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Résumé

L’utilisation la plus commune de 1’olivier est I’extraction de I’huile de son fruit (olive) qui est
destiné la consommation humaines a I’utilisation dans plusieurs domaines : alimentaire,
cosmétique, pharmaceutique et en médecine traditionnelles. Par ailleurs les propriétés
médicinales de 1’olivier sont également attribuées a ses feuilles qui font aujourd’hui 1’objet de
nombreux travaux, et la poudre de feuille de I’olivier qui fait un grand objet d’utilisation dont
la fabrication du savon & base d’huile d’olive enrichie en antioxydant foliaire d’olivier, afin
déterminer son pH final. Les polyphénols sont des métabolites secondaires, ils sont présents
dans toutes les parties des végétaux supérieurs. Nous I’avons adapté pour traiter beaucoup
d’échantillons et avec peu de matiére végétale a extraire. La cosmétique, et principalement la
cosmeétique biologique, est également un secteur qui utilise de plus en plus d'huile d’olive. Le
savon que nous avons obtenu est caractérisé par moins basique sera prét a utiliser apres la
stabilisation de son pH (apres un mois) en raison de la présence de la poudre de feuilles

d’olivier.

Les mots clés: Huile d’olive, la poudre des feuilles d’olivier, les polyphénols, pH,

saponification.
Abstract

The most common use of the olive tree is the extraction of oil from its fruit (olive) which is
intended for human consumption for use in several areas: food, cosmetic, pharmaceutical and
traditional medicine. In addition, the medicinal properties of the olive tree are also attributed
to its leaves which are now the subject of many works, and the leaf powder of the olive tree
which is a great object of use including the manufacture of soap based on olive oil enriched
with olive leaf antioxidant, to determine its final pH. Polyphenols are secondary metabolites,
they are present in all parts of higher plants. We have adapted it to process many samples and
with little plant material to extract. Cosmetics, and mainly organic cosmetics, is also a sector
that uses more and more olive oil. The soap we have obtained is characterized by basic will be
ready to use after the stabilization of its pH (after a month) due to the presence of olive leaf

powder.

Key words: Olive oil, olive leaf powder, polyphenols, pH, saponification.



Abreviations
gr/l : Gramme sur litre.
IS : Indice de saponification.
nm : Nanometre.
Ph : Potentiel hydrogene.
ppm : Partie par million.
UV : Ultra violet.
HOVE : Huile d’Olive vierge Extra.
% : Pour cent.
°C : Degré Celsius.
g : Gramme.
% : pourcent.
P.P.T : Polyphénols Totaux.
T° : Température.

C : Concentration.
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Introduction

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

table ; I’huile d’olive ou bien les deux au méme temps (Botineau, 2010).

L’huile d’olive est un produit trés polyvalent et une des huiles végétales les plus
anciennes, et la seule qui peut étre consommeée sous la forme brute sans traitement préalable
(Boskou et al., 2006). Elle est considérée comme une source importante de lipides (Lesage-
Meessen, et al., 2001). La qualité de I'huile d'olive commence au moment de la plantation
d’une variété et continue a travers la conduite culturale de I'olivier & savoir : I'époque et les
modalités de récolte, la durée de stockage au niveau de l'oliveraie, les conditions de transport
des fruits, la durée du stockage avant transformation, la conduite technologique d'extraction

ainsi que les conditions de stockage et de distribution de I'huile (Pintal et al., 2004).

L’utilisation la plus connue de I’olivier et sans nul doute la production de 1’huile
d’olivier qui est utilisée a des fins alimentaires, cosmétique et thérapeutiques. Par ailleurs les
propriétés médicinales de 1’olivier sont également attribuées a ses feuilles qui font aujourd’hui
I’objet de nombreux travaux, et la poudre de feuille de I’olivier qui fait un grand objet

d’utilisation.

La peau est I’enveloppe protectrice du corps humain. Du fait de sa tres grande
sensibilité, elle est soumise a 1’influence du climat, des habitudes alimentaires, des soins
polluants et agressifs et des piqlires d’insectes. Elle a donc besoin d’étre entretenue par des

Savons.

La nature nous procure de nombreux ingrédients qui ont des potentiels pour les soins
cosmétiques. Deux exemples d'ingrédients de trés grande qualité et efficacité sont les
différents ages de I’huile d’olive et les feuilles de 1’olivier celles qui exposées au Nord et

celles qui exposées au Sud.

La cosmétique, et principalement la cosmétique biologique, est également un secteur
qui utilise de plus en plus d'huile d’olive. On les retrouve dans de nombreux produits comme:

savons, shampoings, gel-douches, cremes des soins.
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Introduction

C’est dans ce contexte que se situe ce travail dont les objectifs principaux peuvent se résumer

ainsi :

Raisonner I’élaboration d’un savon acidifier par les antioxydants polyphénolique de la feuille

d’olivier.

v’ Choisir les différents dges de 1’huile de 1’olivier.

v’ Extraite les feuilles de ’olivier (la poudre) et I’incorporer dans la fabrication dun
savon.

v’ Réalisation une saponification stabilisée a base d’huile d’olive enrichie en antioxydant

foliaire d’olivier.

Ce mémoire comporte 4 chapitres. Le premier chapitre entame quelques généralités sur

I’olivier, I’huile d’olivier et la composition des feuilles de 1’olivier.

Le chapitre 2 dresse une premicre partie sur les dénominations les huiles d’olives vierge
non propres a la consommation et les conditions de dégradation des huiles de champ jusqu’a

la conservation. En deuxiéme partie sur la saponification.

Le troisieme chapitre est consacré aux Materiels et Méthodes et décrivait le contexte
global de cette étude ainsi que les différents objectifs a atteindre. Ensuite, le chapitre 4
représente tous les résultats obtenus au cours de notre expérimentation avec une discussion.

Au final, en conclu avec une petite conclusion.
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CHAPITRE 1
Généralites sur I’Olivier




Chapitre 1 : Généralités sur D’olivier

La premiére partie de ce chapitre décrit 1’olivier sur son histoire, ses origines, son
I’importance, son répartition géographique, systématique et classification botanique,
description végétal et ses exigences. Et en deuxiéme partie sur I’huile d’olive, la technologie
de transformation des olives, ses compositions chimiques, les critéres de qualité, son
classification et les valeurs nutritionnelles et leur bienfait thérapeutique. Et en troisieme partie

sur la composition chimique des feuilles d’olives.
. L’olivier :
1 L’historique de I’olivier

L’olivier a été cité dans des livres a plusieurs reprises. Dans le coran, I’olive a été mentionné
six fois dans différents endroits parmi lesquels un verset coranique cité au début de la sourate
« Al-tine » (Labdaoui, 2017).

La culture des oliviers, ainsi que la production et l'utilisation d'huile d'olive ont été des
pratiques bien connues et établies dans la région méditerranéenne il y a plus de 7000 ans
(Tsagaraki et al., 2007).

L’olivier appartient a la famille des oléacées dont le nom latin est « olea ». Il comporte
diverses espéces dont |'Oleae Europaea qui se divise en deux sous-espéces : Olea Europa
Sylvestris ou Oléastre, c’est a dire I’olivier sauvage et Olea Europaea Sativa ou I’olivier

cultive.

C’est notamment le cas dans la mythologie grecque ou Athéna devint protectrice d’Athénes
aux dépens de Poséidon apres avoir offert a la ville d’Athénes « un olivier ». Le bois d’olivier
servira ensuite pour les gravures de divinités grecques et sera le bois utilisé pour la fabrication
de la massue d’Hercule. De tout temps 1’olivier a été associé a des vertus telles que la sagesse,

la paix, la victoire, la richesse et la fidélité (Besnard, et al., 2005).

Selon la légende, c’est Isis, femme d’Osiris, qui aurait enseigné aux égyptiens la technique
d’extraction de I’huile. En Algérie, 1’oliveraie n’a pas retrouvé son deuxieme souffle
d’adaptation aux nouvelles techniques de production, a I’instar de ses deux pays voisins
(Tunisie et Maroc) qui ne cessent de renouveler les techniques de plantation sur des nouvelles

bases de I’oléiculture ou la rentabilité est prise en considération (SlamGaour , 2004).
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Chapitre 1 : Généralités sur D’olivier

L’olivier bénéficie d’une longue durée de vie ; il peut méme étre considéré comme immortel
car si le tronc disparait, des rejets reconstituent spontanément 1’arbre. Il se multiple trés

facilement par voie végetative ou a partir de boutures (Amoretti et Comet , 1985).
2 Importance de D’olivier :
2_1 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 hémisphéres, des Amériques (Californie, Mexique, Brésil, Argentine,
Chili), en Australie et jusqu'en Chine, en passant par le Japon et I'Afrique du Sud (figure 1).
Nous comptons actuellement plus de 900 millions d'oliviers cultivés a travers le monde, mais
le bassin méditerranéen est resté sa terre de prédilection, avec prés de 95% des oliveraies

mondiales (Benhayoun et Lazzeri, 2007).

Tableau 1 : Production mondiale d’olive de table et d’huile d’olive de compagne (2013-
2014).

Producteurs Production d’huile d’olive Production d’olives de
Unité : 1000 tonnes table Unité : 1000 tonnes

UE 1459 698

Algérie 66 168.5
Tunisie 220 22
Maroc 100 100
Syrie 198 172
Turquie 195 430
Argentine - 145
Egypte - 400
Autres 1840 569

Total 3098 2574.5

(COl, 2014)

Les estimations du COIl pour la campagne 2014-2015 indiquent une production mondiale
autour de 2,5millions de tonnes. Prés des trois quarts de la production (2,18 millions de
tonnes) proviennent de 1’Union Européenne, 1’Espagne arrive en téte avec 62% de la
production totale : 1,35 millions de tonnes. Méme si la production mondiale est en baisse de 7
%, la consommation mondiale d'huile d'olive devrait atteindre 2,8 millions de tonnes en
2014/2015 (COl, 2015).
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Chapitre 1 : Généralités sur Polivier

Figure 1 : Carte oléicole mondiale. (COI, 2013)

2_2 En Algérie

L’ Algérie fait partie des principaux pays méditerranéens dont le climat est plus favorable a la
culture de I’olivier ou il constitue 1’une des principales essences fruitieres a I’échelle nationale
(Benderradji et al.,, 2007 ; Babouche et Kellouche, 2012). L’oléiculture algérienne est
constituée d’environ 32 millions d’arbres (Bensemmance, 2009 ; Mendil, 2009), répartie sur
une superficie d’environ 328.884 hectares (FAOSTAT, 2013) soit 34,09% du verger

arboricole national.

L’olivier, de par ses fonctions multiples de lutte contre 1’érosion, de valorisation des terres
agricoles et de fixation des populations dans les zones de montagne, s’étend sur tout le
territoire national. D’apreés (Chaux et Sekour, 2012), il se concentre notamment dans trois
principales régions : la région du Centre (54%), la région de I’Est (29%) et la région de
1I’Ouest (17%).

Pour la région centre, 1’essentiel du verger oléicole de cette zone (95%) est occupé par les
wilayas de Béjaia, Tizi-Ouzou et Bouira. Les wilayas de Guelma, Sétif, Jijel et Skikda
détiennent 68% du verger oléicole de la région Est ; et enfin, la région Ouest représente 71%

du verger est occupe par les wilayas de Mascara, Sidi Bel abbés, Relizane et Tlemcen.

La filiere oléicole nationale est en grande partie dominée par le secteur prive, elle constitue
une source de revenus significative pour la population rurale et offre en moyenne 55 000
emplois permanents (Benderradji et al., 2007).
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Chapitre 1 : Généralités sur D’olivier

En termes de production d'olives nationale, elle connait des variations importantes d’une
année a ’autre, dues a divers facteurs tels que la productivité alternante caractéristique de
certaines variétés, la pluviométrie, les incendies de foréts dans certaines régions du pays et les
pratiques culturales. En 2012, la production nationale d’olive et d’huile d’olive était
respectivement 393 840 t et 55 200 t (FAOSTAT, 2013).

L’ol¢iculture algérienne est en grande partie a caractére familiale ou 1’autoconsommation est
privilégiée (Nouad, 2004 in Benabid, 2009), cela fait que la vente d’huile d’olive n’est pas
assez développée. Les exportations algériennes d'huile d'olive, sont, contrairement aux pays
voisins, a un niveau modeste, ne dépassant pas les 2 500 tonnes par an. Elles sont
essentiellement destinées a la France, au Canada, a la Belgique, en plus de quelques tentatives

récentes vers la Chine (Massissilia, 2012).

- L'oliveraie en 1999

2 : CHLEF 61 BEIAW 9 BUDA w0
BOUIRA 13 : TLEMCEN 15 : TI-OuZoU i
JugL 19: SETF I4: SKOKDA ms
0. ABBES 24; GUELMA 44 AIN OEFLA o
MOSTAGANEM 29: MASCARA 34 80U BOU-ARRERL

35 ROUMIRDES 41 - SOUNR AMRAS 42 : MIPAZA

- Nouvelle aire oléicole

3 LAGHOUAY 4 0.La0UAGH
5: BATNA 7 : MSGRA
§: BCHAR 12 1 TENESSA
14 1 TIARET 17: DIEFA
20: SAIDA 8 MSILA
32: ELBAYADH 39 : ELOVED
AG : KHENCHELA 45 NaAMA
Figure 2 : carte oléicole d’ Algérie Source : ITAFV (2008)

L’évolution de la production d’huile d’olive et olive de table en Algérie entre 2005- 2014 est

donnée dans le tableau suivant :
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Chapitre 1 : Généralités sur D’olivier

Tableau 2 : Evolution de la production d’huile d’olive et olive de table en Algérie entre
2005-2014.

Année

2005 /6

2006/7

2007/8

2008/9

2009/10

2010/11

2011/12

2012/13

2013/14

Production
d’huile
d’olive

1000
tonnes

32

21

24

61

26

67

39

66

62

Production

d’olive de

table 1000
tonnes

68.5

81

91

98

136

1925

1455

175

168.5

Source (COI, 2014)

3 Origine géographique :

L’origine de I’olivier n’est pas du tout certaine .Contrairement a son nom, il serait originaire
des contrées de 1’Asie qui semblent avoir été le berceau des civilisations méditerranéennes
(Aillaud, 1985) ; Entre 6000 et 2000 ans, il est présent dans le Croissant fertile, en Palestine,
en Créte puis transporté en Egypte et de 13, dans le Maghreb d’une part et en Gréce d’autre
part (Anginot et Isler, 2003).

Sur les cotes sud de la méditerranée, I’Olivier progresse par 1’intermédiaire des Phéniciens qui
I’introduit dans leur colonie de Carthage (Moreaux, 1997).A partir de cette période, le
commerce de I’huile d’olive a permis le développement de I’ol€iculture au niveau de tout le
bassin méditerranéen .Depuis cette époque, I’histoire de 1’olivier se confond avec I’histoire de
1I’Algérie et les différentes invasions ont eu un impact certain sur la répartition géographique
de I’olivier dont nous avons hérité a 1’indépendance du pays(ITAF, 2015). A Darrivée des
Romains en Afrique du Nord, les Berbéres savaient greffer les oléastres, alors que dans le
territoire occupé par les Carthaginois une véritable culture avait commencé a se répandre
(Camps-Fabrer, 1985). A 1’époque romaine, 1’oléiculture marchande s’est développée dans les
régions sous occupation pour permettre I’approvisionnement de Rome en huile d’olive ainsi
qu’en blé ,la culture s’é¢tend a mesure que la demande romaine s’accroit et cela est attesté par
I’évolution dans les techniques de broyage et d’extraction d’huile, depuis les procédés les plus
primitifs encore présents dans la vallée de OUED ELARAB dans la Daira de CHA-CHAR-
KHENCHELA au moulin de BNI-FERRAH (dans les Aures ), le premier moulin romain en
Afrique a Tébessa et ceux évolues tel que TAKOUT ,AZEFFOUN (Tizi-Ouzou )(ITAF,
2015).
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Chapitre 1 : Généralités sur D’olivier

3_1 Répartition géographique de I’olivier :
3_1 1 Dans le monde :

Les oliviers (Olea europaea L.) sont répandus dans les agro-écosystemes chaudes du monde,
telles que I'Amerique du Nord et du Sud, I'Australie, la Nouvelle-Zélande et I'Afrique du Sud,
et méme dans les systémes de mousson de La Chine et I'Inde (Sebastiani et al, 2016), ainsi
qu’au Japon, au Mexique, au Brésil et en Argentine (Aillaud, 1985). Selon la FAO (2012), La
culture de I’olivier occupe dans le monde 8,6 millions d’hectares, I’Espagne, Italie, Grece et
Turquie sont les quatre premiers pays producteurs avec 80 % de la production mondiale

d’olives et les 10 premiers de ce classement, tous situés dans la zone méditerranéenne.

Bien que l’olivier soit présent dans les quatre continents, environ 98% de la production
mondiale de I’huile d’olive provient du Bassin méditerranéen. L’olivier est considéré comme
une espece caractéristique de la région méditerranéenne. On le rencontre surtout entre le
25¢éme et 45¢éme degré de latitude, dans 1’hémisphére nord aussi bien que sud (Argenson,
2008).

ot F P TP
S — — B

S35

Figure 3 : Répartition de I'oléiculture d'oliveraies du bassin méditerranéen. (Argenson, 2008).

L’oléiculture joue un réle prépondérant dans cette région tant sur le plan agroéconomique,

que social et environnemental (Nasles, 2006).

La surface oléicole mondiale est estimée a 8. 600 000 ha pour une production d’environ 17,3
millions de tonnes d’olives, sur laquelle sont plantés plus de 800 millions d’oliviers. Les
quatre premiers pays producteurs (Espagne, Italie, Gréce et Turquie) représentent 80% de la
production mondiale d’olives et les dix premiers, tous situés dans la zone méditerranéenne

(Argenson, 2008).
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3 1 2 En Algérie :

Une superficie oléicole globale de 432.916 hectares comprenant 60.969.641 d'arbres, dont
36.117.825 oliviers en production, la filiére oléicole avait enregistré en 2017 un rendement de
19 kg/arbre et 17,5 litres/quintal (MADRP, 2017).

L’ol¢iculture en Algérie est concentrée exclusivement au niveau de 6 principales wilayas,
trois wilayas de la région du Centre, qui représente plus de 50% de la surface oléicole
nationale (Bejaia, Tizi-Ouzou, Bouira) et trois de la région Est (Bordj-Bourreridj, Sétif et
Jijel). Quant au reste du verger oléicole, plutdt consacré a la production d’olives de table, il se
trouve essentiellement dans trois autres wilayas (Tlemcen, Mascara et Relizane) (Lamani et
IIbert, 2016).

L’oléiculture a base de I’olivier (Olea europea L.) est une des cultures caractéristiques du
Bassin méditerranéen. En effet, I’olivier occupe a 1’échelle nationale environ 45 % de la
surface arboricole avec plus de 245.500 ha répartis sur tout le territoire national en particulier
au Nord de I’Algérie. L’olivier occupe une place de choix dans le processus de relance
¢conomique de notre pays. L’olivier, de par ses fonctions multiples de lutte contre 1’érosion,
de valorisation des terrains agricoles et de fixation des populations dans les zones de

montagne, constitue une des principales especes fruitiéres cultivées en Algérie (sekour, 2012).
L’oliveraie algérienne se répartit sur trois zones oléicoles importantes :

A) La zone de la région ouest, représentant 31 400 hectares répartis entre Cinque wilayas :
Tlemcen, Ain Ti mouchent, Mascara, Sidi Belabas et Relizan. Cette zone représente 16,40 du

verger oléicole national (sekour, 2012).

B) La zone de la région centrale du pays, de loin la plus importante, couvre une superficie de
110200 hectares répartis entre les wilayas d’Ain Defla, Blida, Boumerdés, Tizi Ouzou, Bouira
et Bejaia : cette zone représente 57.5 du verger oléicole national. La région de centre, Kabylie
(Bouira, Bejaia et Tizi-Ouzou) détient a elle seule prés de 44e la superficie oléicole nationale,
il s’agit surtout des vergers extensifs situés sur des sols a Forte déclivité, ce qui constitue une

contrainte a tout recours a I’intensification

C) La zone de la région Est, est représentée par des oliveraies de 49900 hectares, donc 26,1 du
patrimoine national, et répartis entre les wilayas de Jijel-Skikda-Mila et Guelma (Sekour,
2012).
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En effet la production nationale d’huile d’olive est estimée a 28.595 t/an et ne couvre
qu’environ 30 a 40 % des besoins nationaux en huile végétale alimentaire fluide, tandis que la

production d’olives de table est estimée a 72.920 t/an (Argenson, 2008).
4 Systématique et classification botanique de ’olivier :

L’olivier est une plante arborescente a fleurs (embranchement des phanérogames) et a vrai
fruit (sous-embranchement des angiospermes), a deux cotylédons (classe des dicotylédones)
de la famille des oléacées (Aillaud, 1985) ;

Cette famille d’apreés Rapoport et al (2016) comprend environ 25 genres et 600 espéces
réparties dans les régions tempérées et tropicales du monde ; Et Aillaud (1985) montions aussi

que I’espéce Olea europea L. qui appartient a cette famille comprend deux sous-especes :

> TDolivier cultivé ou Olea sativa Hoffmg et Link, arbre a rameaux cylindriques, avec
degrandes variations dans le feuillage et la taille des fruits suivant les variétés ;

» l’olivier sauvage ou Olea silvestris Miller (ou Olea Oleaster Hoffmg et Link
appeléOleastre), arbrisseau a rameaux quadrangulaires et épineux, a petites feuilles

courtes et petits fruits.

Tableau 3 : classification botanique de 1’olivier. Argenson et al (1999) :

Régne Plantae
Emb Phanérogames : fleurs, étamines et pistils.
Reproduction par graines
Sous/Emb Angiospermes : fleurs avec style ou stigmate
Classe Dicotylédones
Sous / classe Terebinthales
Ordre Ligustrales
Famille Oleacées
Genre Olea(Tournefort)
Espéce Olea europea L.
Sous / especes O. europea,sub sp. europaea var. sylvestri O. europea
sub sp.europaea var. europaea

ARGENSON et al (1999)
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5 Description morphologique :

L’olivier est un arbre toujours vert (Aillaud, 1985), Il est ordinairement un arbre 3 a 5 métres,
parfois un arbrisseau de 1.5 a 2 metres, plus rarement un arbre pouvant atteindre 10 a 15

meétres (Bonnier, 1990).

En allant du bas vers le haut, I'arbre de I'olivier comprend les parties suivantes : systeme

racinaire, tronc, feuille et fleurs et fruit.
5 1 Systeme racinaire :

Un systeme radiculaire normalement peu profond et une tendance a former sous ce tronc, une
souche ligneuse trés importante ou s’accumulent des réserves (= la « matte »). (Aillaud,
1985). Selon Maillard (1975) la structure des sols influe sur la profondeur de systéme
racinaire. Le développement en profondeur des racines d’apres Civantos (1998) peut se situer
entre 15 a 150 cm sur les sols compacts et sur les sols sablonneux les racines se développent

jusqu'a 6m de profondeur.
5 2 Letronc:

Le tronc est droit et circulaire qui se déforme avec 1’dge de 1’arbre (Loussert et Brousse,
1987).11 est tortueux et a écorce grisatre, crevassée ou brun trés clair. Il est tres dur, compacte,

court, trapu (jusqu’a 2m de diamétre), et porte des branches assez grosses, tortueuses, et lisse
(Beck et Danks, 1983) et (Ghedira, 2008)

5 3 Les feuille :

Polese (2015) dit que les feuilles de 1’olivier sont opposées avec un pétiole court d’'une forme
étroite, allongée sur les bords, coriaces et elles mesurent de 3 a 8 cm selon la variété. Elles
sont persistantes (durée de vie : 3 ans), simples, entieres, lancéolées ; coriaces ; vert fonce
dessus (cuticule importante), argentées dessous (nombreux poils pour limiter la déperdition
d’eau) (Aillaud, 1985).

5 4 Lesfleurs:

Les fleurs sont gamopétales, trés petites, d’un blanc tirant vers le vert, réuni en grappes
auxiliaires inversés de chaque c6té a base de chaque pédoncule (ROQUE, 1959). Elles sont de

type 4 (4 sépales, 4 pétales, 2 étamines, 2 carpelles).De 1’ovaire a 2 carpelles biovulés, on
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obtiendra un fruit de type drupe (ou fruit a noyau, c’est-a-dire a endocarpe ligneux) a une

seule graine par avortement. (Aillaud, 1985)

5 5 Le fruit ou drupe :

L’olive est une drupe a peau lisse, a enveloppe charnue renfermant un noyau tres dur, osseux,
qui contient une graine, quelques fois deux. Sa forme ovoide est typique. Sa couleur, d’abord

verte, vire au bleu violace” et au noir a- maturité compléte. (Gigon et Le Jeune ,2010).
6 Exigences de la culture de Dolivier :

D’apres Sebastiani et al (2016), le succes biologique et agronomique de 1’olivier est di a son
adaptabilité aux conditions climatiques méditerranéennes: hivers doux et humides avec et des
étés chauds et secs. Lorsque les conditions météorologiques deviennent plus extrémes la
plante peut étre soumise a des stress abiotiques pouvant avoir des effets négatifs sur son

développement.
6_1 Exigences Edaphiques :

L’arbre de D’olivier selon Claridge et Walton (1992), est résistant et robuste, il peut
développer et produire sur des terrains arides. Mais pour un bon rondement le sol doit étre
profond, perméable, bien équilibré en €éléments fins (50% d’argile + limons) et 50% en
¢lément grossiers (sables moyens et grossiers).Le pH peut aller jusqu’a 8 a 8.5 avec,
cependant des risques d’induction de carence en fer en Magnésie (cas de sol trop calcaires)
(PNTTA, 2003).

6_2 Exigences Climatiques :

Charlet (1975) dit que la culture de I’olivier exige un climat méditerranéen, un hiver pluvieux,

un printemps cour, un été chaud et sec et une période automnale longue.
6 2 1Latempérature :

Selon Pagnol (1975), La résistance de I'Olivier au froid varie selon son stade
végétatif. Il résiste jusqu’a -8 a -10°C en repos vegetatif hivernal. Mais a 0 a -1°C, les dégats
peuvent étre tres importants sur la floraison. A 35-38°C, la croissance végétative s’arréte et a
40°C et plus (PNTTA, 2003), des brulures endommagent 1’appareil foliacé et peuvent faire
chuter les fruits (Baudet, 1996).
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L'entrée en végétation de l'olivier commence avec des températures de 10 a 12°C. Le
développement des inflorescences se fait vers 15°C. La somme des températures positives
cumulées, néecessaires du départ de la vegetation a la récolte des fruits, serait de l'ordre de
5300°C (Maillard, 1995).

6 2 2 Lapluviométrie :

Les précipitations doivent étre supérieures a 400 mm ; jusqu’a 600 mm, les
conditions sont suffisantes ; elles sont acceptables jusqu’a 800 mm et bonnes jusqu’a 1
000 mm. La distribution doit permettre qu’il n’y ait pas de périodes de sécheresse
supérieures a 30-45 jours ni d’inondations prolongées (Tombesi et Tombesi, 2007).

6_2_ 3 Humidité atmosphérique :

Elle peut étre utile dans la mesure ou elle n’est pas excessive (+60%) ni constante car

elle favorise le développement des maladies et des parasites (ITAF, 2015).

Il. L’huile d’olive :
1 Définition d’huile d’olive :

L’huile d’olive est le produit méditerranéen par excellence. On le retrouve a travers
I’histoire, depuis la civilisation grecque jusqu’a nos jours. Elle est la principale source de
matiéres grasses du régime crétois ou du régime méditerranéen qui sont bien connus pour
leurs effets bénéfiques sur la santé humaine. Si I’huile d’olive est un produit intéressant d’un
point de vue nutritionnel c¢’est tous d’abord pour sa composition en acide gras. En effet elle
est largement insaturée et contient une petite partic d’acides gras essentiels. Outre cette
composition particuliére en acide gras, I’huile d’olive est surtout intéressante pour ses
composés minoritaires tels que les polyphénols. L’intérét nutritionnel de ces composés
phénoliques réside dans leur forte capacité antioxydante qui pourrait prévenir ou ralentir

I’apparition de certaines maladies dégénératives ainsi que les maladies cardiovasculaire.

Optimiser leur contenu dans 1’huile d’olive présente donc un réel intérét de santé publique.

(Sébastien, 2010).
2 Technologie de transformation des olives

L’objectif principal de la culture de 1’olivier a toujours été la production d’huile d’olive.

Ainsi que le but de toutes méthodes d’extraction consiste a extraire la plus grande quantité
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d’huile sans altérer sa qualit¢ d’origine ; alors I’utilisation de processus mécaniques ou
physiques est important afin d’obtenir un produit préservant ses caractéristiques initiales

(Hermoso et al ,1991).
2_1 Larécolte

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

violet noir (Psyllakisi et al, 1980).

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

a) La cueillette manuelle

C’est la plus ancienne technique et la seul utilisée en Algérie ; elle s’effectuer a la main ;
avec simple instruments de gaulage ou bien par chute naturelle de fruit (Aoukli et chetouhe ;
2019) ; ou aussi avec utilisation d’une sorte de peigne qui permet de détacher les olives de
leur branches Figures 4 a) et b) (Youy et al, 1988). En plus, des filets permanents de récolte
doivent étre étendus sous les arbres pendant toute la période de récolte (Encyclopédia, 1990)

afin que les olives ne soient pas en contact direct avec le sol (Aoukli et chetouhe ; 2019).

Figure 4: a)Reécolte avec gaule (Subernat, 2018). b) : Récolte avec peigne (Momad, 2017)

b) La récolte mécanique :

Elle se fait par des équipements appropriés comme les crochets vibrants, les peignes
oscillantes et les vibreurs (Aoukli et chetouhe ; 2019).Les peignes mécaniques utilisés sont
équipés d’un moteur qui leur permet de tourner au bout d’une manche télescopique, par

contre sur les grandes exploitations la technique de vibration des branches est la plus utilisée
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dont des pinces métalliques enserrent le tronc de I’olivier puis une vibration a haute
fréquence sera appliquée au tronc qui va laisser les olives matures de tomber de ’arbre
(figures 5) (Benariba , 2017).

Figure 5 : Fourche vibrante (Tombini ;2017)

2_2 Le transport et le stockage des olives

Dans le souci de conserver les caractéristiques de qualité que les olives possedent au moment
de la récolte sur l'arbre, il s'avére nécessaire de les acheminer immédiatement vers les moulins
(Ahmidou, 2007).

Les olives doivent étre transformées dés leur arrivé dans les huileries et si cela n’est pas
possible alors il faudra les conserver de maniére a ce que leur qualité ne soit pas altérée mais

cette conservation sera d une courte durée (Aparicio et Harwood ; 2013).

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

Ensuite, tout doit étre entreposé au frais, a I’abri de la lumicre et loin de toute source de
chaleur et dans un milieu bien aéré. Aussi, il est nécessaire d’éviter de stocker les olives
saines avec les olives dans un état avancé de maturité afin de prévenir la fermentation ; le

développement des moisissures ou le réchauffement (Figure 6) (Morillo, 1992).

Figure 6 : Stockage des olives dans des caisses en plastique (Benariba et Azzouni ;2017)
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2_3 Le nettoyage :( Défeuillage et lavage)

Cette étape correspond a 1’¢limination de toutes les impuretés et les éventuels résidus de
traitement phytosanitaires (Roehlly, 2000). Le défeuillage s’effectue manuellement ou avec
un appareil automatique muni d’un systeme d’aspiration (Giovacchino, 1991 ; Chimi ; 2001) ;
dans le but d’enlever les feuilles, les branches, les petits cailloux, brindilles ...etc (Henry,
2003). Les olives sont ensuite lavées afin de se débarrasser de toutes les matiéres étrangeres
telles que la terre et la poussiére qui risquent d’altérer la qualité d’huile d’olive (Uzzan, 1994 ;

Chimi, 2001).
2_4 L’extraction de I’huile d’olive

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

et de préserver sa qualité (Apparicio et Harwood ;2013).
2 4 1 Le broyage des olives

Le broyage constitue la premi¢re phase de I’extraction proprement dite. Les olives sont
soumises a des actions mécaniques qui provoquent la dilacération des parois cellulaires et des
membranes, visant a libérer les gouttelettes d’huile que renferment les cellules de la pulpe de

I’olive (Di GIOVACCHINO., 1999. CORTESI et al., 2000; ARTAJO MEDINA, 2006)
2_4 2 Le malaxage

Le malaxage de la pate d’olive obtenue apres le broyage est nécessaire afin d’obtenir un
max de rendement car il permet d’homogénéiser et d’agiter la pate et de briser 1’émulsion
huile /eau pour que les gouttelettes d’huile se fusionnent pour former des gouttes plus grosses
(Martinez et al, 1957). Cette opération se fait pendant un temps limité (20-30 min) et & une

température ne dépassant pas 22-25 °c (Figure 7) (Aparicio et Harwood ; 2013).
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Figure 7 : Le malaxage de la pate (Derbah et Hamidi, 2020).

2_4 3 L’extraction (Séparation des phases)

La matiére solide contenue dans la pate issue a partir du broyage et du malaxage est appelée
« grignon » (débris de noyaux, épiderme, paroi cellulaire ...etc.) ; alors que la partie fluide
contenant 1’huile et I’eau de végétation est nommée « margine ». Et la séparation de ces deux
matieres solide et liquide fait appel a des systéemes de pression, de centrifugation et de
percolation (Carluccio et al, 2003).

a)Systéme d’extraction par pression

C’est un procédé discontinu en utilisant des presses hydrauliques ou bien celles métalliques a
vis (Aoukli et Chetouhe ; 2019) ; qui conduisent a la séparation des phases liquides (huile et
margines) des grignons donc de la phase solide. Cette extraction se fait par la répartition de la
pate d’olive en fines couches sur des disques filtrants appelés « scourtins », qui sont emplies
les uns les autres et guidés par une aiguille centrale (Nadour, 2015) en formant une colonne
soumise a une pression progressive et lente jusqu'a 200 a 400 Kg F/cm2 (Tchouar et Selka ;

2014) pour une durée de 45 min au moins (Labdaoui, 2017).
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Séparation par décantation

Ou centrifugation

Figure 8: Diagramme de systéeme d’extraction discontinue par pression (Sekour ; 2012).

b) Systéeme d’extraction par centrifugation :

Il s’agit d’un processus de transformation le plus commun et il correspond a un systéme
d’extraction en continue avec deux centrifugation, une horizontale puis une autre verticale.
Cette derniére peut étre a deux phases ou il n’y aura pas I’injection d’eau ou bien il y’aura
ajout de trés peu d’eau. Comme aussi, elle peut étre a trois phases ou 1’addition d’eau est

indispensable (Labdaoui, 2017).
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Le principe de la séparation dans ce systéeme repose sur une augmentation des masses
spécifiques des liquides non miscibles (I’huile et I’eau) de la matiére solide (grignons) sous
I’effet de la vitesse élevée générée par la centrifugeuse horizontale (Nadour, 2015), Ce qui
signifie que 1’extraction par centrifugation exploite les différences existantes entre les poids

spécifiques des grignons et des phases liquides (Aoukil et Chetouhe ; 2019).
c) Systeme d’extraction par centrifugation a 2 phases :

Il fonctionne avec un décanteur et une centrifugation a deux phases qui ne nécessite pas
I’adjonction d’eau et permettant de séparer 1’huile d’un mélange de consistance pateuse qui
contient les grignons humides dont 1’humidité d’approximativement 65-72 % (Nadour, 2015).
Donc avec ce systeme ; une seule centrifugation suffit pour obtenir une huile séparée du
grignon humidifié par les eaux de végétation sans fluidification de la masse d’olive (Figure 9)

(Aoukli et Chetouhe ; 2019).
Effeuillage et lavage

4

Broyage

§

Pétrissage

|

Centrifugation

| :

Huile grignons + eau de
végétation

Figure 9: Diagramme de systéme d’extraction continue avec centrifugation a deux phases
(Sekour, 2012)

d) Systeme d’extraction par centrifugation a 3 phases :

Ce procedé est réalisé en utilisant deux centrifugations, une vise a séparer les phases solides et
liquides et 1’autre pour séparer les phases liquides —liquides en fluidifiant la masse d’olive en
ajoutant une quantité variable d’eau (entre 50 et 70 %) a une température entre 25 et 35 °c
(Aoukli et Chetouhe ;2019). Durant cette extraction la pate d’olive obtenue sera envoyée vers

une centrifugeuse horizontale qui isolera les grignons de la phase liquide (huile et margine).
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Ensuite ; cette derniére sera soumise a une centrifugeuse verticale qui va séparer 1’huile des

margines sans oublier I’ajout d’eau tiede qui se fait lors du malaxage et de centrifugation pour

une meilleure séparation entre la phase huileuse et aqueuse (Figure 10) (Nadour, 2015).

$

Séparateur centrifuge

4 $

Figurel0 : Diagramme de systéme d’extraction continue avec centrifugation a trois phases
(Sekour, 2012).

3 La composition chimique de I’huile d’olive

La composition chimique de I’huile d’olive dépend de plusieurs facteurs tels que : La variété,
la région de provenance, les conditions environnementales, le degré de maturité du fruit, les
techniques d’extraction, et les conditions de stockage (Iddir ,2019). Les constituants de cette
denrée alimentaire sont classés en deux grandes catégories dont la premiere représente une
fraction saponifiable (98%) ; et qui est formée principalement de triglycérides et d’acides gras
libres. La seconde ; correspond a la partie insaponifiable (2%) (Un mélange complexe de
composés mineur) (Lazzez et al ,2006).
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3_1 La fraction saponifiable

La fraction saponifiable est constituée d’acides gras et de leurs dérivés. Elle représente
environ 99% de I’huile et lui confére la plupart de ses caractéristiques physiques, chimiques et
métaboliques (Ryan D. et al., 1998).

3 1 1 Lestriglycérides

Ce sont des esters d’acides gras et du glycérol. Les glycérides constituent le principal
composant de I’huile d’olive, environ 98% (Ollivier et al. ,2004). Le triglycéride majoritaire
de I’huile d’olive est la trioléine (000) (Ruiz et al, 1998).

Tableau 4: Les principaux triglycérides retrouvés dans 1’huile d’olive (Boskou, 2000).

Triglycéride Teneurs en % P : Acide palmitique
000 40259 S : Acide stéarique
POO 15320
OOL 55a7,5 L : Acide linoléique
SO0 3a7

O : Acide oléique
3 1 2 Lesacides gras

Les acides gras sont des acides carboxyliques et contiennent une longue chaine
aliphatique non ramifiée. Les acides gras sont classés, en fonction de leurs propriétés
structurales et chimiques en (AGS), (AGMI) et (AGPI), selon ’absence ou la présence d’une

ou plusieurs doubles liaisons dans leurs chaines carbonées. (Lopez S. et al., 2014).

Tableau 5: La composition moyenne de 1’huile d’olive en acide gras (Anonyme, 2019)

Acide gras Formule brute Teneur en %
Myristique (C14:0) <0,03
Palmitique (C16:0) 7,50-20
Palmitoléique (C16:1) 0,30-3 ,50
Stéarique (C18:0) 0,50-5,00
Oléique (C18:1) 55,00 - 83,00
Linoléique (C18 :2) 2,50 - 21,00
Linoléinique (C18:3) <1,00

3_2 Les Fractions insaponifiables

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

ont un effet sur la santé humaine (Gilles, 2003).
3 2 1 Les composés phénoliques

L’huile d’olive vierge est la seule huile qui contient des polyphénols naturels en quantités
appréciables (Rancero, 1978). Les principaux composés phénoliques présents dans ce produit

sont : Le tyrosol, I’hydroxytyrosol et leur précurseur, d’oleuropéine (Gilles, 2003).

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

3 2 2 Tocophérols

Les tocophérols sont reconnus pour leur double action bénéfique ; en outre ils ont un role
d’étre une vitamine liposoluble (Vit E) et également ils se distinguent par leur activité
biologique d’antioxydants (Cabrini et al, 2001). L’huile d’olive est composée de différents
tocophérols (Tocophérols a, B, v, et 8) ; dont 1’alpha-tocophérols est considéré comme un
antioxydant majeur de 1’huile d’olive ; il représente 90% des tocophérols totaux et sa teneur
varie de 1,2 & 43 mg /100g. Par contre ; les autres tocophérols (B et y) ne sont présents qu’a
1’¢tat de traces (Gilles, 2003).

3 2 3 Hydrocarbures :

Ce sont les principaux composants de la fraction insaponifiable. Le composant majeur est le
squaléne qui constitue 30 & 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. Le squaléne
est un précurseur métabolique du cholestérol et autres stérols (Samaniego-Sanchez. et al.,
2010).

3 2 4 Stérols

Les stérols représentent les constituants majeurs de la fraction insaponifiable de I’huile
d’olive (20%) et ils sont présents sous forme libre et estérifiée avec les acides gras (Phillips et
al, 2002). Plusieurs études ont identifiées trois principaux stérols dans les huiles d’olive le -

sitostérol, le compesterol et le stigmasterol (Stetin, 2002, Bente et al ,2008).

Page 22



Chapitre 1 : Généralités sur D’olivier

3 2 5 Les pigments

La couleur de I’huile d’olive est le résultat des tonalités vert et jaune dues a la présence des

chlorophylles et des caroténoides (Hammouni, 2017).

» Chlorophylle : Les pigments chlorophylliens sont dans 1’huile d’olive a une teneur de
1420 ppm (Ryan et al, 1998). lls ont un pouvoir photosensibilisateurs et peuvent étre
par conséquent a I’origine de 1’oxydation des huiles (Rahmani, 1989).

» Caroténoides : Les caroténes sont des substances naturelles impliquées dans les
mécanismes d’oxydation de I’huile, leur présence en quantités suffisantes dans ce
produit retarde le phénomene de la photo oxydation et préserve les parametres de sa
qualité au cours du stockage (Lazzez et al, 2006). La teneur de 1’huile d’olive vierge
en caroténes est de 0,3 — 4 ppm (Perrin, 1992). Et les principaux caroténoides présents
dans cette denrée sont la lutéine 3a 60%, le - caroténe 5 a 15% et les xanthophylles
(Karleskind, 1992).

4 Les critéres de qualité :
4 1 L’acidité :

Sa mesure rend compte de l'altération hydrolytique, et concerne principalement la matiere
premiére, l'olive. Les triglycérides subissent une hydrolyse naturelle qui s'accroit avec le
temps de maturation des olives. Ce phénomene peut étre amplifié par des mauvaises
conditions de récolte ou de stockage des olives. Ces phénomeénes entrainent des lyses
cellulaires dans la pulpe des olives et par conséquent provoquent la mise en contact de I'huile,
initialement contenue dans les vacuoles, avec les systemes enzymatiques et l'eau du
cytoplasme. Cela conduit alors a la présence anormalement élevée d'acides gras libres et
donnant a terme des ardbmes désagréables a I'huile (pas "acide", mais une autre sensation

organoleptique comme le moisi) (Leroy,2011).
4 2 L’indice de peroxyde :

Cet indice renseigne sur I'état d'oxydation de I'huile d'olive. L'auto -oxydation résulte de la
réaction des lipides et de I'oxygéne atmospheérique, aboutissant a terme a une altération du
golt et de l'odeur de I'huile. Cette réaction est trés lente et les premiéres molécules de
dégradation apparaissant sont des peroxydes. Ces molécules instables vont se décomposer par
la suite en une série de produits, notamment des mélanges d'aldéhydes volatils (Leroy, 2011).
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4_3 L’Absorbance spécifique dans I’Ultraviolet

L’absorbance dans I’UV ou ’examen spectrophotométriques dans 1’ultraviolet peut fournir
des indications sur la qualit¢ d’une matiére grasse, sur son état de conservation, et sur Les
modifications dues aux processus technologiques. L’oxydation d’une huile aboutit a une
dégradation en chaine des acides gras insaturés par I’oxygene atmosphérique sous 1’effet de
différents facteurs exogenes et endogenes initiateurs, accélérateurs ou retardateurs, conduisant
des produits oxydés volatils ou non, citons les hydroperoxydes linoléiques qui absorbent la
lumiére au voisinage de 232 nm. Si l’oxydation se poursuit, il se forme des produits
secondaires d’oxydation, en particulier des dicétones et des cétones insaturées qui absorbent

la lumiére vers 270 nm (Tanouti et al., 2010).
4 4 Indice de saponification : (normes codex STAN 33 1-1981)

C’est la quantité de potasse exprimé en mg nécessaire pour transformer en savon les acides

gras libres liés contenus dans 1g de corps gras.
5 Classification de I’huile d’olive

Afin d’établir la qualité¢ de I’huile d’olive les spécialistes se référent aujourd’hui a trois
principaux critéres a savoir 1’acidité, 1’indice de peroxyde et les caractéristiques
organoleptiques. Le premier paramétre indique le pourcentage d’acide gras libre exprimé en
acide oléique. Pour le second indice est le test le plus courant pour 1’évaluation du niveau
d’oxydation des huiles qui représente la mesure de vieillissement de I’huile d’olive qui
augmente avec le temps lorsqu’elle est en contact avec 1’oxygene de 1’air qui conduit a
I’apparition du golit de rance. Et en ce qui concerne les critéres organoleptiques, Ils sont
identifiées grace a une analyse sensorielle par des experts en la matiere selon le godt et les
ardmes (Labdaoui, 2017).
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Huile d’olive Dont I’acidité libre exprimée en acide
vierge extra oléique est au maximum de 0,8 gramme
pour 100 grammes

~

Huile d’olive Dont ’acidité libre exprimée en acide oléique

/ Dont I’acidité libre exprimée en acide oléique
Huile d’olive vierge Huile d’olive est au maximum de2 grammes pour
propre a la vierge 100grammes
consommation. Y

vierge Huile vierge est au maximum de 3,3 grammes pour 100
Huile d’olive vierge Dont I'acidité lib iy e oléi .
non propre a Ia > ont I’acidite i I'f} ;Xgprlmee €n acide iotgque est supcericurce
consommation. a 9,5 grammes pour 100.
Huile d’olive raffinée Obtenue des huiles d’olive vierges par des techniques de raffinage. Son acidité libre
exprimée en acide oléique est au maximum de 0,3 gramme pour 100 grammes.
L’huile composée Constituée d’huile d’olive raffinée et d’huiles d’olive vierges propres a la
d’huile d’olive consommation. Son acidité libre exprimée en acide oléique est au maximum de 1
raffinée et d’huiles gramme pour 100grammes.

d’olive vierges

Figure 11 : Schéma récapitulatif de la classification des huiles d’olive (COI ,2019).

6 Valeur nutritionnelle de I’huile d’olive et bienfaits thérapeutiques :

L’huile d’olive est la principale source d’apport de matiére grasse dans les régimes
alimentaires méditerranéens dont plusieurs €tudes scientifiques s’intéressent au contenu de
I’huile d’olive afin de comprendre les mécanismes d’action pouvant expliquer ces

phénomenes (Selaima, 2018).

Et selon le méme auteur, les vertus et bienfaits santé de 1’huile d’olive sont intrinséquement
liés a sa richesse en acide gras oméga 9 et a la présence de tres nombreux polyphénoles. Les
acides gras omégas 9 représentent les acides gras mono- insaturés qui signifient que la
molécule ne contient qu’une seule liaison insaturée alors que les acides oméga 3 et oméga 6

en posseédent plusieurs ce qui implique une certaine fragilité avec le risque d’oxydation ou
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d’altération de la molécule en présence de 1’oxygeéne de l’air ; mais aussi ces liaisons
insaturées permettent une meilleur fluidité des cellules lorsque les acides gras se retrouvent au
cceur de la membrane ce qui conduit a une meilleur pénétration des constitutions dont elle ont

besoin pour se nourrir et aussi les déchets de leur métabolisme sont évacués facilement.

Ainsi que 36 polyphénoles bénéfiques ont été identifiés dans 1’huile d’olive dont on peut
citer : I’hydroxytyrosol, tyrosol, I’oleuropeine, lutéoline et I’oléocanthal ; et ces derniers ont

la propriété d’étre bien absorbés par 1’organisme.
I11.  La feuille de I’Olivier
1 Geénéralité :

La feuille de I’olivier est simple, enticre, a pétiole court et a limbe lancéolé qui se termine par
un mucron (Ruby, 1918 ; Argenson et al, 1999). Les feuilles sont opposées et persistantes,
leur durée de vie est de I’ordre de 3 ans. Elles possédent des formes et des dimensions tres
variables suivant les variétés. Elles peuvent étre ovales, ovales oblongues, lancéolées et
parfois presque linéaires. Les dimensions peuvent varier de 3a 8 cm de longetde 1 a 1,25 cm

de large (Loussert et Brousse 1978).

Elles sont générées au moment de la taille des arbres et en amont de la chaine de trituration
des olives lors de I'étape d’effeuillage et de lavage des olives. Les feuilles d'olivier
représentent environ 10 % de la matiére premiére envoyée a 1’huilerie (fonzo et al., 2021).
C’est une mati¢re premicre bon marché, disponible en grande quantité¢, qui renferme de
précieux composés bioactifs aux multiples propriétés thérapeutiques et cosmétiques. Ainsi, en
raison de leur forte concentration en polyphénols, les extraits de feuilles ont un grand
potentiel en tant qu'agents antioxydants, anticarcinogenes, anti-inflammatoires et
antihypertenseurs. Plus encore, les propriétés antioxydants des extraits de feuilles d’olive
peuvent étre utilisés comme une alternative aux antioxydants industriels utilisés pour la
conservation de plusieurs produits alimentaires (Hammouda et al., 2020).

2 Composition des feuilles d’olivier

La composition chimique des feuilles et brindilles varie en fonction de nombreux facteurs
(variété, conditions climatiques, époque de prélevement, proportion de bois, age des
plantations, etc..). Généralement, la matiere seche (MS) des feuilles vertes se situe autour de
50 a 58%, celle des feuilles seches autour de 90%. La teneur en matieres azotées totales

(MAT) des feuilles varie de 9 a 13%, alors que les rameaux ne dépassent guéere 5 a 6%. La
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solubilité de 1’azote est faible, elle se situe entre 8 et 14%, selon la proportion de bois. La
teneur en matieres grasses (MG) est supérieure a celle des fourrages et oscille autour de 5 a
7%, mais celle des constituants pariétaux et en particulier de la lignine est constamment
élevée (18 a 20%) (Civantos ,1983.)

La feuille d’olivier est riche en triterpeénes, flavonoides, sécoiridoides dont 1’oleuropéoside et
en phénols. Elle exerce des activités antioxydantes, hypotensives, spasmolytiques,
hypoglycémiantes, hypocholestérolémiantes et antiseptiques, outre les propriétés diurétiques

pour lesquelles elle est utilisée sous forme de spécialité phytothérapeutique

Les phénols présents dans les feuilles d’olivier sont essentiellement I’hydroxytyrosol,
Tyrosol, Catechin, acide caféique, acide vanillique, vanilline, Rutine, Lutéolin-7-glucoside,
Verbascoside, Apigenin-7-glucoside, Diosmetin-7-glucoside, Oleuropéine, et la Lutéoléine

3 Les composés phénoliques, métabolites secondaires, forment le groupe des composes
organiques phytochimiques le plus important dans le royaume des végétaux avec plus de 8000
structures phénoliques présents dans tous les organes de la plante (Beta et al., 2005).
L'élément structural de base est un noyau benzoique auquel sont directement liés un ou
plusieurs groupes hydroxyles, libres ou engagés dans une autre fonction chimique (éther,

méthylique, ester, sucre...) (Bruneton, 1993).

Cette définition chimique n’est cependant pas tout a fait satisfaisante car elle inclut d’autres
composés dont certaines hormones. Une définition métabolique lui est parfois préférée. Les
composés phénoliques des plantes sont alors décrits comme les substances dérivées de la voie
métabolique de 1’acide shikimique (Robards et al., 1999;Sanoner, 2001). Le terme de
polyphénols est souvent consacré par 1’usage pour désigner les composés phénoliques. Dans
la cellule, les composés phénoliques sont essentiellement localisés sous forme soluble dans les
vacuoles. Ils peuvent également s’accumuler dans les parois végétales : c’est le cas de la
lignine (hétéropolymére d’alcools coniférylique, p-coumarylique et sinapylique) ou de
certains flavonoides (Robards et al., 1999;Macheix et al., 2003).
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Chapitre 2 :  Valorisation des huiles impropres a la consommation et la saponification

Dans ce chapitre la premicre partie décrit sur les dénominations les huiles d’olives vierge non
propres a la consommation et les conditions de dégradation des huiles de champ jusqu’a la

conservation. En deuxiéme partie sur la saponification.
I. 1 Dénominations des huiles d’olives vierge non propres a la consommation
Selon (C.0.1, 2011) elle est commercialisée selon les dénominations et définitions ci-apres :

Huile d’olive vierge lampante est 1’huile d’olive vierge dont 1’acidité libre exprimée en acide
oléique est supérieure a 3,3%. Elle est destinée aux industries de raffinage ou a des usages

techniques.

L’huile d’olive raffinée : est I’huile d’olive obtenue des huiles d’olives vierges par les

techniques de raffinage qui n’entrainent pas la modification de la structure glycérique initiale.

L’huile d’olive : constituée par le coupage d’huile d’olive raffinée et d’huile d’olive vierge

propre a la consommation en 1’état.

L’huile de grignons d’olive : est 1’huile obtenue par traitement aux solvants des grignons

d’olive. Elle est commercialisée selon la typologie suivante :

7

¢ L’huile de grignons d’olive brute : est I’huile de grignons d’olive destinée au
raffinage en vue de son utilisation dans 1’alimentation humaine ou destinée a des
usages techniques.

¢ L’huile de grignons d’olive raffinée : est I’huile obtenue a partir de 1’huile de

grignons d’olive brute par des techniques de raffinage n’entrainant pas de

modifications de la structure glycérique initiale.

X/
°e

L’huile de grignons d’olive : est I’huile constituée par le coupage d’huile de grignons
d’olive raffinée et d’huile d’olive vierge propre a la consommation en I’état ; un
coupage ne peut, en aucun cas , étre dénommé « huile d’olive ».

Est I’huile constituée par le coupage d’huile de grignons d’olive raffinée et d’huiles
d’olive vierges propres a la consommation en 1’état. Son acidité libre exprimée en
acide oléique est au maximum de 1 gramme pour 100 grammes et ses autres
caractéristiques correspondent a celles fixées pour cette catégorie par la présente
Norme.2 Ce coupage ne peut, en aucun cas, étre dénommé « huile d’olive »
(COI/T.15/NC n° 3/Rév. 8)
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Il. 2 Les conditions de dégradation des huiles de champ jusqu’a la conservation

La qualit¢ d’huile d’olive est influencée par plusieurs facteurs climatiques, géographiques,
pédologiques et génétiques ainsi par le mode d’extraction, les pratiques culturales et par la
suite des différentes étapes qui s’étendent de leur conditionnement a la conservation de I’huile

(Vusoglu et al, 1994).

Les conditions climatiques délimitent les zones de culture de I’olivier. A noter que dans les
milieux plus froids, les olives risquent de geler et de donner ainsi une huile de qualité infime.
Dans certains pays, 1’huile d’olive produite est plus visqueuse en raison des températures
moyennes élevées (Cavusoglu et Oktar, 1994).Les hautes températures au printemps et en été
provoquent la chute précoce des fruits et un ralentissement du processus de grossissement de
ces derniers a cause de I'effet excessif de I'évapotranspiration. Cela a des retombées négatives

sur la qualité et la quantité d'huile extraite (Ouaouich et Chimi, 2007).
2_1 Facteurs pédoclimatiques

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

2_1 1 Effets de I'entretien du sol

L'olivier pousse mal sur les sols argileux (< 40%) a cause de l'asphyxie que subissent les
racines durant les saisons pluvieuses, sans oublier qu'en été, ce type de sol se caractérise par
des fissures qui engendrent un desséchement des racines et les oliviers souffrent par la suite
d'un manque d'eau. Les conséquences néfastes d'un tel sol se résument en une chute
importante des fruits et en un calibre réduit des olives, ce qui affecte la qualité et le rendement
de I'nuile extraite. Au contraire des sols argileux, les sols profonds s'adaptent beaucoup mieux
a l'olivier par leur action de rétention d'eau des pluies qui sera épuisée par l'arbre pendant le
printemps pour alimenter sa végétation, ce qui améliore la qualité et le rendement en huile
(Ouaouich et Chimi, 2007).

2 1 2 Influence de la fertilisation

L’azote est un facteur stimulant de la croissance et de 1’activation de tous les autres

phénomeénes de la fécondation, le développement de fruit.
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Il permet I’augmentation du taux de croissance de 1’arbre (ce qui entraine I’augmentation de
la surface productrice et du calibre des olive, le potassium joue un rdle également un réle de
régulateur de la migration d’acides (acide uronique), produit de dégradation des pectines et
pro-pectine, et permet ainsi la synthése des acides aminés et des acides phénoliques, quand au
phosphore, il favorise I’absorption d’autre ¢léments (azote, magnésium, calcium et le bore) il

est donc indispensable lors de développement du méristeme (Ouaouiche et Chimie., 2007).
2_1 3 Influence de climat et de P’altitude

Le climat exerce une influence sur la maturation du fruit et donc sur la composition chimique
et sur la qualité de I’huile grace a I’hétérogénéité des conditions climatiques (température,

humidité, pluviométrie...... etc. (Ryan et al., 1998) .

Les précipitations cumulatives semblent avoir une influence importante sur la teneur en
phénols et en O- diphénols (Ben Temime, 2006), alors que la teneur en composés volatils

mineurs est sensible a ’altitude des oliviers (Dimperio et al., 2007).

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

2_2 influence des procédés d’élaboration de I’huile d’olive
2_2_ 1 Modalités de récolte et stade de maturation

La modalité de récolte devrait étre choisie en tenant compte des différents facteurs et
limitation en présence (dimension des arbres, structure, ...) (Cavusoglu et Oktar, 1994). Pour
assurer une production oléicole de qualité, il faut procéder a la récolte a un stade optimal de
maturité. L’époque optimale de récolte doit €tre déterminée pour chaque variété d’olive et par

région oléicole, en prenant en considération les objectifs suivants (Ouaouich et Chimi, 2007):

e Une teneur maximale en huile dans les fruits ;
e Une huile de meilleure qualité ;

e Un codt aussi faible que possible de la récolte.
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Le stade de maturation des olives influence la qualité de I’huile et sa composition, & maturité
précoce (stade vert), les olives sont peu riches en huile. L'huile issue d'olives vertes est

également moins riche en composes phénoliques (El Antari et al., 2000).

La maturité compleéte (stade noir) favorise la chute des olives, ces derniers donnent des huiles
moins aromatisées, moins riches en composés phénoliques a activité antioxydante. Les olives
ont tendance a étre plus acides en fonction du temps de séjour sur le sol, et absorbent des

odeurs étrangéres (Ouaouich et Chimi, 2007).
2_2 2 Le stockage des olives

Il est connu que les conditions de stockage sont un facteur majeur influencant la durée de
conservation et la composition de I’huile d’olive. Par conséquent ; le producteur doit faire des
prévisions basées sur les constituants chimiques de cette denrée alimentaire et sur la facon
dont elle sera conditionnée afin de pouvoir identifier le temps de sa conservation et lui donner
une date de péremption. Le stockage est un processus complexe en raison de I’influence de
différents agents tels que la lumiére, la température, 1’oxygéne, les microorganismes et les

enzymes (Stefanouadki, 2010).

Le stockage inadéquat porte atteinte a la qualité de 1’huile d’olive, cette dernicre subite deux

types d’altération :

v L’hydrolyse des triglycérides de 1’huile d’olive caractérisée par une teneur élevée en
acide gras libres due a I’activité des lipases, I’humidité et la chaleur.
v/ Un rancissement par oxydation qui se manifeste surtout quand le fruit est blessé et en

présence d’air (Chimi., 2001).

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

2_2 3 Effet du systéme d’extraction

La présence ou I’absence d’eau dans un procédé est le principal facteur responsable de la
teneur finale de 1’huile d’olive en composés phénoliques et donc de sa qualité nutritionnelle.

Le systeme de séparation a deux phases induisait une meilleure qualité nutritionnelle par
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rapport au systéme a trois phases car les volumes d’eau réduits pour le fonctionnement de
I’appareil permettent, en effet, une meilleure rétention des composes phenoliques dans la
phase lipidique (Veillet, 2010).

La durée et la température du malaxage influent sur la qualité et la quantité des composés
phénoliques et volatils et affectent négativement les caractéristiques sensorielles (Angerosa et
al., 2000).

2_3 Le facteur variétal :

L’huile d’olive est un produit issu de métabolisme de la plante. Donc elle est fortement
influencée par le cultivar dont I’incidence sur les caractéristiques des fruits et sur les
constituants principaux et secondaire de 1’huile (Cavusoglu et Oktar., 1994). Chaque variété

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

Le cultivar et le lieu de plantation jouent un réle important dans la qualité d’huile, en effet ce
sont les caractéres génétiques qui influent sur la résistance ou sur la susceptibilité aux
maladies, ravageurs et les conditions climatiques du cultivar et qui déterminent largement la
qualité de I’huile (Ait Mane et Riane., 2002).

2_3 1 Influence des ravageurs et des maladies :

L’action nuisible des insectes ravageurs ainsi que les maladies affectent la quantité et la
qualité de I’huile d’olive, A noter que la trituration rapide des olives attaques par des insectes
permet d’obtenir une 1’huile de bonne qualité si elle est traitée des la cueillette achevee
(Cavusoglu et Oktar., 1994).

L’action nuisible des insectes ravageurs peut intervenir sous différentes formes et notamment
par la destruction ou la détérioration du capital végétal et des fruits. Trois types de dégats sont

causeés aux olives a huile (Cavusoglu et Oktar, 1994) :

e Chute prématurée des fruits attaqués ;
e Disparition d’une partie de la pulpe ;

e Diminution de la qualité de I’huile.

Les olives moisies contiennent moins de matiére grasse totale avec un risque de production de

métabolites secondaires toxiques (Belaiche, 2001).
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L’olivier est sujet a plusieurs maladies et ravageurs qui causent des dégats importants sur les

arbres ; defoliation, dessechement des branches et la mortalité (Delphine et Francois, 2002).
2_3 2 Insectes ravageurs :
Donnés bibliographique sur les ravageurs de I’Olivier

Plusieurs déprédateurs, avec leurs pullulations peuvent causer des dégats importants sur
I’olivier, (Loussert et Brousse, 1978) ont cités 250 parasites d’olivier divers avec : 90
champignons, 05 Bactéries, 03 lichens, 04 mousses, 03 angiospermes, 11 nématodes, 110

insectes, 13 arachnides, 05 oiseaux et 04 mammiferes.
2 3 2 1 Teigne de I’olivier : Prays oleae Bern. (Lepidoptera, F. Hyponomeutidae) :

Adulte est un micro-lépidoptére de 6 & 7 mm de long et 13 a 14 mm d’envergure (figure 12),
L’(Euf est légérement ovalaire, convexe; Présence de 5 stades larvaires chrysalide enfermée

dans un cocon soyeux. (Jardak, 2007).

Qui comprend 03 générations, I’anthophage qui vit aux dépends des boutons floraux, la
carpophage qui s’évolue dans le noyau de ’olive et la phylophage qui s hiverne sous forme

d’une mineuse dans les feuilles. (Arambourg et Pralavorio, 1986).

Les chenilles dévorent les inflorescences et provoquent leur dessechement (INRA, 2016) et la
destruction de 90% a 95% des boutons floraux (Arambourg et Pralavorio, 1986) suivie par
une chute des feuilles et des fruits (PNTTA, 2009).

Figure 12 : (A) Adulte de P.oleae (B) Stade carpophage de P. oleae (Afidol, 2012)
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2_3 2 2 Psylle de I’olivier : Euphyllura olivina Costa (Homoptera, F. Aphalaridae :

Adulte est de (2,4 a 2,8 de long), ailes repliées en toit au repos, couleur vert pale puis vert
noisette plus foncé ; L’(Euf est d’une forme elliptique avec un court pédoncule fixant 1’ceuf
dans le tissu de la plante. La larve est d’une forme aplatie, de couleur jaune ocre a jaune pale,
(Jardak, 2007).

La femelle dépose ses ceufs sur les écailles des bourgeons terminaux et axillaires, la face
inferieure La des jeunes feuilles et les jeunes grappes florales (Arambourg, 1986) ; les larves
sussent la séve et secrétent des filaments cotonneux protecteurs (POLESE, 2015) et
(Argenson et al, 1999) puis 2 a 3 génération se succedent (Argenson et al, 1999);tout dépond

les conditions climatiques et la variété de 1’olivier (PNTTA, 2009).

Chut des grappes florales est des jeunes fruits ARGENSON et al, 1999);et favorise
I’apparition de la fumagine (Polese, 2015).Une forte pullulation de ravageur peut occasionner

une perte de plus de 60% de la récolte (PNTTA, 2009).
2_3 2 3 Hylésine : Hylesinus oleiperda Fabr. (Coleoptera, F. Scolytidae) :

Adulte : forme trapue (2,5 & 3 mm de long chez le méle et 3,5 & 3,7 chez la femelle), couleur
noiratre ; L’ceuf: forme sphéroide, couleur blanche ; cinq stades larvaires de forme apodes et

de couleur blanchatre ; un stade pronymphe suivi du stade nymphe. (Jardak, 2007)

Les larves creusent des galeries sous I'écorce et dans le bois et causent un arrét de circulation
de la seéve (INRA, 2016) puis L’écorce prend une coloration rouge violacé et se desséche

(Polese, 2015).

2 3 2 4 Otiorrhynche : Otiorrhynchus cribricollis GYLL. (Coleoptera, F.

Curculionidae) :

Adulte : 6 2 9 mm de long, couleur brun foncé brillant, rostre court et épais ; I’(Euf: forme
ovale, chorion lisse, couleur créme a I’état frais puis plus foncé et noirdtre en cours
d’incubation ; Larve: 1,5 mm de long, couleur tres claire, forme arquée pour la Jeune larve
et,8 a 9 mm de long, couleur gris jaunatre clair, a téte ferrugineuse munie de mandibules brun
rougeatre généralement repliée en arc pour la larve agée ; Nymphe : 6 a 7 mm de long,

enfermée dans un cocon terreux.(Jardak, 2007).
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L’adulte est phyllophage qui a une activit¢é nocturne. Une attaque en nombre, peut
occasionner une defoliation totale (INRA, 2016) ; Les bords des feuilles attaqués présentent

des échancrures en dents de scier (Argenson et al, 1999).
2 3 2 5 Cochenille noire de I’Olivier: Saissetia oleae (Homoptera, F.Coccidae)

La femelle mesure de 2 a 5 mm de long sur 1 a 4 mm de large, de couleur brun (Jardak, 2007)
les saillies du bouclier forment une lettre de H caractéristique de 1’espéce (Argenson et al,

1999); L’ceuf est de forme ovale et le développement larvaire comporte 3 stades. (Jardak,

2007).

Sur les rameaux, les femelles adultes pondent leurs ceufs. Aprés éclosions, les jeunes larves
déplacent a la face inferieure des feuilles et se fixent pour passer I’hiver. Au printemps les
larves retournent aux rameaux et se fixent pour compléter leurs développements (Loussert et
Brousse, 1978).

Un épuisement de la plante et une diminution de la récolte (Arambourg et Pralavorio, 1986)
accompagné par une proliferation des champignons comme la fumagine (PNTTA, 2009) et
(INRA ,2016).

2_3 2 6 Mouche de I’olive : Bactrocera oleae Gmel

L’Adulte est de5 mm de long, abdomen brun a co6tés noirs, la femelle posséde une tariere
(Jardak, 2007) ; une tache noire qui orne le bout des ailes (Polese, 2015) ; (Euf est allongé

blanc de 0,8 mm, présence de 3 stades larvaires et une pupe (Jardak, 2007).

La femelle adulte, apres fécondation, pondent sur les fruits vers la mi-juin en déposant leurs
ceufs sur la cuticule des olives suffisamment développées (Loussert et Brousse, 1978).Apres
I’éclosion, la larve pénetre dans la pulpe de fruit qu’elle range, creusant ainsi des galeries puis
elles sortent soit en forme adulte ou pupe par un trou de sortie (Corrado et al., 2016) et
(PNTTA 1983) plusieurs générations (4 a 5) se succédent dont la derniére se nymphose dans

le sol ou elle passe I’hiver se forme de pupe (Argenson et al, 1999).

Traces de piqires sur 1’olive accompagné par une pourriture (Jardak., 2007) et (PNTTA
1983). Pert de la récolte par la chute des fruits et diminution de rendement en huile (Loussert
et Brousse 1978).
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2_3_3 Maladies de ’olivier

Plusieurs maladies peuvent toucher la culture de 1’olivier, le tableau ci-dessous présent les

maladies les plus connue.

Tableau 6 ; Maladies de l'olivier.

La maladie

La figure

OEil de paon: Spilocaea oleagina (= Cycloconium oleaginum Cast.

L’agent causal : est le champignon Spilocaea oleagina qui se développe en
colonies sous la cuticule supérieure des feuilles (Jardak, 2007).
Symptomes et dégats : Les premiers symptdmes visibles correspondent a
des taches circulaires de 2 & 10 mm de diamétre sur la face supérieure de la
feuille, et dont la couleur évolue depuis le gris noiratre vers le jaune / vert
clair. S’en suit une défoliation partielle, voire totale, de 1’arbre selon le
niveau de contamination. La croissance et la fructification de I’olivier s’en
trouvent réduites (Afidol, 2012).

Verticilliose de olivier : Verticillium dahliae Kleb

L’agent pathogéne : Verticillium dahliae Kleb. (V. dahliae) est un
champignon trés polyphage ; il se conserve longtemps dans le sol sous
forme de microsclérotes (jusqu’a 14 ans) (Jardak, 2007) qui Au contact des
racines, il émet des filaments qui pénétrent dans le systeme vasculaire de
I'arbre et entrave la circulation de la seéve. (INRA, 2016)

La maladie se manifeste par : Un desséchement des pousses de I'année sur
de jeunes arbres bien entretenus qui lui sont particulierement vulnérables.
(INRA, 2016). La flétrissure verticillienne cause la mort des arbres et la
réduction du rendement en fruits. (Corrado et al, 2016)

Tuberculose de Polivier : pseudomonas savastanoipv. Savastano

Description de la bactérie : C’est une bactérie a gram négatif (0,4 — 0,8 X 1,2
— 2,3 um) mobile a I’aide de 1 a 4 flagelles polaires. (Jardak, 2007).
Symptomes et dégats : Présence des tumeurs parenchymateuses de formes
irrégulieres. Qui sont molles, puis se lignifient, brunissent et durcissent
(INRA, 2016). Ces tumeurs s’observent généralement sur les rameaux, les
brindilles et les branches charpentiéres mais il est possible de les trouver sur
le tronc des jeunes arbres Défoliation est desséchement des rameaux infestés
(Jardak, 2007).

La fumagine, « noir de Polivier »

La fumagine est un dép6t noiratre sur les feuilles d0 a la présence des
champignons qui proliférent sur le miellat excrété par la cochenille ou le
psylle (Polese, 2015).

Symptdmes et dégats : En recouvrant la surface des feuilles, la fumagine
limite la photosynthése et les échanges gazeux de 1’olivier. La croissance de
I’arbre et la production d’olives s’en trouvent réduites. Dans des cas plus
séveres, la persistance de la fumagine peut causer une défoliation. (Afidol,
2016).
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2_4 Conditionnement de I’huile :

Le stockage de I’huile doit s’effectuée dans des récipients hermétiques, inoxydables et

opaques, pour limiter tout phénomeéne d’oxydation.

La dégradation de la qualité de 'HOVE se produit lentement mais inévitablement, méme dans
les meilleures conditions de stockage.

Durant sa conservation, I'nuile d'olive subit des modifications notables dans sa composition
Physico-chimique, notamment une hydrolyse progressive des triglycérides par les lipases qui
entraine une augmentation de la teneur en acides gras libres.

Par ailleurs, une dégradation lente mais progressive des composés phénoliques est

également favorisée, notamment par l'activité des phénoloxydases qui entraine leur oxydation
et la polymérisation des phénols libres (Ryan et Robards, 1998). D’autres études (Ciafardini et
Zullo, 2018) ont montré que I'nuile d'olive nouvellement produite contient différentes especes
de levures dans les micro-gouttelettes d'eau de végétation qu’elle contient (< 0,2%), et
certaines espéces de levures contribuent grandement a améliorer les caractéristiques
sensorielles de I'huile fraichement produite, tandis que d'autres especes sont considérées
comme nuisibles car elles peuvent dégrader la qualité de I'huile, notamment au cours du
stockage par la production de saveurs désagréables et I'hydrolyse des triglycérides.

Le Tableau 7 : récapitule les facteurs influencant la qualité finale de 1’huile (MADRPM,
2006)

Facteurs | Leur influence sur la qualité finale de I’huile
Zone de culture
Température A basse température (T°=0°C) — Dommage des fruits — Qualité inferieur de
I’huile d’olive
Attitude basse Forte teneur de 1’olive en polyphénols—Huile de bonne qualité par rapport a
celle extraite d’olive cultivée a haute attitude.
Sol pierreux Huile riche en polyphénols en la comparant avec celle produite a partir d’olive
cultivée dans un sol argileux.
Forte irrigation Huile ayant une faible teneur phénolique.
Variété d’olive Influence sur la composition chimique de I’huile, son rendement et son arome
Degré de maturité Influence sur les caractéres sensoriels, la stabilité oxydative et la valeur
de I’olive nutritionnelle.
Olive verte Produit une huile riche en poly phénols— Effet antioxydant—Faible acidité

(<0.8g/100 ml) — huile de bonne qualité. Attributs gustatifs positifs : amer,
piquant, fruité.

Olive noire (mQre) Huile moins riche en polyphénols.

Amertume et ardence moins prononcées — Elévation de 1’acidité (> 0.8¢g
:100ml).

Cueillette non
conforme

Transport des fruits
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entassés dans des
sacs en jute

Stockage en tas et
trituration tardive

Blessure des olives —Fermentation des olives —Gout moisie, rance —Huile
oxydée, de qualité inférieure.

Mauvais
effeuillage

Huile trop verdatre, avec excés d’amertume et moindre aptitude de 1’huile a la
conservation.

Mauvais lavage

Influence sur la couleur de I’huile, son odeur et son gout (terre).
Conservation réduite de 1’huile (trace métalliques —Catalyseur de I’oxydation
de I’huile) —Huile de qualité inférieur.

Systéme d’extraction

a) Systéme
discontinu
d’extraction a

Faible rendement de 1’huile (perte de I’huile dans les sous-produits : margines
et grignons)

presse
Scourtins mal lavés

Défaut organoleptique dénomme « scourtin »

Opération de
broyage et pressage
en plein air

Oxydation de I’huile — dégradation des acides gras — rancissement de 1’huile

Contact prolongé
de I’huile avec les
margines dans les
cuves de
décantation

Développement de 1’acidité.
Défauts organoleptiques : « lies », « putride », « margine ».

b)

Systéme continu d’extraction avec centrifugation a trois phases

Apports élevés en
eau chaude

Huile appauvrie en composés aromatiques et phénoliques — huile prédisposée
a ’oxydation.

¢)Systéme d’extraction & deux phases

Capacité de

des olives réduite

traitement élevé et
durée de chaumage

Diminution de I’acidité des huiles produites.
Rendement en huile Iégerement plus éleve par rapport au systéme a trois
phases.
Huile plus riche en poly phénols par rapport a celle obtenue par trois phases —
stabilité oxydative.
Caractéristiques organoleptiques conforme avec la réglementation en vigueur
— Huile de qualité supérieure.

Non-respect des
BPF et BPH

cuves autres que
I’inox

Stockage dans des

Exposition a la
chaleur et I’air

Défauts organoleptiques et oxydation de I’huile — huile de qualité inférieure

Conditionnement
dans un emballage
autre que le verre

opaque

La saponification

1 Définition du Savon

Les savons sont les produits de nettoyages les plus anciens ; ce sont des sels de potassium ou
de sodium dacides gras hydrosolubles. lls sont fabriqués par saponification a partir de
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graisses et d'huiles ou de leurs acides gras, en les traitants chimiquement avec un alcali fort.
Le savon est utilisé comme tensioactif anionique : il posséde une bonne aptitude a
émulsionner les graisses et a les mettre en suspension dans l'eau, mais il présente
I'inconvénient de former des sels de calcium insolubles qui se déposent sur les tissus, lors des

lavages dans des eaux dures.

C’est pour cette raison que pour le marché du lavage du linge, il est remplacé par les

détergents, mais garde le marché de la toilette (Spitz, 2000).
2 Les déférant types des savons

Le savon commercial se présente sous différentes formes : de bloc (pain, cube, formes
ovalisées...), de poudre, de paillétes fines (lessives), de mousses, de gels ou de solutions,

comme le savon liquide (Caubergs, 2006).
2_1 Suivant la provenance géographique d'origine ou la couleur
2 1 1 Lesavon d’Azul e Branco

L’Azul e Branco est un savon portugais comparable au savon de Marseille, mais de couleur

Bleu et Blanc, comme la traduction de son nom I’indique (Frangoise, 2013).

Figure 13 : Le savon d’Azul ¢ Branco (Frangoise, 2013).

2 1 2 Lesavon de Castille

Le savon de castille est un savon biodégradable préparé uniqguement avec de I'huile d'olive, de

I'eau et de la soude (Frangoise, 2013).
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Figure 14 : Le savon de castille (Frangoise, 2013).

2 1 3 Lesavon d’Alpe

Le savon d'Alep, le plus ancien savon syrien, est a base d'huile d'olive et d'huile de baies de

laurier (Frangoise, 2013).

Figure 15 : Le savon d’ Alpe (Frangoise, 2013).

2_1 4 Lesavon de Marseille

Le savon de Marseille est préparé avec des huiles végétales et de la soude. Il comporte au
moins I'équivalent de 72 % d'acides gras (Patrick, 1999).

Figure 16 : Le savon de Marseille (Patrick, 1999).
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2 1 5 Lesavon blanc

Le savon blanc. Le Grand Larousse du XIXe siécle I'assimile au banal savon de Marseille ou
aux différents savons de toilette. La couleur blanche indique qu'il s'agit d'un savon sodique, de
teinte claire ou nettement moins sombre que les différents « savons noirs » a la potasse ou
lessive potassique. Notons que l'industrie suisse a promu une fabrication de savon de toilette a

partir de I'huile de tournesol, nommeée savon blanc (Francgoise, 2013).

Figure 17 : Le savon blanc (Francgoise, 2013).
2_2 Suivant l'usage
2_2 1 Savon de ménage

Savon de ménage C’est un savon a tout faire, aussi bien pour les mains, que pour détacher.

Son parfum est neutre, sa mousse fine (Francoise, 2013).

Savon
de ménage

S
po=<3
—
=
=
~—
—
=
=
S

Figure 18 : Savon de ménage en barres (Frangoise, 2013).

2_2 2 Unsavon Ponce

Savon ponce de Marseille Senteur Patchouli efficace pour exfolier sans agresser la peau grace
aux ingrédients hydratants et & la poudre de pierre ponce (Naturwaren, 2004).
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Figure 19 : Le savon ponce (Naturwaren, 2004).

2_2 3 Dentifrice écologique et artisanal : Le savon dentifrice est un savon utilisé pour les
dents et les gencives saponifié a froid a base d'huiles : olive, coco, colza, eau, glycérine, argile
blanche, huiles essentielles de citron vert, et patchouli (Virbel-Alonso, 2013).

Figure 20 : Le savon dentifrice (Virbel-Alonso, 2013).
2_3 Suivant I'aspect ou la composition
2 3 1 Lesavon liquide

Le savon liquide a la potasse est préparé a partir d'huile de ricin et de noix de palmier. Il a la
plus faible teneur équivalente en acides gras : 15 a 20 % en masse (Virbel-Alonso, 2013).

SAVON
IDE
-~ 2—»!’

»
—

—

Figure 21 : Le savon liquide (Virbel-Alonso, 2013).
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2 3 2 Lesavon noir

Est un savon composé de pate d’olive saponifier, d’eau, d’huile d’olive et d’hydroxyde de
sodium. Au Maroc, le savon noir est originaire de la région d’Essaouira, au sud du pays, sur la
facade atlantique. Au Maghreb, ce savon est surtout utilisé comme produit de beauté. En effet,
le savon noir du Beldi, est une pate de gommage végétale et huileuse sans aucun grain,
obtenue a partir d’'un mélange d’huile et d’olives noir broyées et macérées dans du sel et de
I’hydroxyde de sodium. Ce savon est riche en vitamine E, hydratant et purifiant. Il est aussi

utilisé comme détergent lorsqu’il est liquide (Caubergs, 2006).

Figure 22 : Le savon noir (Caubergs, 2006).
2_3_3 Le savon transparent

Le savon transparent est obtenu par dissolution d’un savon de suif dans de ’alcool a chaud,
puis refroidissement lent et coulage. Il s’appelle savon de glycérine lorsque ’alcool est le

glycérol, nom actuel de la glycérine (Virbel-Alonso, 2013).

Figure 23 : Le savon transparent (Virbel-Alonso, 2013).

2_3 4 Lesavon d'atelier

Le savon d’atelier savon spécial prévu pour nettoyer les hydrocarbures et suies (pour les

garagistes, mécaniciens, imprimeurs, mineurs, etc.) (Choudat, 2007).
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Figure 24 : Le savon d’atelier (Choudat, 2007).
2_3_5 Savon antiseptique

Un savon antiseptique est une combinaison entre un détergent et un antiseptique. Il est
intéressant a utiliser avant d’appliquer un antiseptique seul. Le détergent présent dans ce type
de produit optimise ’efficacité de 1’antiseptique qui est le principe actif. En effet, le détergent
élimine des parasites qui pourraient souiller le produit. Pour utiliser correctement un savon
antiseptique il faut penser a bien le rincer aprés 1’avoir utilis€ et avant d’appliquer

I’antiseptique exclusif (sans savon), (Virbel-Alonso, 2013).

Figure25 : Le savon antiseptique (Virbel-Alonso, 2013).

2 3 6 Le savon dermatologique

Le savon dermatologique est soit un savon « surgras » enrichi avec un produit spécifique
destiné a protéger la peau (comme I'huile d'amande douce, le beurre de Kkarité...), soit un savon
« sans savon ». Dans ce cas, ces pains dermatologiques ou syndets sont fabriqués a partir
d'agents lavants de synthése, contrairement au savon ordinaire, résultat d'une réaction entre un
acide gras et une base comme la soude. Plus doux que le savon ordinaire, il desseche moins la
peau (Virbel-Alonso, 2013).
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.................

=
DIADERMINE
SAVON DERMATOLOGIQUE

Figure 26 : Le savon dermatologique (Virbel-Alonso, 2013).

3 Technologies de la fabrication
3_1 Lasaponification

La saponification est la réaction chimique transformant le mélange d'un ester (acide gras) et
d'une base forte, généralement de la potasse ou de la soude, en savon et glycérol a une
température comprise entre 80 et 100°C. L'hydrolyse des corps gras produit du glycérol et un
mélange de carboxylates (de sodium ou de potassium) qui constitue le savon (Caubergs,
2006).

La réaction de saponification est la suivante:

CH—OOC—R CH,—OH
CH—00C —R + 3HO’ —= 3R —CO0 + CH—OH
CH,—00C —R CH,—OH
> lon
Triglycéride carboxylate Glycérol

Figure 27 : Photo de réaction de saponification. (Caubergs, 2006).

Ou R est une chaine d'atomes de carbones et d’hydrogenes. On peut avoir par exemple
R=(CH2)14-CH3 En clair, cela donne:

e Soit:acide gras+ NaOH . glycérine + savon dur.

e Soit: acide gras + KOH - glycérine + savon mou.
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3_2 Structure d’un détergent

Les detergents sont des composés tensioactifs. Grace a leur structure spécifique, ils
développent aux interphases des actions particulicres telles que 1’abaissement de la tension

superficielle des liquides (ODEN BELLA, 2014).

24434

H H H |l' H H H O
| | | | | |
H C [ o C (] C (@ (@ C O Na'
| | | | 1 [
H H H H H H H

Nonpolar taill Polar head

Figure 28 : Structure d’un détergent (Oden Bella, 2014).

4 Les matiéres premieres pour la fabrication de savon
Les matiéres premiéres essentielles pour la fabrication de savon sont :

o les corps gras : graisses ou huiles
o les alcalis ou les lessives : soude caustique ou potasse caustique
o les saumures.

o les additifs.

L'adjonction de sel, de colorant, de parfum et de charges est possible mais pas indispensable.
Quelle matiere premiére précise est employée dependra évidemment de ce qui est disponible
sur le marché, des moyens financiers, du matériel dont on dispose ainsi que des connaissances
(CAUBERGS, 2006).

5 Les méthodes de fabrication
5 1 Fabrication artisanale

Il existe trois grandes méthodes artisanales pour produire du savon : le "melt and pour™ ou
rebatch, le procédé a froid et procédé a chaud (Donnez, 1993).
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5 1 1 Larefonte ou ""rebatch™

La méthode consiste a fondre une base de savon (souvent commerciale), puis a y ajouter des
colorants et des parfums avant de la verser dans des moules. L’intérét de cette technique est
de permettre I’introduction d’additifs qui ne supportent pas les milieux trés basiques,
puisqu’ils sont ajoutés dans un savon déja terminé et non pendant le processus de
saponification. Ce procédé ne nécessite donc que des précautions lors de la refonte, celle-ci
devant se faire au bain-marie et ne jamais directement dans un récipient placé sur une plaque

chauffante, pour éviter que la température ne puisse monter au-dela de 100°C.

Les savons finaux obtenus par cette méthode nécessitent un long temps de séchage a cause de
I’eau supplémentaire ajoutée lors de la refonte pour obtenir une pate qui puisse étre versée

facilement dans des moules (Donnez, 1993).
5 1 2 Le procedé a froid

Cette méthode est compléte : on part d’un mélange d’huiles, on ajoute la soude nécessaire et
on saponifie a une température proche de la température ambiante. Les additifs et parfums
sont ajoutés au cours méme de la saponification, juste avant de verser dans les moules. Le
savon obtenu par cette méthode doit murir au moins un mois avant d’étre utilisé. Ce temps de
maturation est souvent considéré comme indispensable pour terminer la saponification, mais
il s’agit surtout d’une période de séchage au cours de laquelle le savon perdra entre 10 et 20%
de son poids, qui s’accompagne d’une perte de poids de 10 a 20%. La saponification se
termine durant la premiere semaine de cette période. Le processus de séchage peut étre bien
sur prolongé : le célebre savon d’Alep est séché pendant 8 mois avant d’étre commercialisé

(Donnez, 1993).
5 1 3 Le procédé a chaud

La méthode est similaire au procédé a froid, mais ici, la saponification est réalisée a 80°C
environ pendant trois heures, avant I’ajout des additifs et le moulage. Les savons obtenus sont
directement utilisables, car la saponification est complétement terminée a [’issue du

processus, mais un temps de séchage est quand méme nécessaire.

Les additifs sensibles, comme les huiles essentielles par exemple, perdent moins leurs
propriétés avec cette méthode, s’ils peuvent étre intégrés a la pate a une température

n’excédant pas 50°C. La méthode a chaud posseéde donc certains avantages sur la méthode a
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froid, mais elle a également ses inconvénients : le savon produit est trés difficile a mouler et
présente souvent une texture plus grossiere que son homologue réalisé a froid dont la texture

est plus lisse (Donnez, 1993).
6 Propriétés physico-chimiques du savon :

Les savons commerciaux sont des mélanges de sels de sodium ou de potassium et d’acides

gras. La longueur de la chaine carbonée et surtout la présence d’instauration, c’est-a-dire

d’une double liaison induisant une conformation spatiale, une rigidité ou une mobilité

specifique, affectent les propriétés (Pore, 1992).
6 1 Le point de fusion

Le point de fusion des savons, méme lorsque le sel d'acide gras est unique et purifié, reste
assez mal défini, variant entre 200 °C et 250 °C, par mesure sur un banc Koffler. Le liquide
obtenu est transparent, non laiteux. A basses températures dans I'eau liquide, la dispersion du
savon est difficile par agitation, sauf pour la lauréate de sodium avec sa « petite » chaine en
Cl11. Plus la température est élevée, plus la dispersion est facile, donnant des eaux
savonneuses claires et opalescentes. En milieu basique,pour un optimum de pH entre 10 a 12,
est constatée une hydrolyse partielle en acides gras et en ions basiques libres. La dispersion
est trés faible dans le benzéne, le toluene et la plupart des solvants organiques. La formation
de micelles inverses est énergétiquement moins favorisée. La nature de base utilisee en
saponification influe considérablement le point de fusion de savon synthétisé, environ 150°C

avec une base minérale et 200°C avec une base de synthése (Joho, 2007).
6_2 Le pouvoir mouillant

L’eau savonneuse peut pénétrer les petits interstices de la surface en contact (donc les fibres

du linge, I’assiette, la table, la peau...) plus efficacement que 1’eau (Spitz, 2009). Remarque :

o Eau seule : La tension superficielle elevée, la cohésion du liquide I’emporte sur les

interactions avec le solide donc le liquide s’étale peu

P o5 B <
= Eau ),

Solide

o Eau + Tensioactif : La tension superficielle a baissé, moins de cohésion donc le

liquide s’¢étale mouillage meilleure.
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" Eau N\
Solide

6_3 Le pouvoir émulsifiant des détergents dans I’eau :

En tant qu’agent tensioactif, le savon va s’immiscer entre 1’huile et les fibres constituant le
tissu et ainsi, petit a petit, diviser les corps gras puis former des micelles englobant de petites

gouttes d’huile. On parle du pouvoir émulsifiant des détergents (Pore, 1992).

Ena + Detergent Eaw | Détesgent Ean + Détorgem
; q;%
Micells @AAT

~ s
B T NNRYN nNNY NN mmmmnmmnn

Filirw s isen Filae dn tiosn Fiew du sassn

Figure 29 : Des détergents dans I’eau (Togbe et al., 2014).

6_4 Le pouvoir dispersant

De par propriétés des ions carboxylates et la structure des micelles, celles-ci se repoussent

I’une et I’autre et elles se retrouvent donc dispersées dans 1’eau savonneuse (Pore, 1992).
6_5 Le pouvoir moussant

Il se forme un film d’ions carboxylate a la surface de 1’eau de tension superficielle faible. Par
agitation de 1’eau savonneuse, des bulles d’air peuvent alors étre emprisonnées. La mousse
n’intervient pas en tant que telle dans le lavage mais, c’est un indicateur de la tension

superficielle du liquide et donc de son pouvoir détergent (Pore J, 1992).
7 Action moléculaire du savon

Au niveau moléculaire, le savon se compose de molécules dites « bipolaires » ou «

tensioactifs » contenant des ions carboxylates qu’on peut ranger en deux groupes

» Celles formées par un groupe polaire hydrophile, c’est le groupe COO- porteur d’une
charge électrique négative.

» Celles formées par un groupe hydrophobe mais aussi lipophile c’est a dire non polaire
et soluble aux substances organiques, avec une chaine carbonée R provenant de
I’acide gras et dont le nombre d’atomes de carbone est en général élevé. Dans la
composition du savon, I'huile apporte la partie hydrophobe(ou non polaire) et la soude

apporte la partie hydrophile (ou polaire) (Besson, 2007).
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Figure 30 : Structure schématique d’un tensioactif (Togbe et al., 2014).

7_1 Formation des micelles

Dans I’eau, trés peu d’ions carboxylates du savon sont isolés. Ils forment plutot des films a la
surface de I’eau. La partie polaire, hydrophile, se trouve dans 1’eau et la chaine carbonée,
hydrophobe, se trouve dans 1’air. Ce film peut parfois contenir de 1’air ce qui explique la

formation des bulles de savon

3 2 .2
1 molecules amph iph lles

~ -} micelle formee par les molécules

amph ph ey

eau

Figure 31 : Disposition des molécules de savon dans I’eau et formation des micelles (Togbe
etal., 2014).
Si la concentration en ions carboxylate augmente, lorsque la surface du liquide est
entierement recouverte d’un film, les autres ions carboxylate pénétrent dans I’eau et s unissent
entre eux. Les parties hydrophobes se regroupent et se resserrent entre elles de maniére a
s’isoler de 1’eau, les partie hydrophiles étant dirigées vers 1’extérieur. On obtient alors des

micelles (Spitz, 2009). (Figure 31)
7_2 Proprietés détergentes

Détergent : Substance qui permet d'éliminer les graisses et autres salissures a la surface des
matériaux. Supposons une salissure grasse a la surface d’un tissu. En présence d’un savon en
solution aqueuse, elle s’entoure d’ions carboxylate dont la partie lipophile se trouve dans la

salissure, et la partie hydrophile dans 1’cau. Figure 32 (a et b).

by

Ce phénomeéne contribue a arracher la salissure, conjointement a une action mécanique

d’agitation ou de brossage (Figure 32 c).
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La graisse est alors piégée dans des micelles pour étre ensuite évacuée grace aux eaux de
rincage (Spitz, 2009).

Eau + Savon
Graisse
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Figure 32 : Phénomeéne de détergence (Togbe et al., 2014).

8 Indices techniques
8 1 Le surgraissage

Surgraisser un savon est trés important, c'est le surgraissage qui va faire en sorte que le savon
sera moins agressif pour la peau. En effet a la surface de la peau il y a un film hydrolipidique
(FHL) composé d'eau et de sébum. Il protege la peau des agressions extérieures en faisant
barriere, il joue aussi un réle d'anti-déshydratant, puisque I'eau est retenue dans les cellules
grace au film de gras. Il est courant de sur graisser un savon entre 5 et 10% avec des huiles
plus onéreuses, comme les huiles de jojoba et d’avocat par exemple, dont on souhaite
conserver au mieux les propriétés en ne les ajoutant qu’une fois la saponification bien
avancée. La présence de telles huiles en excés limite le desséchement cutané dii a ’'usage du
savon et constitue en méme temps une marge de sécurité¢ permettant de s’assurer d’une

utilisation compléte de la soude a 1’issue de processus de saponification.

En méme temps que les huiles de surgraissage, vous pouvez encore ajouter a la pate un certain
nombre d’additifs qui améliorent les performances du savon, sa couleur ou son odeur :
colorants (argiles), huiles essentielles, conservateurs (acides lactique et critique), agents

hydratants (miel), agents anticalcaires (acide critique), filmogene et durcisseur (cire d’abeille)
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etc. La quantité de chacun de ces additifs ne devrait pas dépasser le 2% du poids des huiles
(Waterval, 2011).

8 2 Le pH du savon

Avec un pH voisin de 10, le savon est nettement basique et perturbe incontestablement
I’acidité de la peau (dont le pH est environ 5,5). Dans la pratique toutefois, on constate, a de
rares exceptions pres, que le pH de la peau se rétablit assez vite et que les irritations cutanées
causées par le caractere basique des savons sont peu fréquentes. A ’inverse, les savons a base
de dérivés du pétrole présentent un pH généralement plus proche de celui de la peau. Par
contre, eux aussi ont leur inconvénient : leur pouvoir détergeant est souvent tellement puissant
qu’ils asséchent la peau et ne sont finalement pas plus "doux" a 1’usage que les savons
classiques. La littérature publie plusieurs valeurs du pH de la peau, toutes dans la gamme

acide mais avec un éventail s’étalant de pH 4 a 7. Les valeurs obtenues varient :

v Selon le type de la peau : une peau séche est plus acide qu’une peau grasse.

v" Selon I’endroit de la mesure : le pH de la peau sous les aisselles est moins acide que
sur d’autres zones.

v Selon que la peau a été soumises a des influences extérieures (nettoyée ou pas, par
exemple). (Waterval, 2011). Le savon étant basique, généralement voisin de 10,
perturbe le pH de la peau, mais seulement de maniére transitoire, le temps que les
glandes seébacées reprennent une activité normale, ce qui se produit aprés deux heures

environ.
8_3 Indice d’iode
L’indice d’iode permet de mesurer le degré d’instauration d’une graisse.

o Plus I’indice d’iode d’une huile est élevé, plus cette huile aura tendance a rancir et
plus le savon qu’elle produira sera mou.
o Plus I'indice d’iode d’une huile est bas, plus cette huile sera stable et plus le savon

qu’elle produira sera dur. Valeurs conseillées : 41 — 70 (Pore, 1992).
8 4 Indice de saponification

L’indice de saponification d’une huile/beurre. Représente la masse de potasse (exprimée en
mg) nécessaire pour saponifier 1g de cette huile/beurre. Pour obtenir 1’équivalent en soude, il

faut diviser la valeur renseignée pour le KOH par 1,4025.
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La connaissance des indices de saponification des différentes huiles d’un mélange permet de
calculer la quantité de soude/potasse nécessaire pour saponifier une quantité donnée du
mélange (Pore, 1992). Ainsi, pour saponifier 1 Kg du mélange suivant :

» Graisse de coco 25% ;
» Huile d’olive 55% ;
> Beurre de Karité 20% ;

Il nous faudra : (184 x 0,25) + (135 x 0,55) + (128 x 0,20) = 145,85 g de soude.
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Matériels et méthodes

La partie expérimentale a était divisé en deux partie la premiere partie de notre expérience a
été realisée au laboratoire de biochimie de la faculté des Sciences de la Nature et de la Vie de
I’Université de Mouloud Mammeri Tizi-Ouzou (Algérie).Notre objectif était 1’extraction les
polyphénols totaux existant dans la feuille de 1’olivier et déterminer 1’absorbance avec le
spectrophotometre UV-Visible pour la préparation de la courbe d’étalonnage. La deuxieme
partie consacrée a la fabrication de savon saint pour la peau a été réalisée au sein d’un atelier

dans la maison d’artisanat au niveau de la wilaya de Tizi-Ouzou.

L’objectif central de ce travail consiste a une saponification a pH stabilisée a base d’huile

d’olive enrichie en antioxydant foliaire d’olivier.
lere Partie

I.  Dosage des polyphénols totaux (p.p.t)

Notre démarche consiste a extrait les polyphénols totaux existant dans la feuille de 1’olivier et
déterminé I’absorbance avec le spectrophotomeétre UV-Visible pour la préparation de la

courbe d’étalonnage.

1 Les matériels et les produits utilisant pour déterminé le taux de polyphénol des feuilles

de Polivier

Tableau 8 : les matériels et les produits utilisant.

Matériels nombre Produits Quantité
Erlenmeyer de 100ml 3 Folin Ciocalteu 2.5ml
Papier filtre 3 carbonate de sodium anhydre 10gr NaCO; +
(NaCOs,) 50ml d’eau
distillée
Agitateur magnétique 3 Méthanol 80%
Barreau amenté 3 Acide galique 0.5g
2 Matiére végétale
Spatule (Poudre des feuilles de I’olivier) 0.5g
Pince en bois 2 L’eau distillée L
Tube a essai support 20
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aluminium 1
Entonoire 3
Eprouvette de 100ml 3
Pissettes 3
Micropipettes 2
Pipettes 1ml/2ml/5ml 1
Verre de montre 1
spectrophotometre UV-Visible 1
Bain marie 1
Burette 3
Bécher 3

2 Matériel biologique
2 1 La poudre des feuilles de I’olivier (Olea europea L)

Nous avons utilisé la poudre des feuilles de 1’olivier récoltée puis broyées.

Photo 1 : Aspect de la poudre des feuilles de ’olivier (Olea europea L), (Original 2022).
2_2 Provenance de la plante Olea europea L
Le produit que nous avons utilisé, les feuilles de 1’olivier de la variété Chemlal dite « Azebli »

a ete extrait dans la région de Boudjima a Ouagnoun dans la wilaya de tizi-ouzou.

Page 55




Chapitre 3 : Matériels est méthodes

Photo 2 : L’arbre de I’olivier Chemlal. (Original2022).

2_3 Dosage des Polyphénols totaux de la poudre des feuilles de I’olivier Olea europea L

Les composés phénoliques ou polyphénols sont des métabolites secondaires caractérisés par la
présence d’un cycle aromatique portant des groupements hydroxyles libres ou engagés avec un
glucide. Ils sont présents dans toutes les parties des végétaux supérieurs. Nous 1’avons adapté

pour traiter beaucoup d’échantillons et avec peu de mati¢re végétale a extraire.
Principe

L’ensemble des composés phénoliques est oxydé par le réactif de Folin-Ciocalteu. Ce
dernier est constitué par un mélange d’acide phosphotungstique et d’acide
phosphomolybdique qui est réduit, lors de ’oxydation des substances phénoliques, en

mélange d’oxydes bleus de tungsténe et de molybdéne.
Mode opératoire

» pour la préparation de la solution de 1’acide Gallique, nous avons pesé 0.5g que nous avons
dissous dans un litre d’eau distillée.

» apres, il s’agit de préparer trois solution filles de concentrations de 0.06 ; 0.12, 0.20 gr/l a
partir de la solution mére (Acide Gallique a 0.5gr/l). La lecture des absorbances est faite sur

un spectrophotometre UV-Visible pour la préparation de la courbe d’étalonnage.
O OH

HO OH
OH

Acide gallique
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> peser 3 échantillons de 0.05g de poudre des feuilles de I’olivier dans 1’aluminium
préalablement taré.

> aprés, on a mis chaque échantillon dans une solution de méthanol a 80% (80% du
méthanol+20% d’eau distillée).

> puis, nous avons entamé une agitation pour chaque échantillon pendant 120 minutes.

Photo 3 : Aspect d’agitation des échantillons (Original 2022).
» nous avons récupeére les filtrats dans un erlenmeyer.
» par la suite, nous avons mélangé 0.5ml de la solution a doser ou du filtrat avec 2.5ml du
réactif Folin-Ciolcalteu dilué a 1/10 et 1/20.

Photo 4 : Aspect de la solution a doser (Original 2022).

» apres une minute de contacte du réactif de Folin avec le filtrat, nous avons ajouté 2ml de
carbonate de sodium anhydre (NaCO3), « 10g NaCOg3 + 50ml d’eau distillée » puis nous
avons mis chaque mélange dans un tube a essai.

» puis nous avons mis les tubes a essai dans le bain marie a température T=50°c pendant 5

minutes.

Photo 5: Aspect de bain marie (Original 2022).
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» nous avons mesuré ensuite I’absorbance de chaque échantillon a 760nm. La lecture des

absorbances est faite sur un spectrophotometre.

Photo 6: Aspect de spectrophotométre UV visible. (Original 2022).

La coloration bleue produite possede une absorption maximum a 760 nm. Elle est

proportionnelle a la quantité de composés phénoliques oxydés.

58

2 o

Photo 7 : Aspect de la coloration bleue de produite (Original2022).

2ere Partie

Il1. Fabrication de savon

1 Principe de la saponification

Le savon est le produit de la réaction d’une saponification. Au cours de cette réaction, des
corps gras (graisses ou huiles) sont hydrolysés en milieu alcalin par une base, généralement de
la potasse (KOH) ou de la soude (NaOH), a une température comprise entre 80 et 100 °C. La
température élevée sert a accélérer la réaction de saponification. La saponification des corps
gras produit du glycérol et un mélange de carboxylates (de sodium ou de potassium) qui

constitue le savon.
Le protocole expérimental

Dans le souci de révéler I’effet des polyphénols de feuille d’olivier sur la variation de pH du

savon nous adopter 1’expérience suivante :
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v" Trois (03) huile d’olive d’ages différents (2ans ; 5ans ; 25ans).

Photo 8 : Aspect de différents ages d’huile d’olive. (Original 2022).

v Deux (02) dilutions de soude 0.1 et 0.145.
v Deux (02) différentes origines de poudre de feuilles d’Olivier récoltées sur la face Nord

et Sud d’un seul arbre situé a proximité du village yaffagene.

Photo 9 : Aspect de différentes origines de poudre de feuilles d’olivier Nord et Sud.
(Original 2022).

v Deux différentes de la concentration de la dose de poudre ; 10g et 5g.

Photo 10 : Aspect de déférentes concentrations de la poudre a) Sud b) Nord. (Original
2022).

v' Afin de connaitre I’effet de la sur évaluation et la sous évaluation de 1’indice de
saponification des huiles utilisées, sur le pH final du savon nous avons choisi de
raisonner sur deux indices qui sont 0.1 et 0.145.

v’ 24 variantes élémentaires (savons), (8 savons pour chaque huile).
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2 Matériels utilisé

Tableau 9 : les matériels utilisant.

Matériels de protection Matériels de fabrication
Les gants et les lunettes de protection. Récipients.
La blouse. Béchers.
Les charlottes. Spatules.
Les bavettes. Bols.
Vinaigre d’alcool. Balances.
Thermometre.
Cuilleres.
Broyeur.
Bain marie.
Moule.
Mixeur.

3 Disposition expérimental

La recette pour la préparation de savon

v

Pour I’'Indice de Saponification de 0,1 et la concentration de la poudre de Nord et Sud
de 10g:

400g de L’huile d’olivier (Pour 4 savons).

40qg pour la Soude Caustique (Nord puis Sud).

100g d’eau.

v Pour I’Indice de Saponification de 0,1 et la concentration de la poudre de Nord et Sud

de 5¢

400g de L’huile d’olivier (Pour 4 savon).

409 pour la Soude Caustique (Nord puis Sud).
100g d’eau.

v Pour I’Indice de Saponification de 0,145 et la concentration de la poudre de Nord et Sud

de 10g

400g de L’huile d’olivier (Pour 4 savon).

589 pour la Soude Caustique (Nord puis Sud).
145g d’eau.

v" Pour I’Indice de Saponification de 0,145 et la concentration de la poudre de Nord et Sud

de 5g

400g de L’huile d’olivier (Pour 4 savon).

589 pour la Soude Caustique (Nord puis Sud).
145¢g d’eau.
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On’a opté pour :
Deux différentes de la concentration de poudre (Nord et Sud) : C1=10g et C2=5¢g

e Larecette

v Pour Pindice de saponification 0.1

Poudre Nord 10g 100g Huile d’Olive.
=  Poudre/10g 10g de la Soude Caustique.
Poudre Sud 10g 25g d’eau.

Ce qui représente 145g (savon) = 100%
10g (Poudre Nord) = 6.89%
Poudre Nord 5¢g 100g Huile d’Olive.

= PoudreAg 10g de la Soude Caustique.

\Eoudre Sudb5g 25g d’eau.

Ce qui représente : 145g (savon) = 100%
5¢g (Poudre Sud) = 3.445%

v Pour l’indice de saponification 0.145 :

Poudre Nord10g 100g Huile d’Olive.
= Poudre 199 14.5g de la Soude Caustique.
Poudre Sud 10g 36g d’cau.

Ce qui représente : 150.5g(Savon) = 100%

10g (Poudre Nord) = 6.644%

Poudre Nord5g 100g Huile d’Olive.
= Poudre5 14.5g de la Soude Caustique.
Poudre Sud 5¢ 36g d’cau.

Ce qui représente  150.5g (Savon) = 100%

5¢g (Poudre Sud) = 3.322%
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Huile 1 : L’huile d’olivier de 2 ans

Tableau 10 : Les ingrédients de savon de I’huile d’olivier 1 (2 ans).

Nombre de savon

Les ingrédients

Savonl Huilel avec indice de saponification 0,1 avec la
poudre Nord (10g).

Savon2 Huilel avec indice de saponification 0,1 avec la
poudre Sud (10g).

Savon3 Huilel avec indice de saponification 0,1 avec la
poudre Nord (5g).

Savon4 Huilel avec indice de saponification 0,1 avec la

poudre Sud (5g).

Savon5 Huilel avec indice de saponification 0,145 avec la
poudre Nord (10g).

Savon6 Huilel avec indice de saponification 0,145 avec la
poudre Sud (10g).

Savon7 Huilel avec indice de saponification 0,145 avec la
poudre Nord (5g).

Savon8 Huilel avec indice de saponification 0,1455 avec

la poudre Sud (59).

Le mode de préparation

% On ‘a calculé puis peser les ingrédients nécessaire.

Photo 11 : a) Aspect de I’huile d’olive 1 mesuré. (Original 2022).  b) Aspect de
la Soude Caustique mesuré. (Original 2022).

) Aspect d’eau mesuré. (Original 2022).

% Mélanger la soude caustique dans I’eau (faut pas I’inverse),
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Photo 12 : Aspect de mélange de la Soude Caustique avec 1’eau. (Original 2022).

% Peser I’huile d’olivel puis chauffer en bain marie,

+« Baisse la température a 40°c de la soude caustique et pour I’huile d’olivel (T°
idéal pour la saponification a froid),

% Mélanger les deux ingrédients de la Soude caustique et huile d’olivel, avec le
mixeur jusqu’un d’obtenir la trace (Résultat de la pate mélanger), ajouter la

poudre des feuilles de I’olivier selon ¢a concentration,

Photo 13 : a) Aspect de mélange la Soude Caustique avec I’eau. (Original 2022).
b) Aspect de I’ajoute de la poudre au mélange. (Original 2022).

¢+ Verser la pate dans le moule couvert et reposé 24 heures puis démouler.

Photo 14 : Aspect de la pate dans le moule. (Original 2022).
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Huile 2 : L’huile d’olivier de 5 ans

Tableau 11 : Les ingrédients de savon de 1’huile d’olivier 2 (5 ans).

Nombre de savon Les ingrédients
Savonl Huile2 avec indice de saponification 0,1 avec
la poudre Nord (10g).
Savon2 Huile2 avec indice de saponification 0,1 avec
la poudre Sud (10g).
Savon3 Huile2 avec indice de saponification 0,1 avec
la poudre Nord (59).
Savon4 Huile2 avec indice de saponification 0,1 avec
la poudre Sud (59).
Savon5 Huile2 avec indice de saponification 0,145
avec la poudre Nord (10g).
Savon6 Huile2 avec indice de saponification 0,145
avec la poudre Sud (10g).
Savon7 Huile2 avec indice de saponification 0,145
avec la poudre Nord (5g).
Savon8 Huile2 avec indice de saponification 0,145
avec la poudre Sud (59).

Le mode de préparation

% On’a calculé puis peser les ingrédients nécessaire,

s Me¢langer la soude caustique dans 1’eau (faut pas I’inverse),

R

¢ Peser I’huile d’olive2 puis chauffer en bain marie,

Photo 15 : Aspect de I’huile d’olive 2 dans un bain marie. (Original 2022).

% Baisse la température a 40°c de la soude caustique et pour I’huile d’olive 2 (T°

idéal pour la saponification a froid),
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Photo 16 : a) Aspect de T° de la Soude Caustique. (Original 2022). b) Aspect de T° de I’huile
d’olive. (Original 2022).

% Mélanger les deux ingrédients de la Soude caustique et huile d’olive 2, avec le
mixeur jusqu’un d’obtenir la trace (Résultat de la pate mélanger), ajouter la
poudre des feuilles de I’olivier selon ¢a concentration,

¢+ Verser la pate dans le moule couvert et reposé 24 heures puis démouler.

Photo 17 : a) Aspect de la pate dans le moule couvert a concentration 10g avec IS 0.145.
(Original 2022). b) Aspect de la pate dans le moule couvert avec la concentration 5g avec IS
0.145. (Original 2022).
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Photo 18 : Aspect de la pate dans le moule couvert & concentration10g avec IS 0.1 (Original
2022)

Huile 3 : L’huile d’olivier de 25 ans

Tableau 12 : Les ingrédients de savon de I’huile d’olivier 3 (25 ans).

Nombre de savon Les ingrédients
Savonl Huile3 avec indice de saponification 0,1 avec la
poudre Nord (10g).
Savon2 Huile3 avec indice de saponification 0,1 avec la
poudre Sud (10g).
Savon3 Huile3 avec indice de saponification 0,1 avec la
poudre Nord (5g).
Savon4 Huile3 avec indice de saponification 0,1 avec la
poudre Sud (59).
Savon5 Huile3 avec indice de saponification 0,145 avec la
poudre Nord (10g).
Savon6 Huile3 avec indice de saponification 0,145 avec la
poudre Sud (10g).
Savon7 Huile3 avec indice de saponification 0,145 avec la
poudre Nord (5g).
Savon8 Huile3 avec indice de saponification 0,145 avec Ig
poudre Sud (5g).

Tableau 13 : Aspect de dispositif expérimental

Poudre La quantité Indice Huile 1 Huile 2 Huile 3
eng de
saponification
10g 0.1 Savon 1 Savon 9 Savon 17
0.145 Savon 2 Savon 10 Savonl8
Nord 59 0.1 Savon 3 Savon 11 Savon 19
0.145 Savon 4 Savon 12 Savon 20
10g 0.1 Savon 5 Savon 13 Savon 21
0.145 Savon 6 Savon 14 Savon 22
Sud 5¢ 0.1 Savon 7 Savon 15 Savon 23
0.145 Savon 8 Savon 16 Savon24
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Le mode de préparation

R

% On ‘a calculé puis peser les ingrédients nécessaire.

Photo 19 : a) Aspect de I’huile d’olive 3(Original 2022). b) Aspect de différentes origine de la
poudre. (Original 2022).

7

< Mélanger la soude caustique dans 1’eau (faut pas ’inverse).
¢ Peser I’huile d’olive 3 puis chauffer en bain marie.

» Baisse la température a 40°c de la soude caustique et pour 1’huile d’olive 3 (T°

*,

idéal pour la saponification a froid).
s Mélanger les deux ingrédients de la Soude caustique et huile d’olive 3, avec le
mixeur jusqu’'un d’obtenir la trace (Résultat de la pate mélanger), ajouter la

poudre des feuilles de I’olivier selon ¢a concentration.

|

Photo 20 : a) Aspect de la pate (Original2022). b) Aspect de mélanger la pate
avec la poudre avec un mixeur (Original2022).

+«+ Verser la pate dans le moule couvert et repose 24 heures puis demouler.
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3éme Partie :

I1l.  Etude de propriétés de pH du savon obtenu :
Détermination du pH :

Pour la mesure du pH, on prépare une solution suivante :

Réper 2 a 3g de savon dans 50ml d’eau distillé,

Mélanger 30 secondes afin de dissoudre suffisamment de savon,

Le Ph est mesuré a I’aide d’un Ph métre.
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Chapitre 4 : Résultats et discussions

1 Dosage des Polyphénols totaux des feuilles de ’olivier

La teneur en composes phénoliques des feuilles d’olivier devient une analyse importante.
L’analyse des composés phénoliques dans les feuilles d’olive présente un grand intérét étant
donné, leur role d’antioxygénes naturels, Le dosage quantitatif des composés phénoliques a été
effectué en utilisant le réactif de Folin - Ciocaliteu. Parmi leurs propriétés communes, le
pouvoir réducteur a le plus souvent été mis a profit pour doser I’ensemble des composés
phénoliques et la réaction de Folin — Ciocalteu s’est révélé la plus sensible. Le réactif employé
est un mélange de phosphomolybdate et de tungstate de sodium qui est réduit lors de
I’oxydation des phénols en un mélange d’oxydes bleus de tungsténe et de molybdéne.
L’intensité de cette coloration est directement proportionnelle a la concentration des

polyphénols dans la solution.

L’extrraction de polyphénols totaux existants dans la feuille de I’olivier a permis 1’obtention
d’une coloration bleue dont une absorption maximum a 760 nm avec trois echantillons (0.378,
0.399 et 0.425). Elle est proportionnelle a la quantité de composés phénoliques oxydés. En se
basant sur la courbe d’étalonnage de 1’acide gallique on obtient la pente de détermination de
I’ Absorbance des Polyphénoles, égale a 6.19572052.

Ll
‘\
’. -
- = -

Photo de la coloration bleue du produit (Original 2022).

L’ Absorbance calculée en fonction de la concentration de 1’acide gallique est de 6.19572052.

Tableau 14 : L’ Absorbance calculée en fonction de la concentration de I’acide gallique :

C (mol/L) 0,03 0,06 0,09 0,12 0,15 0,2
A 0,286 0,392 0,654 0,81 1,141 1,25
Pente 6,19572052
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Figure33 : La courbe d’étalonnage de détermination de I’ Absorbance de ’acide gallique.
2 Déterminations du pH du savon
2_1Huile 1 (2 ans)

Tableau 15 : Les valeurs de pH des savons de I’huile 1 en fonction différentes période.

jours savon ph
savonl 10,72
savon2 11,86
savon3 10,7
Zjours savon4 10,65
savon5 10,94
savon6 11,11
savon’ 11,54
savon8 11,46
savonl 10,4
savon2 11,46
savon3 10,3
14jours savon4 10,36
savon5 10,56
savon6 10,73
savon? 11,09
savon8 11,1
savonl 10,01
savon2 10,8
savon3 9,72
21jours savon4 9,81
savonb 10,08
savon6 10,2
savon? 10,65
savon8 10,69
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Figure34 :

Histogramme de valeurs de PH du savon de huile 1.

On observe la diminution des valeurs du pH des huit échantillons de savon en fonction des
trois périodes différentes (7 jours, 14jours et 21jours) de I’huile 1.

2_2 Huile 2 (5 ans)

Tableau 16 : Les valeurs de pH des savons de I’huile 2 en fonction différentes période.

jours savon ph
savonl 10,7
savon2 10,42
savon3 10,6

Zjours savon4 10,36
savon5 10,49
savon6 10,41
savon’ 11
savon8 10,9
savonl 10,6
savon2 10,05
savon3 10,2

14jours savon4 10,09
savon5 10,26
savon6 10,15
savon? 10,8
savon8 10,52
savonl 10,2

21jours savon2 9,63
savon3 9,72
savon4 9,76
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savon5 9,91
savon6 9,86
savon?’ 10,47
savon8 10,08
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Figure35 : Histogramme de valeurs de PH du savon de huile 2.

Aprés I’utilisation de I’huile 2, on observe la diminution des valeurs de ph des huit
échantillons de savon en fonction des trois périodes différentes (7 jours, 14jours et 21jours).

2_3 Huile 3 (25ans)

Tableau 17 : Les valeurs de PH des savons de I’huile 3 en fonction différentes période.

jours savon ph
savonl 10,63
savon2 9,58
savon3 10,9

Zjours savon4 10,67

savonb5 10,85
savon6 10,78
savon?7 10,79
savon8 10,35

savonl 10,43
savon2 9,32
savon3 10,63
savon4 10,49

14jour
jours savonb 10,61
savonb6 10,48
savon’ 10,51
savon8 10,04
21jours savonl 10,15

savon2 9,1
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Figure36 : Histogramme de valeurs de PH du savon de huile 3.
On observe la diminution des valeurs de ph des huit échantillons de savon en fonction des

trois périodes différentes (7 jours, 14jours et 21jours) de 1’huile 3, jusqu’a 9,10.

Discussion générale

La partie expérimentale a était divisé en deux partie la premiére partie de notre expérience a
été realisée au laboratoire de biochimie de la faculté des Sciences de la Nature et de la Vie de
I’Université¢ de Mouloud Mammeri tizi_ouzou (Algérie).Notre objectif était I’extraction les
polyphénols totaux existant dans la feuille de I’olivier et déterminer I’absorbance avec le
spectrophotometre UV-Visible pour la préparation de la courbe d’étalonnage. La deuxiéme
partie consacrée a la fabrication de savon saint pour la peau a été réalisée au sein d’un atelier

dans la maison d’artisanat au niveau de la wilaya de tizi_ouzou.

LA teneur en polyphénols totaux (p.p.t) est déterminée selon la méthode colorimétrique au
Folin-Ciocalteu. La coloration bleue obtenue est proportionnelle a la quantité de polyphénols
totaux présents dans les extraits des feuilles de 1’olivier. Ce complexe coloré est quantifié par

la lecteur de I’absorbance a une longueur d’onde de 760 nm.
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Les Composés phénoliques : jouent un réle trés important dans la caractérisation et la valeur
nutritionnelle des huiles (Brene,et.,al 2002). Tel qu’ils peuvent agir comme antioxydants en
aidant le corps a renforcer avec son systéme de défense contre les anomalies liées au stress

oxydatif telles que les maladies cardiovasculaires, le cancer et le processus inflammatoire.

La présence des polyphénols a été mise en évidence dans les feuilles et les fruits de I’olivier
par plusieurs auteurs (Bsancon et al., 2000 ; Dekanski et al., 2009 ; Nahal Bouderba et al.,
2012 ; Brahimi et al ., 2013).

Le dosage des polyphénols de trois échantillons a été réalisé par 1’utilisation de réactif de
Folin-Ciocalteau. Les concentrations d’acide gallique varie entre 0.03 et 0.2 gr/l, ce qui a

permet de tracer la courbe d’étalonnage.

Le contenu phénolique total dans les extraits est exprimé en terme d’équivalent d’acide
gallique a partir 1’équation de régression (y = 6,195x + 0.084 ; R? = 0.965) de la courbe

d’étalonnage.

Les teneures en polyphénols des feuilles d’olivier dépendent significativement de la variété,
de la zone géographique oléicole et la période de collecte des feuilles. Cette déependance a été
démontrée par (Rotondi et al, 2004) qui ont aussi mentionné que la teneur maximale des
feuilles en composés phénoliques est atteinte dans la phase terminale de la croissance de ces

dernieres (décembre-janvier).

Selon Francisca et al. (2009) le taux en composés phénoliques dans les feuilles est également
lié¢ a I’activité de I’enzyme L-Phénylalanine Ammonia Lyase (PAL) qui présente un facteur
de résistance face aux stress climatiques comme le froid et le gel. Plus I’exposition au stress
est importante, plus la présence des polyphénols est significative dans les feuilles, ce qui
pourrait expliquer le taux €levé enregistré pour ’extrait de feuille d’oléastre, étant donné que

ce dernier est connu pour sa résistance aux condition du milieu.

D’apres les résultats que nous avons obtenus, nous constatons que notre ¢chantillon (poudre

de feuilles d’olivier) est riche en composé polyphénoliques (polyphénols totaux).
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Les différents échantillons des savons réalisés présentent des variations de composition.

On observe que le savon sensible dont la concentration est de 10g présente une couleur verte
plus foncée par rapport au savon avec 5¢, ce si en relation avec ’indice de saponification 0,1
et 0,145. Toutefois notre expérience suggere que le pH final du savon est en étroite relation
avec I’indice de saponification de 1’huile d’olive. C’est le cas de I’huile 3 qui présente un

indice de saponification 0.1 et 10g de poudre nord aux 7 éme jours un pH de 9,58.

Le PH diminue en fonction du temps au cours de développement du savon pour les 3 huiles

(2 ans, 5ans et 25ans).

Huile 3 & donné les valeurs du pH suffisamment inférieurs par rapport au huiles 1 et 2 c’est
par rapport a les acides gras libre existants dans 1’huile 3, les résultats quand obtient que
I’huile plus ancien c’est I’huile facile a fabriquer le savon en raison de son indice de

saponification.

Ces résultats montre que I’huile 3 donne le résultat plus valeureux pour la fabrication de

savon saint, en raison de sont pH qui diminue continuellement au cours de temps.

Les résultats seraient probablement meilleurs que ceux que nous avons observé lorsque le pH

sera completement stabilisé en présence a I richesse de polyphénols ajoutes.

La peau humaine est d'un pH d'environ 5,5; soit relativement acide, tandis que l'on évalue le
pH moyen des savons a 10, théoriquement, il apparait logique de croire qu'une telle substance
soit irritante pour la peau. Tout ceci pour dire que I'histoire du pH des savons n'est pas encore

réglee.

Nos résultats montrent que les polyphénols parviennent a la stabiliser le pH dés les premiéres

jours de la maturation des savons.

La saponification est une réaction lente qui se poursuit dans le temps.
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Conclusion

Le présent travail a eu pour objectif la réalisation d’une saponification a pH stabilisée a base
d’huile d’olive enrichie en antioxydant foliaire d’olivier, aprés avoir extrait et doser les

polyphénols totaux des feuilles d’olivier.

D’apres les résultats que nous avons obtenus, nous constatons que notre échantillon est riche

en composé polyphénoliques totaux.

Le pH est un parametre physico-chimique que nous devons attentivement surveiller au cours
de la fabrication du savon saint, afin d’avoir un produit final qui peut étre utilisé sans effet

indésirable.

Le pH de la peau est d’environ 5,5 ce qui fixe un objectif commun pour toutes les études qui

tendent a améliorer la production du savon.
Recommandations :

Ce travail mérite d’étre poursuivi afin de confirmée nos résultats, avec des moyens d’analyse
des produits obtenues disponibles et avec plus du temps.
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