ppm 0 20 40
concentration 00,242 0,484
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concentration

0,6

=0,012
0,4 Y X/‘

RZ=

/ & concentration
0,2

0 / : : . ——Linéaire

(concentration)
0 20 40 60

absorbance a 725 nm

concentration d'acide gallique mg/I

Apres on utilise cette équation pour calculer m®posés phénoliques :

Y= ax

Annexe08 détermination de la teneur en chlorophylle et@mténoides :
Réactif :
v'Cyclohexane.
Mode opératoire :

» Peser 7,59 d’huile d’olive le dissoudre dans 25entyclohexane.
» Mesurer I'absorbance a 670 nm pour les chloropbylle
» Mesurer I'absorbance a 470 nm pour les caroténoides
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Annexe 09: les différentes classes de I'huile d'olive et lecnigeres de qualité (COI, 2003).

Huile Huile d’olive | Huile d'olive Huile d’'olive Huile d’olive
vierge extra | vierge vierge courante | vierge
lampante
Parameétres
Caractéristiques
organoleptiques
médiane- fruité -défaut
>0 >0 =0
Me =0 0<Me<2.5 2.5<Me<6.0 Me>6.0
Acidité libre (% d’acide | <0.8 <0.2 <3.3 >3.3
oléique)
Indice de peroxyde
(meq O./kg)
’ <20 <20 <20 Non limité
Extinction spécifique
(LV)
<0.25 <0.30 -
270nm
<0.22 <2.60 - -
232nm
<2.50
Me :médiane

() : non limité
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Résumeé :

Dans cette étude nous avons étudié l'effet de ta da récolte sur la qualité et la
composition chimique de 'huile d’olive vierge de Variété chemlal cultivée dans la région
d’Akbou, wilaya de Béjaia. 12 échantillons d’olivest été récoltés a trois dates différentes, a
raison de quatre échantillons par date : 13/12/2018/01/2015 et 15/02/2015. Sur les
échantillons d’huile obtenus nous avons effectsalelyses suivantes : la teneur en eau et en
matiéres volatiles (%), acidité (%), I'indice derweyde (méqg g d’'@kg d’huile), absorbance
dans I'UV, poly phénols (mg/kg), les pigments (ng/kLes résultats obtenus montrent
I'évolution des parametres analysés au cours dmdturation des olives : Les indices de
gualité augmentent tandis que les composés phéeslides chlorophylles et les caroténoides
diminuent. Tous les échantillons analysés sontsémslans la catégorie de I'huile d’olive
vierge extra et de I'huile d'olive vierge selomlarme de COI.

Mots clés :

Chemlal, huile d’olive extra vierge, paramétresygito-chimiques, la période de récolte.

Summary:

In this research we have studied the effédhe harvest date on the quality and the
chemical composition of the virgin olive oil of ah&al variety cultivated in Akbou area,
wilaya of Béjaia. 12 olive samples were collectedtioree different dates, at a rate of four
samples per date: 12/13/2014; 1/15/2015 and 2/15/20n the oil samples obtained we
carried out the following analyzes: water contamd af volatile matters (%), acidity (%), the
peroxide index (méq G of oil O2/kg), absorptanc&y, polyphenols (mg/kg), the pigments
(mg/kg). The results obtained show the evolutionthed parameters analyzed during the
maturation of olives: The indices of quality incseawhile the phenolic compounds,
chlorophyls and the carotenoids decrease. All thalyzed samples are classified in the

category of the extra virgin olive oil and the wirglive oil according to the standard of COI.
Key words:

Chemlal, virgin extra olive oil, physicochemicalrpaeters, the period of harvest.



