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V: Volume.
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Introduction générale

I ntroduction

L’huile d'olive est I’ une des principales composantes du régime méditerranéen, connu
pour son action bénéfique sur la santé (Jacotot, 1996). Elle est caractérisée par sa composition
particuliere en acides gras, en composés mineurs riche en antioxydants naturels tels que les
phénols (oleuropéine, hydroxityrosol...), les tocophérols, les stérols, les pigments
(chlorophylles et carotenes), les composés aromatique. Grace a sa composition, I’ huile d’ olive
revét une importance non négligeable, car elle intervient dans la lutte contre le stress oxydatif
impliqgué dans I'étiologie de diverses pathologies. | athérosclérose, les maladies
cardiovasculaires, certains types de cancers, les pathologies cérébrales et les dégénérescences

liées au vieillissement accéléré (Jacotot, 1996; Covas, 2007).

Cependant, plusieurs facteurs peuvent influencer sur la composition de |'huile
comme, la variété, le degré de maturité des fruits, les méthode d’ extraction et la durée de
conservation de I’huile ainsi que les conditions climatiques et agronomiques (Ajana et al.,
1999 ; DiGiovacchino, 1999 ; El Antari et al., 2000 ; Gutierrez et al., 2002).

C'est dans ce contexte que s'inscrit notre travail, dans le but d’ évaluer I'effet des
conditions de stockage des olives sur la qualité de I’ huile d’olive de la variété Chemlal des
régions de Boghni et Timizart. La quaité de I'huile a été déterminée par |I'anayse des
caractéristiques physico-chimiques, tels que I’ acidité libre, I’indice de peroxyde, |e dosage de
la chlorophylle et de caroténe, la détermination du taux des composés phénoliques et des
ortho diphénols, I'évaluation du coefficient d’extinction spécifique et la teneur en eau et en

matieres volatiles.

Notre éude comprend trois parties :

Etude bibliographique dans laguelle nous avons présenté I’ intérét de I’ ol éculture dans
le monde et en Algérie, desgénéralitéssur I’ olivier et en fin les facteurs qui influencent sur la
gualité de I'huile d'olive. La deuxiéme partie comprend matériels et méthodes, la troisiéme
partie; résultats et discussions et nous avons cléturé avec une conclusion et des perspectives.



Synthese Bibliographique

1. Généralités sur I'olivier
1. L’oléculture
1. L’oléculturedansle monde

Bien que I’ olivier soit présent dans les quatre continents. Il est considéré comme une
espéce caractéristique de la région méditerranéenne. La production mondiale de I’ huile
d’olive provient du Bassin méditerranéen |’ Espagne, I’ Italie, la Gréce, la Tunisie, la Turquie,
la Syrie et le Portugal (COI1.2015).

La surface olécole mondiae est estimée a 11 millions d' ha selon les données établie
par le Conseil Oléicole International COI (2015), sur laquelle est planté environ 830 millions
d oliviers, avec une production atteint 3,14 millions de tonnes durant la compagne 2019/2020
(COl, 2019). Les principaux pays producteurs sont : |'Espagne, I’ Italie et la Gréce suivie de
la Tunisie, la Syrie et la Turquie (Tableau 1). L’Algérie occupe la 8°™ place dans la
production mondiale durant les deux campagnes 2018/2019 et 2019/2020 (CEE, 2020).

Tableau 1: Evolution de la production de I’ huile d’ olive dans e monde durant |es campagnes
2018-2019 a 2019-2020(CEE, 2020).

Pays Production (t)
2018/2019 2019/2020

Espagne 1790 000 1230 000
Italie 174 000 322 000
Tunisie 140 000 350 000
Greéce 120 000 300 000
Turquie 194 000 225 000
Maroc 200 000 145 000
Portugal 100 000 120 000

Algérie 97 000 82 000
Total 3178 000 3121 000
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2. L oléicultureen Algérie

L'oléiculture est la premiére richesse arboricole de I'Algérie. Elle constitue une source
de subsistance pour de nombreuses familles. L’ oliveraie occupe 45% du verger arboricole
total et compte 32 millions d’arbres dont 80% sont destinés a la production d huile d olive
(Mendil, 2009).

Les olives peuvent avoir deux grandes utilisations : la premiére est | utilisation en tant
gue fruit entier appelée « olives de table », la seconde est pour la production d huile. La
production d huile d’ olive atoujours été le principal objectif de la culture del’olivier.

En 2012, la culture de I'olivier en Algérie occupait une superficie de 328 884 ha. La
production d huile d olive enregistrée durant |’ année 2012 est de 42 998 000 L (Madr, 2012).

L’ oliveraie Algérienne se répartit en trois zones ol & coles importantes :

A. Lazone de larégion ouest, représentant 31 400 ha répartis dans 5 wilayas : Tlemcen,
Ain Ti mouchent, Mascara, Sidi Bel abas et Relizan. Cette zone représente 16,40 du

verger oléicole national ;

B. La zone de la région centrale du pays, de loin la plus importante. Elle couvre une
superficie de 110200 ha répartis dans les wilayas suivante: d’ Ain Defla, Blida,
Boumerdes, Tizi-Ouzou, Bouira et Bgaia. Cette zone représente 57.5 du verger
oléicole national. La région de centre, Kabylie (Bouira, Beaia et Tizi-Ouzou), détient
a elle seule pres de 44% la superficie oléicole nationale. 1l s agit surtout des vergers
extensifs situés sur des sols a Forte déclivité, ce qui constitue une contrainte a tout

recours al’intensification ;

C. Lazone delarégion Est, est représentée par des oliveraies de 49900 ha, donc 26,1 du
patrimoine national, et répartis entre les wilayas de Jijel, Skikda, Mila et Guelma
(Sekour, 2012).
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3. L'oléculturea Tizi-Ouzou

La wilaya de Tizi-Ouzou est le deuxiéme producteur d’ huile d’ olive en Algérie aprés
lawilaya de Bgjaia. Elle occupe une superficie de 34 315 ha et comptant plus de 3,4 millions
d’oliviers. La production oléicole de la compagne 2019/2020 a Tizi-Ouzou a été
exceptionnelle et se présente sous les meilleurs auspices d’ aprés la direction des services
agricoles (DSA). Elle prévoie une production de 18,248 millions de litres d’huile d’olive
gréce a une récolte prévisionnelle de 917 80 L/gx d’ olives sur la base d’ un rendement de 20 L
d huiles par quintal, c’'est une production largement supérieure a celle de la précédente
compagne (2018/2019), au cours de laquelle seulement 10,3 millions de litres d  huiles ont été
produits (DSA, 2020).
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2. L olivier
1. Origine et historique

L'olivier est parmi les plus vieux arbres cultivés dans le monde (Liphschitz et al.,
1991). Les pays méditerranéen furent les premiers foyers de I’ olivier sauvage (Oléastre).
Olea europaea. L est une espece domestiquée de I'oléastre, plante endémique de la zone
Méditerranéenne connue depuis 50 000 ans, arrivée d'Asie en passant par le Moyen-Orient
(Syrie, Ougarit, Palestine) et la Gréce antique (Fouin et Sarfati, 2002).

L'origine de l'olivier a éé le sujet de plusieurs débats (Loukas et Krimbas, 1983).
D’ aprés Besnard. (2005) I’ origine de I’ olivier reste toujours incertaine, mais | hypothése la
plus fréquemment retenue désigne la Syrie et I’ Iran comme lieux d origine. Selon le Conselil
Olécole Internationale COI(1998), il a été découvert en 1957 dans la zone montagneuse du
Sahara Central (Tassili dans le Hoggar en Algérie). Des peintures rupestres réalisées au 115m
millénaire avant J.C avec des hommes couronnés de branches d'olivier ce qui témoignant
ainsi de la connaissance de cet arbre au cours de ces épogues anciennes. Sa culture a connu
une expansion a travers la méditerranée, depuis 1200 a 500 ans avant J.C au gré des
civilisations et des conquétes (figure 1).

Figure 1: Origine et expansion de I’ olivier (Tabti, 2010).
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Depuis I'antiquité, I'olivier a toujours éé un symbole de paix, de prospérité, de
sagesse et d’'abondance. Selon Besnard et al., (2005), les premiers vainqueurs des jeux
olympiques se voyaient remettre des rameaux d'olivier et des jarres d' huile d'olive en
récompense de leurs performances. De nos jours, I’ olivier devient la culture la plus répondue
dans le bassin méditerranéen ; on la trouve aussi en Amérique également en Australie et
Japon.

2. Description del’olivier

L'olivier est un arbre typique des régions séches et chaudes (figure 2). Il constitue une
composante familiére des pays de bassin méditerranéen et représente pour beaucoup d'entre
eux une des principales cultures traditionnelles (Karleskind, 1992). L’olivier est un arbre de
hauteur moyenne (8-15 m), a bois dur et a écorces crevassées avec une couleur grise
(Bruneton, 2009). L’olive est le fruit de I’olivier. Cet arbre est classé dans la famille des
Oléacées. Il comporte plusieurs variétés qui donnent des olives de formes et de godts divers.
Aujourd hui on dénombre prés de 2000 variétés d oliviers répertoriées dans le monde, mais
une trentaine de variétés représente 90% de la consommation mondiale. La plupart des
variétés sont endémiques. Certaines sont utilisées uniquement pour la fabrication de I’ huile
d olive, tandis que, d autres variétés sont destinées a étre consommeées en olive de table,
d autres sont des variétés a double fin (Association Francaise Interprofessionnelle De I’ Olive)
(AFIDOL, 2020).

Figure2: L'olivier (original Timizart 2021).
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3. Systématiquedel’olivier

L’olivier (Olea europaea. L) est une espece qui appartient a la famille des Oléacées
qui comprend les lilas (syringia), lestréones (ligustrum), les trénes (fraxinus) ainsi que
plusieurs arbuste comme les forsythias et les jasmins Il comporte 30 especes différentes
(Moreaux, 1997), I'’espece (Olea europaea. L) est la seule espece dont les fruits sont

comestibles. Ghedira (2008) aclassé |’ olivier comme suit :

Regne : Plantae

Embranchement : Magnoliophyta
Sous-Embranchement :Magnoliophytina
Classe : Magnoliopsida (décotyl édones)
Sous-classe : Diaypétales

Ordre: Lamiales

Famille : Oleaceae

Genre: Olea

Espéce : Olea europaea (Linné, 1753)

Sous-espéce : O. europea ssp. europaea var. sylvestris
O. europea ssp. europaea var. europaea

4. Exigencesde I’ olivier

Laculture de I’ olivier et ses exigences sont associées a la zone méditerranéenne qui se
caractérise par un hiver doux et humide et un été sec et chaud. Le climat influence sur la

maturité des olives et donc sur la composition chimique de I'huile d'olive extraite.

4.1. Exigences climatiques
4.1.1. Latempérature

L’ olivier est un arbre des pays a climat méditerranéen ou les températures varient entre
16 et 22°C (moyenne annuelle des températures). 1l aime la lumiére et la chaleur, supporte
tres bien les fortes températures, méme en atmosphére séche, et ne craint pas les insolations.
De méme il craint le froid. les températures négatives peuvent étre dangereuses

particulierement si elles se produisent au moment de la floraison (Hannachi et al., 2007). Il
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résiste aux températures élevées de I'été s son aimentation hydrique est satisfaisante
(enracinement profond nécessaires en climat présaharien). Il se développe dans des hivers
doux (températures rarement inférieures a 0° C) et des étés secs (températures éevees)
(Boutkhil, 2012).

4.1.2. Lapluviométrie

Les précipitations hivernales permettent au sol d’emmagasiner des réserves en eau.
Les pluies automnales de Septembre — Octobre favorisent le grossissement et la maturation
des fruits. La pluviométrie ne doit pas étre inférieure a 220 mm par an, ce taux de
précipitations indique que I’ olivier supporte bien la secheresse. |l se contente, en effet, d’une
pluviométrie basse, la moins élevée de toutes les especes fruitieres (Villa, 2003 ; Labaali,
2009).

Selon Hannachi et al., (2007), la période de 15 Juillet au 30 Septembre est tres
importante pour le développement des fruits. Si elle est trop séche, les fruits tombent
prématurément et le rendement diminue considérablement. C’est pourquoi, une irrigation est

parfois nécessaire pour éviter cet accident.

41.3. Lalumiéere

La lumiére est un facteur déterminant au cours de la floraison, un facteur de
production de qualité (Boulouha et al., 2006). Selon Daoudi (1994), I’évolution florae est
inhibée sur les arbres qui ne recoivent pas assez de lumiére. L'olivier exige une lumiére
abondante pour pousser et pour fructifier, ce que normalement explique que seuls les rameaux

externes de |’ arbre fleurissent et fructifient (Loussert et Brousse, 1978).

414. Levent

Lors de la floraison, le vent assure une bonne pollinisation. Cette derniere est
essentiellement anémophile chez I’ olivier, de ce fait le vent joue un réle primordial dans la
production. Malgré son importance, |’ olivier crains les vents chauds qui peuvent causer des
brllures sur les arbres et le desséchérent des stigmates au moment de la floraison ce qui
engendrerait la destruction de la récolte. Aussi il peu causé par son action mécanique la chute

desfruits ainsi la cassure des branches (Boukhari, 2014).
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4.2. Exigences pédologiques

L’olivier ne présente pas d exigences particuliéres sur la qualité des sols. Il a la
réputation de se contenter de sols pauvres, qu'ils soient argileux ou au contraire Iégers ou
pierreux. Ils doivent étre assez profonds pour permettre aux racines de nourrir I’arbre en

explorant un volume suffisant de terre. Cependant, I’ olivier redoute les terrains trop humides
(Hannachi et al., 2007).
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3.Lhuiled’olive
1. Définition del’huiled’olive

D’ apres le consell oléicole international COI (2015), I" huile d’ olive est définie comme
étant une huile provenant uniquement du fruit de I’olivier (Olea europaea. L) al’exclusion
des huiles obtenues par solvants ou par des procédés de ré-estérification et de tout mélange

avec les huiles d’ autre nature.

L’ huile d'olive vierge, produite sans processus de raffinage, se caractérise par sa
saveur qui est différente de celle des autres graisses et huiles comestibles (Seguro-Carretero et
al., 2010).

2. Classification des huiles

La classification de | huile d’ olive est basée sur |es caractéristiques physicochimiques
et organoleptiques, (COI, 2019) :

2.1. Huiled’alivevierge

Ce sont des huiles obtenues du fruit de I’olivier (Olea europaea. L) uniquement par
des procédés mécaniques ou d'autres procédés physiques dans les conditions thermiques
n'entrainent pas une altération de I'huile, et n‘ayant subi aucun autre traitement que le lavage,

la décantation, la centrifugation et la filtration. Nous distinguons :

- Huile d’olive vierge extra: C'est une huile d'olive vierge dont I'acidité libre
exprimeée en acide oléique est au maximum de 0,8g pour 100g.

- Huile d’olive vierge: Cest une huile d'olive vierge dont I'acidité libre
exprimeée en acide ol éque est au maximum 2g pour 100g.

- Huile d’olive vierge courante: C'est une huile d'olive dont I’ acidité libre
exprimée en acide ol éique est au maximum 3g pour 100g.

-Huile d’olive vierge lampante : C'est une huile non conforme en termes de
gualité et de pureté et non propre a la consommation. Elle est obtenue soit par un
raffinage partiel ou total (huile de grignon d'olive). L’ acidité libre exprimée en
acide oléique est supérieure a 3,3g pour 100g, cette huile est destinée aux
industries du raffinage ou des usages techniques (COI, 2019).

10
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2.2. Huile d'aliveraffinée

C'est une huile d’'olive obtenue des huiles d'olive vierges par des techniques de
raffinage qui permet de garder la structure initiale glycéridique (COI, 2019).

2.3. Huiled'alive

Cette huile est un coupage d'huiles d'olive raffinées et d'huiles d'olive vierges propres a
la consommation en I'éat. Son acidité libre exprimée en acide oléique est au maximum de 1g
pour 100g (CNUCED, 2005).

3. Facteursinfluencant la qualité del” huile d’ olive

La quaité d'une huile d'olive est un ensemble des caractéristiques chimiques,
physiques et sensorielles, permettant de classer |’huile d’olive en différentes catégories
conformément aux définitions de la norme commerciale optée par le Conseil Oléicole
International. Les facteurs qui déterminent la qualité de I'huile sont I'acidité, les valeurs
d extinction spécifiques dans I’'UV a 232 nm et 270 nm, I'indice de peroxyde et la notation
organoleptique (Amalou et Marouane, 2013). L'huile d'olive est susceptible a des réactions
hydrolytiques et oxydantes qui peuvent compromettre sa qualité. La qualité d’une huile
d'olive est influencée par plusieurs facteurs climatiques, géographiques, pédologiques et
génétiques ainsi par le mode d'extraction, les pratiques culturales et les conditions de
stockage (Tanouti et al., 2010).

3.1. Facteurs agronomiques
3.1.1. Facteurs climatiques

Les conditions climatiques délimitent les zones de culture de I'olivier. Dans les
milieux plus froids, les olives risquent de geler et de donner ainsi une huile de qualité infime.
Dans certains pays, |"huile d olive produite est plus visgueuse en raison des températures
moyennes élevées (Cavusoglu et Oktar, 1994). Les hautes températures au printemps
provoquent la chute précoce des fruits et un ralentissement du processus du grossissement de
ces derniers (a cause de l'effet excessif de I'évapotranspiration). Cela a des retombées
négatives sur laqualité et la quantité d'huile extraite (Ouaouich et Chimi, 2007).

11
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3.1.2. Facteur s pédologiques

L'olivier pousse mal sur les sols argileux (< 40%) a cause de |'asphyxie que subissent
les racines durant les saisons pluvieuses. En été, ce type de sol se caractérise par des fissures
gui engendrent un dessechement 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'huile extraite. Au
contraire les sols argileux et les sols profonds sadaptent beaucoup mieux a l'olivier par leur
action de rétention d'eau des pluies qui sera épuisée par I'arbre pendant le printemps pour
alimenter sa végétation, ce qui améliore la qualité et le rendement en huile (Ouaouich et
Chimi, 2007).

3.1.3. Facteur s géographiques

Les olives cultivées dans différentes zones géographiques présentent des
caractéristiques différentes. La qualité de I'huile d'olive est affectée par I'dtitude. Cette
derniére affecte la composition de I'huile d'olive en acides gras, principalement I'acide
oléique. Les alives cultivées a haute altitude donnent des huiles riches en acide gras mono-
insaturés, par contre, les olives cultivées a faible atitude donnent des huiles riches en acides
gras saturés donc plus stable. De méme, elle présente un effet sur I'acidité, I'indice de
peroxyde, I'indice d’'iode et lateneur en polyphénols (EL MURR, 2005).

3.1.4. Pratiques culturales
3.1.4.1. Effet del’irrigation

En général, I’alivier n'est pas irrigué. Cela ne signifie pas pour autant qu’il n’a pas
besoin d'eau. En effet, il réagit favorablement a I'irrigation. L’irrigation réduit
considérablement le phénomeéne de la chute physiologique et favorise |e déroulement normal
du processus de maturation (Cavusoglu et Oktar, 1994).

Les effets de l'irrigation sont positifs et il en ressort que I'irrigation augmente la
résistance a l'alternance, la teneur en huile dans la matiere séche, leur rendement annuel en
huile et le poids des olives. L’irrigation a aussi un effet remarquable sur la composition de
I'huile. Elle provoque une légere augmentation de |'acide palmitique et une teneur en acide
oléique et linoléique différente de celles des huiles des oliviers non irrigués (Ouaouich et
Chimi, 2007).

12
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3.1.4.2. Effet delatailledesarbres

La taille a pour but de maintenir I’équilibre entre la croissance vegétative et la
fructification. Elle permet de maintenir un équilibre dans la production, elle assure un
meilleur calibre pour les olives, une maturité réguliére des fruits. Elle facilite la pénétration
des produits phytosanitaires a I’intérieur de |’arbre pour une meilleure efficacité de lutte
contre les parasites et les maladies de I’ olivier, elle permet un meilleur fonctionnement de
I’ appareil photosynthétique constitué par les feuilles et facilite les opérations de la cueillette.
Elle limite auss les surfaces évaporantes et réduit ains les pertes en eau de I'arbre
(Cavusoglu et Oktar, 1994 ; Ouaouich et Chimi, 2007).

3.2. Facteur variétal

Le type de cultivar ou bien la variété cultivée a une influence importante sur les
caractéristiques organoleptiques de I'huile d’ olive vierge. Chagque variété donne une huile
d’olive vierge avec son propre profil sensoriel. Il agit également sur les caractéristiques du
fruit (cycle de maturation, taille, rapport pulpe/noyau), ains sur la lipogenese et sur les

constituants principaux et secondaires de |’ huile (Mahhou et al., 2014).

3.3. Influence des maladies et ravageurs

L’ action nuisible des insectes ravageurs ainsi que les maladies affectent la qualité et la
guantité d’huile d'olive qui peuvent intervenir sous différentes formes notamment par la
destruction et |a détérioration des fruits, nous pouvons distinguer trois types de dégéts causés
aux olives a huiles : la Chute prématurée des fruits attaqués, la disparition d’ une partie de la

pulpe et ladiminution de laqualité de |’ huile (Cavusoglu et Oktar, 1994).

3.4. Epoque derécolte et maturation du fruit

La récolte est une opération importante dans la culture de I'olivier. Elle doit étre
contrélée de pres étant donnée ses répercussions sur le colt de la production, la qualité du
produit obtenu et la qualité de I’ huile extraite (Onudi, 2007).

Le choix du moment de larécolte est donc actuellement le facteur qui influe le plus sur
la qualité de la production. Ainsi la maturité du fruit congoit une tache trés importante pour

I’ obtention d’ une huile d’ olive de bonne qualité et celaest di a une récolte d’ olives saines et a

13
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une maturité satisfaisante (Ait Yacine, 2002 ; Lazzez et al., 2006). Le stade de maturation des
olives influence sur laqualité de I’ huile et sa composition. A maturité précoce (stade vert), les
olives sont peu riches en huile donc L'huile issue de ces olives est également riche en
composes phénoliques (EI Antari etal., 2000). Contrairement au stade de maturité compléte
(stade noir) qui favorise la chute des olives. Ces derniers donnent des huiles moins
aromatisées, moins riches en composés phénoliques. Les olives ont tendance a étre plus acides
en fonction du temps de sgour sur le sol et absorbent des odeurs étrangeres (Ouaouich et
Chimi, 2007).

La cueillette a la main est une opération qui convient mieux pour obtenir une huile
vierge de bonne qualité (Ouaouich et Chimi, 2007). De plus, Il est souhaitable que la récolte
des olives puisse étre effectuée a une époque telle a permettre a la fois de tirer le rendement
maximal a l|'extraction et a assurer les mellleures caractéristiques qualitatives de I'huile
produite (Demnati, 2008).

3.5. Influence du processus d’extraction

3.5.1. Stockage des olives avant trituration

Le stockage des olives dans des sacs en plastique pour de longues durées provoque la
fermentation et e rancissement des olives ce qui altére la qualité des huiles d' olive (figure 3).
La principale cause de la détérioration de la qualité de ces huiles extraite est due a |’ activité
enzymatique propre a la matiere elle-méme (lipolyse) et au développement microbien durant
la période de stockage (Kiritsakis et al., 2002 ; Vichi et al., 2009).

14
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Figure 3: Stockage des olives avant trituration (Anonyme 2020).

3.5.2. Effet del’ effeuillage et du lavage

La présence des feuilles lors de trituration des olives entraine une coloration verdatre
d huile qui est due a la présence des pigments chlorophylliens qui favorisent I'oxydation de
I'nuile (figure 4). Ainsi, le lavage représente une source importante de réactions oxydatives
résultant du contact entre |'eau et |” huile. Donc I'@limination d’ une grande partie des composés
phénoliques dans les eaux usées qui résulte une perte de la qualité de I huile obtenue (Vidal et
al., 2019).

= o )
Figure 4: Effeuillage et lavage des olives (Anonyme 2020).
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3.5.3. Effet du broyage et malaxage

L'utilisation de machines de broyage des olives tel que le moulin a pierre(figure 5), le
broyeur a disques(figure 6), le broyeur a marteaux(figure 7) pour la production d'huile d'olive
ades effets néfastes sur les quantités et la qualité d'huile extraites (Amirante et al., 2010).

L’utilisation des broyeurs & marteaux permet la production des huiles contenant de
grandes quantités de polyphénols que les huiles produites en utilisant un moulin a pierre.
Ainsi, la fragmentation intense des noyaux d'olives pendant le broyage au marteau que le
broyeur a disques conduit a une éévation substantielle de la température de sortie. Les
températures élevées dans le broyeur diminuent la conservation des huiles (Amirante et al.,
2010).

Figure 6: Broyeur a disques
(Anonyme 2019).

Figure 7: Broyeur a marteaux (Anonyme 2019).

16



Synthese Bibliographique

Par ailleurs, au cours de malaxage (figure 8), |'activité des enzymes contribuant a des
propriétés organol eptiques du produit, qui peut étre affectée par le temps, |a température et la
composition de |'atmosphére en contact avec la péate d'olive. Une basse température et un
temps compris entre 30 et 45 minutes sont recommandés pour produire une huile d'olive de
bonne qualité. Une bonne gestion de la concentration en oxygéne permet la génération de

teneurs élevées en phénol (Tamborrino et al., 2010).

3.5.4. Effet du systéme d’ extraction

Les modes d’extraction connus peuvent atérer la qualité de I'huile en affectant sa
stabilité oxydative durant sa conservation. D’ aprés Ben Hassine et al., (2007), un systéme
d’extraction a deux phases est plus fiable et performent du point de vue stabilité oxydative et
organoleptique. Les huiles obtenues par ce systeme sont plus riches en phénols totaux que les
huiles obtenues avec un systéme continu a trois (3) phases et le systéme d’ extraction par des
presses (Chimi, 2006).

L’exposition longue de la pée dolive a l'air pendant I'extraction par pression
augmente I’oxydation de I'huile dolive et réduit sa quaité. Pour |’ extraction par

centrifugation, les huiles produites par le systeme centrifuge diphasique ont des teneurs en
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polyphénols plus élevées que les huiles produites par le systéme centrifuge triphasé (Amirante
et al., 2010).

La présence ou |’ absence d' eau dans un procédé est le principal facteur responsable de
la teneur finale de I'huile d'olive en composés phénoliques et donc de sa quaité
nutritionnelle. Le systéme de séparation a deux phases induisait une meilleure qualité
nutritionnelle par rapport au systeme atrois phases. En effet, les volumes d’ eau réduits pour le
fonctionnement de |’ appareil permettent une meilleure rétention des composés phénoliques
dans la phase lipidique (Velillet, 2010).

3.5.5. Condition de stockage

L’ huile d’ olive doit étre conservée soigneusement a tous les stades jusqu’au moment
ou elle est mise a la consommation. Les conditions de stockage (la durée, la température,
I’emballage...) ont un effet sur I'acidité, I'indice de peroxyde, la stabilité oxydative, la
couleur, la composition en acide gras et en tocophérols (Pereira et al., 2002). La durée de
stockage de I'huile a également un effet sur la qualité de cette derniére. Elle commence a
perdre |égérement sa saveur si on dépasse la durée limite de son stockage, il va donc falloir
prendre soin de ce précieux liquide pour en préserver ses bienfaits et son gout délicat. 1l est
préférable de consommer | huile dans les 12 a 18 mois qui suivent la mise en bouteille (COl,
2020).

4. Compositionsdel’huiled’olive et sesbienfaits sur la santé

Parmi toutes les huiles végétales, I'huile d olive est intrinsequement la plus stable
gréce a sa grande richesse en acide oléique et des composés antioxydants tels que les
composes phénoliques et les tocophérols (vitamine E). Son usage en médecine revient a des
époques plus anciennes. Elle est la principale source d apport de matiere grasse dans les
régimes alimentaires méditerranéens. Ce type de régime a souvent été associé a une meilleure
résistance a certaines maladies, notamment les maladies cardio-vasculaires et les maladies
dégénératives (Pelletier et al., 1995).
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4.1. Lesacidesgras

L’ huile d olive est composee d environ 98% de matiéres grasses. Les acides gras sont
des molécules organiques comprenant une chaine carbonée terminée par un groupement
carboxyle. Cette chaine carbonée peut étre dépourvue de toute double liaison (carbone-
carbone), dans ce cas les acides gras sont dits « saturés ». Elle peut également contenir une
seule double liaison (acides gras mono-insaturés (AGMI)) ou plusieurs doubles liaisons
(acides gras polyinsaturés (AGPI)). Pour les acides gras polyinsaturés, ils sont souvent
référencés selon la position de la premiére double liaison par rapport au groupement méthyle
terminal. Il existe 2 grandes familles d' AGPI : la série en n-6 (oméga 6) et la série n-3 (oméga
3) (Veillet, 2010).

Acide gras mono-insaturé (AGMI)

Normalise les paramétres membranaires détériorés en cas d’ hypertension, en améliorent la
fluidité membranaire et |’ expression de protéines impliquées dans la régulation de la pression
artérielle (Perona et al., 2010). Les recherches ont montré que la consommation d’ huile
d’olive entrainait une réduction du mauvais cholestérol (LDL) sans pour autant réduire le bon
cholestérol (HDL), ceci conduisant a réduire le rapport LDL/HDL. Une explication de ce
mécanisme vient du fait que I'acide oléque protége le LDL contre I’ oxydation (Carriere,
2013). Il diminue le risque d'incidence des maladies coronariennes (athérosclérose) et des
maladies cardiovasculaires en général (Covas, 2007). Il assure un bon fonctionnement de la
digestion (effet laxatif), assure également une croissance osseuse normal et un bon équilibre
de labaance calcique (Fruchart, 1996).

4.2. L es composés phénoliques

Les huiles d’ olive vierges sont riches en composeés phénoliques appartenant a diverses
familles: (phénols et hydrox phénols, acides et alcools phénols, sécoiridoides, lignanes,
flavonoides, ....). Leurs teneurs dans | huile d olive vierge peut atteint 1500 mg/kg. Certains
composes phénoliques conferent aux huiles vierges une saveur amere et une sensation de
piquant (Ollivier et al., 2004).
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L'oleuropéine et le ligstroside sont les secoiridoides majoritaires de I’ olive. Au cours
de la maturation du fruit, les glucosides sont hydrolysés pour donner des aglycones qui

conferent al'huile d'olive sa saveur si particuliere (Ollivier et al., 2004).

Leursroles:

L’ oleuropéine exerce une activité bactéricide et fongicide, ils éliminent les infections
intestinales et respiratoires. lls empéchent ou retardent la croissance d'un large spectre de
bactéries et de champignons, y compris ceux pathogenes pour I'Homme (Y angui et al., 2010).
L’ hydroxytyrosol de I’huile d'olive a des activités antioxydantes, antiprolifératives, pro-
apoptotiques (provoquant la mort spontanée des cellules cancéreuses) et anti-inflammatoires,

qui peuvent en particulier lutter contre tous |les aspects du cancer ;

L’ oleuropéine et I’ hydroxytyrosol inhibent in vitro les transmissions du VIH-1 d’une
cellule a I'autre, ce qui ralentit considérablement la multiplication virae. Ils pourraient étre
utiles en association avec de nombreux médicaments de lutte contre le Sida ; Les personnes
atteintes de polyarthrite rhumatoide, un traitement par 6 mg d Hydroxytyrosol par jour
pendant 8 semaines soit 2 grandes cuilléres d huile d'olive, diminue significativement le

niveau des signes cliniques (Benlemlih et al., 2016).

Ils Réduisent le risgue coronarien et normalise la pression sanguine, ils prévoient
I’ athérosclérose en agissant comme piégeur des radicaux libres et ils préservent les LDL de
I'oxydation in vitro et leur adhérence aux parois artérielles (Al-Rewashdeh, 2010).

4.3. Lestocophérols

Les tocophérols sont des molécules importantes a analyser en raison de leurs
propriétés vitaminiques et nutritionnelles. L huile d'olive contient principalement |’ a-
tocophérol qui représente a elle seule 95 % des tocophérols totaux. Nous trouvons
également une faible teneur (5%) en S et y tocophérols, alors que le ¢ tocophérol n’est
présent qu'a |’ état de traces. Les tocophérols protegent contre les maladies coronariennes
et le cancer. Ils manifestent une activité vitaminique et préservent les radicaux libres
(Reboul et al., 2007 ; (Carriere, 2013).
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4.4. Lespigments

Les chlorophylles et les caroténoides sont deux pigments qui donnent aux végétaux et
plusieurs fruits leurs couleurs spécifiques. La teneur totale en pigment dans I'huile d'olive est
un parametre de qualité important car il est corrélé avec la couleur. C'est un parametre de
base pour I'évaluation de la qualité de I'huile d'olive. Par ailleurs, les pigments sont impliqueés
dans les mécanismes d'auto-oxydation et photo-oxydation. Ils sont des antioxydants qui
assurent une prévention contre les maladies cardiovasculaires et contre le cancer. lls
accélerent les processus de cicatrisation (Ryan, 1998 ; Jihad and Tahiri, 2016).

5. Autresintéréts

L’ huile d'olive est aussi utilisée dans les produits cosmétiques comme un excipient,
nous la retrouvons dans de nombreuses formulations du savon, des crémes, des pommades et
des huiles; €elle joue un réle d'inducteur de pénétration, de plus, €elle entre aussi dans la
composition de lipogels qui sont a base d’ huile d’ olive contenant la vitamine E (Gallardo et
al., 2005).

L’huile d olive peut également étre utilisée pour le traitement du visage, comme un
démaquillant des yeux, un hydratant, on |’ utilise aussi pour |’ apaisement des levres et la
réparation des talons fissurés. Naturellement, I" huile d’ olive regorge d’ antioxydants anti-ages
et de squalene hydratant, ce qui la rend superbe pour les cheveux, la peau et les ongles (en-us
Canadien-pride, 2019).
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2. Matérid et méthodes

1. Matériel végétale:

L’ étude a été effectuée sur trois échantillons d huiles d'olive, provenant de variété
Chemlal, cultivée de deux régions oléicoles de la Kabylie Boghni et Timizart, durant les
compagnes oléicoles 2017 et 2020. Ils sont nommés comme sulit :

- Echantillon 1 (Ech 1): huile d’ olive de la région de Boghni, Tizi-Ouzou (Centre-nord
d'Algérie). Cet échantillon a été collecté et traité selon les pratiques courantes de la
région.

- Echantillon 2 (Ech 2): huile d’ olive de larégion de Timizart, Tizi-Ouzou (Centre-nord
d'Algérie). Cette huile est obtenue aussi en suivant les pratiques de récolte de
trituration de cette région.

- Echantillon 3 (Ech 3): Echantillon de référence de Boghni. Cette huile est obtenue en
respectant les conditions optimales d'extraction et de conservation pour I'huile d'olive
vierge extra
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Les conditions des échantillons d’ huil e obtenues sont décrites ci-dessous :

Tableau 2: Les conditions des échantillons d’ huile anal ysés.

Echantillon Ech 1 Ech 2 Ech 3

Condition

Oliveraie Verger extensif, Verger extensif, Verger extensif,
conduit en systeme | conduit en systéme | conduit en systéme de
de culture pluviae de culture pluviae culture pluviale

Lavariété Chemlal Chemlal Chemlal

L ’année derécolte 2020 2020 2017

Méthode de récolte Main et gaulage Main et gaulage Main

Typedesolives

Mélange des olives

ramasses et récoltées

Mélange des olives

ramasses et récoltées

Olives cueillies

Moyens de stockage Entas Dessacsen Dans des caisses
plastiques aérées

Conditionsde A l'air libre A l'air libre Sous abri

stockage

Durée de stockage L’huile & été extraite | L’ huile aéé extraite | L’huile a été extraite

avant latrituration

1 mois aprésla

récolte

15 jours aprésla

récolte

pendant les 24
premieres heures

suivant larécolte

Systeme de Huilerie moderne Huilerie moderne Mini moulin al’huile
trituration (systeme (systeme (Oléodoseur)
d extraction continu | d’extraction continu
atrois phases) atrois phases)
Condition de Bidons en plastiques | Bidons en plastiques Bouteilles en verres

stockage d’huile

sombre

Températurede

stockage

A température

ambiante

A température

ambiante

A température froide

qui varieentre 4 et 8°C

Une étiquette a été collée sur chague flacon indiquant |’ aire olécole et le numéro de

I" échantillon.
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2. Etude géographique derégions éudiées (Boghni et Timizart)
Nord Lamer méditerranée

Ouest Est

o

erelgap ele|inm

Sop Jswnog ap eAe|im 0

LIMITE COMMUNE
— LIMITE DAIRA

Wilaya de Bouira

Montagnes du Djurdjura

Figure 9: Carte géographique des régions de Boghni et Timizart (Anonyme, 2018).
» Lareégion de Boghni

Boghni est une commune de la wilaya de Tizi-Ouzou, en Algérie, situé a environ 38
km au sud—ouest de Tizi-Ouzou, & 15 km a I’ ouest d'Ouadhia et & 15 km a |’est de Draa El
Mizan (figure 9). Elle s étale sur une superficie de 51,5 km? et une atitude de 249 m. La
région est caractérisé par un climat méditerranéen avec été chaud (Classification de Képpen:
Csd). Boghni connait des variations saisonniéres considérables en ce qui concerne les
précipitations de pluie mensuelles. La période pluvieuse de I'année dure 9,8 mois, du 22 ao(t

au 15 juin, avec une chute de pluie d'au moins 13 mm sur une période glissante de 31 jours.

> LareégiondeTimizart

Timizart est une commune de la daira d’ Ouaguenoune a Tizi-Ouzou en Algérie, situé a
environ 39,3 km au nord de la wilaya de Tizi-Ouzou, a 13,4 km a l’est et au sud de Freha, a
8,9 km au sud-ouest d’ Ouaguenoune et a 25,4 km nord-ouest de Tigzirt (figure 9). Elle s éde
sur une superficie de 65,14 km? et une altitude de 313m. La région est caractérisée par un

climat méditerranéen avec été chaud (Classification de kdppen : Csa). Timizart connait des
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variations saisonnieres considérables en ce qui concerne les précipitations de pluie
mensuelles, la période pluvieuse de I’année dure 9,3 mois, du 30 aolt au 8 juin, avec une

pluie d’au moins 13 mm sur une période glissante de 31 jours.

3. Description delavariété Chemlal

Cette variété est cultivée essentiellement dans la région de Kabylie (Tizi-Ouzou,
Begaia et Bouira). Elle représente environ 50% des oliviers cultivés en Algérie (Di Rienzo et
al., 2018). Cette région est connue pour une culture traditionnelle de I’ olivier, caractérisees

par des variétés endémiques telles que le cultivar Chemlal (Boucheffaet al., 2019).

Les arbres de cette variété sont tres vigoureux, de grande dimension, se caractérisant
par une cime sphérique et semi-retombante. Ses rameaux fruitiers sont longs et souples et ses
fruits sont de petites tailles et d'un poids moyen de 2.59. De ce fait, les olives de ce cultivar
sont destinées particulierement a la production d’huile, dont le rendement varie entre 16 et
18% (ITAFV, 2017).

La variété Chemlal (Figure 10) est réputée pour produire une huile d excellente
gualité. Cette variété rustique, tardive et autostérile (par absence de pollen) se trouve toujours
associer a d'autres variétés qui assurent sa pollinisation comme Azeradj et Sigoise.
Cependant, en Kabylie, la pollinisation est assurée aussi par les populations sauvages d’ olivier
(Oléastre) qui dominent cette région (Terral et al., 2004).

Phg ; % Y
VY

« L,

Figure 10: L’ oliveraie de lavariété Chemlal (Origina 2020).
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4. Extraction del’huiled’olive

4.1. Extraction au laboratoire

Cette étape a été effectuée pour les échantillons d'olive de la variété Chemlal.
L’ extraction est réalisée au niveau de I'ingtitut technique de I’ arboriculture fruitiére et de la
vigne (ITAFV) de Sidi-Aich, Begaia. L'huile a éé extraite au moyen d un Oléodoseur
(figurell) qui simule les conditions d’extraction dans les huileries a systéme d’ extraction a

deux phases. Latrituration est réalisée selon les étapes suivantes :

Figure 11: Oléo-doseur (Anonyme, I’ TAFV de Bejaia 2019).

4.1.1. Le lavage : Il sagit d'une opération essentielle qui consiste a éiminer les feuilles, les
débris vegétaux et les traces de terre par un tri suivi un lavage.

4.1.2. Lebroyage: C'est la premiere phase d extraction, réalisé avec un broyeur a marteaux
qui provoque la dilacération des parois cellulaires et les membranes, permettant de libérer
I"huile d'olive. Le type de broyage affecte la teneur en phénols totaux, qui sont en relation
directe avec la stabilité et e gout de I’ huile d olive, du fait de leurs propriétés antioxydants et
aromatiques. La meilleure extraction des composes phénoliques est obtenue lors de
I’utilisation d’un broyeur a marteaux, dans des conditions constantes pour tous les essais (un
nettoyage du broyeur a été effectué apres chague utilisation).

4.1.3. Le malaxage : L’opération de malaxage est effectuée dans des bols en inox, non

fermés, pendant une durée de 30 min, sans gout d’ eau (figure 12).
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Figure 12: bols de malaxage (Anonyme, I' TAFV de Bgaia 2019).

Le malaxage a pour but d’homogénéiser la péte d'olive, et surtout permettre la coalescence
des gouttes d'huile : les microgouttelettes d huile qui viennent d’étre libérées vont se
regrouper afin de former des gouttes de plus grande taille qui seront plus faciles a extraire de
lapate.

4.1.4. Centrifugation : Elle a éé réalisée a |I’aide d une centrifugeuse verticale, ayant une
vitesse de 4845 tours/min. Aprés une minute, la pate malaxée se sépare en deux phases solides
(grignon) et liquide (modt d’ huile).

4.1.5 Conservation : Aprés décantation naturelle, les huiles ont été recueillies dans des
flacons en verre enveloppés, éiquetés, et conserves dans un réfrigérateur a température
invariable de 4°C.
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Le systeme d’ extraction avec un Oléo-doseur utilisé pour |’ échantillon référent est représenté
par lafigure 13:

_l‘

___|
|

|

Centrifugation
|
I v
Séparateur centrifuge
v v

Figure 13: Systeme d’ extraction avec un Oléo-doseur
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4.2. Extraction dansleshuileries

Cette étape a été effectuée au niveau des huileries modernes des deux régions Boghni
et Timizart; qui se caractérisent par un systéme d extraction continue a trois phases (huile,
margine et grignon). L’ extraction de I” huile a été réalisée selon les étapes suivantes :

4.2.1. L’ effeuillage et lavage: Les olives triées sont débarrassées des feuilles et brindilles

puislavéesal’ eau froide (figure 14).

Figure 14: Lavage des olives (Anonyme 2017).

4.2.2 Broyage : Le broyage a pour but de rompre la structure végétale des olives et de libérer
les gouttelettes d'huile des vacuoles. La rupture de la pulpe est causée par les chocs des
dispositifs tournant a grande vitesse, et également par I'action mécanique des fragments de
noyaux. Il s effectue al’ aide de broyeurs métalliques (figure 15), munis de cribles permettant
de régler la granulométrie de la péte. Ils se composent d'une série d'édéments métalliques
tournant rapidement et munis d'arétes vives. Leur vitesse de rotation est de 1200-3000 tours
par minute. Ils sont mus par des moteurs d'une puissance de 10 a 40 kilowatts. Le traitement
se fait en des temps tres brefs, de |'ordre de quelques secondes, et se préte bien a un
fonctionnement en cycle continu avec chargement et déchargement automatisé. Plusieurs
auteurs ont signalé que le broyage mécanique a marteau est plus efficace dans | extraction des
composés phénoliques que le broyage a meule. L'encombrement est de I'ordre de quelques
métres carrés. Les broyeurs entierement métalliques sont les appareils préférés dans les
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installations modernes a cycle continu parce qu'ils intégrent parfaitement les exigences de
['automatisation. (COI, 2006).

Figure 15: Broyeurs métalliques (Anonyme 2017).

4.2.3. Malaxage : Le malaxage une opération qui suit le broyage et a pour but de rompre
I'émulsion entre I'eau et 'huile et faire agglomérer les particules d'huile en gouttes plus
grosses, se separant spontanément de I'eau de végétation. Elle seffectue dans un malaxeur, un
bac en acier dans lequel des pales hélicoidales en rotation maintiennent un lent mouvement de
mélange de la pate (Tamborrino et al., 2010). Le malaxage est assuré par des malaxeurs, muni
d’ un systeme permettant le réchauffement controlé et adéquat de la péte pendant un temps
donné de brassage continu et lent (figure 16). Le malaxage a une durée moyenne de quarante
minutes, et le prolongement de I'opération n'a aucun effet sur le rendement en huile: il est
donc a éviter car il alongerait la durée de contact de la pate d'huile avec I'air, déterminant
ainsi une plus forte oxydation. Les installations modernisées ont des systemes automatiques
de contrdle des phases. Pour les huiles de grande qualité, le malaxage se déroule avec un
réchauffement modéré de la péte d'huile jusqu'a une température de 27 a 28 °C. Un rendement
supérieur peut étre obtenu en réchauffant la péate jusgu'a 29-30 °C, maisiil est déconseillé de

dépasser les 30 °C.
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Figure 16: Opération de malaxage (Anonyme 2017).

4.2.4. Systéme d’extraction par centrifugation a trois phases : Ce systeme nécessite deux
centrifugations : la premiére vise a séparer les phases solides et liquide (grignons, huiles et
margines) et la seconde a séparer les phases liquide-liquide (I’ huile des margines). Avec ce
systéme (figure 17), il est nécessaire de fluidifier la masse d'olive, en fonction de sa texture
en utilisant une quantité variable d’ eau, entre 50 et 70 % a une température comprise entre 25
°C et 35 °C (Alba Mendoza, 1999; Chimi, 2006; Del Caro et al., 2006). Les séparateurs
horizontaux employés ont une vitesse de 4845 tours/min.

Figure 17: Décanteur en fonctionnement (Anonyme 2017).

4.2.5. Décantation : L huile produite doit passer par la décantation pour I’homogénéiser,
éliminer la fraction air occlus de la centrifugation (figure 18), atteindre une température
adéquate, se débarrasser de la mousse a la surface, des fonds de décantation (COI, 2006). La
centrifugation verticale est le systeme employé dans toutes les installations pour separer
I'huile de I'eau. On soumet a ce processus soit le modt d'huile obtenu par pressurage ou par

centrifugation horizontale, soit |I'eau de végétation issue de la centrifugation horizontale. Le
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séparateur centrifuge consiste en un réservoir cylindrique contenant le tambour tournant
composé d'une série d'assiettes coniques perforées et superposées. Le moQt d'huile, introduit
par le haut entre dans le tambour est soumis a une centrifugation a 6000-7000 tours par
minute. Sous I'effet de la différence de densité, I'huile et I'eau se séparent. Pendant la rotation,

il se produit une accumulation de résidus solides qui sont expulsés par I'intermédiaire d'un
systéme de securité automatisé (débourbage).

Figure 18: Sortie del’ huile par la centrifugeuse (Anonyme 2017).
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Le systeme continu d’ extraction avec centrifugation atrois phases utilisé pour les huiles de

Boghni et Timizart est représenté par lafigure suivante :

l
oo

Eau —>

v

Centrifugation

I v
Grignon  Mouts

Séparateur centrifuge

H:Ie | Mafgine \

Figure 19: Systéme continu d’ extraction avec centrifugation a 3 phases
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5. Lescaractéristiques physico-chimiquesdel huiled’olive
5.1. Lescaractéristiques chimiques

5.1.1. Indiced acidité

L’ acidité de |’ huile d’ olive représente le pourcentage d’ acides gras libres, exprimée en
gramme d’ acide ol éique résultant de |’ hydrolyse du triglycéride par 100 g d’huile d’olive. Elle
est considérée comme un moyen simple et efficace pour |'évauation qualitative et la
classification des huiles d'olive (Ryan et al., 1998). Le principe repose sur la neutralisation
des acides gras libres par une solution éthanoique d’ hydroxyde de potassium sans hydrolyser

les liaisons esters des glycérides, selon laréaction suivante :

R-COOH + KOH R-COOK + H20
Acidegras  Hydroxyde de Savon Eau
potassium

v

L’ acidité libre, exprimée en pourcentage d’ acide oléique, a été déterminée sur une
prise d'essai de 2,59 d huile d' olive dissoute dans 25 ml d’ éhanol. Le mélange a été titré par
une solution d’hydroxyde de potassium 0,1 N en présence de 0,5 ml d’indicateur coloré qui
est la phénolphtaléine. Le titrage est arrété quand la coloration rose persiste pendant au moins
10 secondes. Dans les mémes conditions un a blanc (absence de I’huile) a été réalisé.
L'acidité a éé déerminée selon le protocole de I'Organisation Internationale de
Normalisation (1SO 660, 1996).

L’ acidité est exprimée en pourcentage en poids d’ acide oléique, €lle est calculée selon
cette formule:

Acidité (%)=% x 100

: le volume en ml de la solution titrée de KOH utilisé.
: normalité de la solution de KOH (0,1N).

\Y
N
M : le poids molaire, en g/mole, de I’ acide ol éique(282) adopté pour |’ expression du résultat.
m

. masse en grammes de laprise d essai.
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5.1.2. Indicede peroxyde

L'indice de peroxyde représente la quantité de ces substances exprimé en
milliéquivalents d’ oxygene actif par kilogramme, qui oxyde I'iodure de potassium (COl,
2017). Cet indice permet d'évaluer le degré doxydation des acides gras insaturés
(rancissement). Un indice de peroxyde bas indique que |” huile a été extraite rapidement apres
larécolte et qu’ élle a été stockée dans de bonnes conditions (Krichene et al., 2010 ; M’ bayeet
al., 2012). La norme internationale recommandée pour les huiles d'olive, fixe le maximum de
cet indice a20meq d'oxygene actif par kg d'huile (COI, 2017).En retour, I'iode libéré est titré

avec une solution de thiosulfate de sodium, selon cette réaction:

|2+ 2Na25203 > Z2Nal + Na2406
lodure Thiosulfate de sodium lodure de sodium Tetrathionate
de Sodium

Selon la méthode décrite par le reglement CEE/2568/91, dans une fiole peser 2 g
d huile d'olive. Ensuite, gouter 10 ml de chloroforme, dissoudre rapidement la prise en
agitant. Ajouter 15 ml d’ acide acétique puis 1 ml de solution d’iodure de potassium (solution
aqueuse saturée). Boucher immédiatement et agiter vigoureusement pendant 1 minute, puis
laisser reposer pendant 5 minutes a labri de lalumiére et & température ambiante (15 a 25°C).
Ajouter 75 ml d’eau distillée. Titrer I’iodure libéré avec la solution de thiosulfate de sodium a
0,01N pour passer de la couleur orangé a jaune pale en agitant vigoureusement. Ajouter 1 ml
de la solution d’amidon comme indicateur. Si une couleur violacée apparait, il ya présence de
peroxyde. Titrer tout en agitant avec la solution de thiosulfate de sodium (0, O1N) jusgu'a la
disparition de la coloration violette. Un a blanc a été effectué ssmultanément. L’indice
de peroxyde (IP) se détermine ainsi :

IP (meq O2tkg) = L222Ex100

VO : volume (ml) de thiosulfate de sodium (0,01N) nécessaire pour titrer I’ ablanc.
V : volume (ml) de thiosulfate de sodium (0,01N) nécessaire pour titrer I’ échantillon.
P: prise d'essai (g) del’ échantillon.

N : normalité de la solution de thiosulfate de sodium (0,01N).
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5.1.3. Détermination delateneur en pigment (chlorophylle et caroténoides)

Il existe deux sortes de pigments dans I'huile d'olive : les chlorophylles et les
caroténoides (Benrachou, 2013).En raison de leur caractére antioxydant dans I'obscurité (Van
Den Berg et al., 2000) et pro-oxydant dans la lumiére, semblent jouer un réle important dans
la stabilité oxydative de | huile au cours de son stockage et dans la préservation de sa qualité
(Tanouti et al., 2011).

La méthode de dosage des chlorophylles et des caroténoides est basée sur |’ existence
d’ une bande d’ absorption spécifique pour chague composé donné, par un spectrophotometre
visible a une mesure d’absorbance de 670 nm pour les chlorophylles et 470 nm pour les
caroténoides. La méthode utilisée est décrite par (Minguez Mosquera et Gandul-Rojas, 1996)
qui consiste a dissoudre 7,5g d huile d’ olive dans le cyclohexane jusqu’a un volume final de
25 ml.

Les teneurs en pigment, exprimé en mg/kg, ont été calculés par les formules suivantes :

Chlorophylle en (mg/kg) :;;?X"—m(COI ,2003 : 1 - 27 ppm)
7 .. _ A470X106 .
Caroténoide en (mg/kg) = 700010011 (COI ,2003 : 2-14ppm)

A : Absorbance alalongueur d’ onde indiquée.

d : épaisseur de la cuve en cm (1cm).

5.1.4. Dosage des composés phénoliques totaux

Parmi toutes les huiles végétales, I'huile d'olive vierge est pratiquement la seule huile
qui contient des substances phénoliques naturelles en quantités trés importantes.
L’ une des caractéristiques les plus importantes de I’ huile d’ olive est sa richesse en composés
phénoliques. En outre, les composés phénoliques non volatiles contribuent aux propriétés
organoleptiques des huiles d’olive vierges qualifiées d étre ameres, piquantes et astringentes
qui lui attribuent un gout si particulier a lafois amer et fruité (Cerretani et al., 2008 ; Esti et
al., 2009).
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La composition phénolique varie pour chaque huile d'olive vierge a cause des facteurs,
tels que la variété, la région et les conditions climatiques, les pratiques agricoles appliquées
dans la culture de I’ arbre, |e stade de maturité et |a période de récolte, le mode d'extraction, le

stockage et |e conditionnement (Boskou, 2015).

La teneur en composés phénoliques totaux est déterminée selon la méthode décrite par
Singleton et al., (1999). Un volume de 2,5 g d’huile ont éé introduits dans un tube,
additionnés de 5 ml d’hexane e¢ 5 ml de méthanol / eau (5/95) Apres une bonne
homogénéisation, la mixture s est reposé pendant 05 min (séparation des 2 phases). On a
récupéré 0,5 ml de la phase aqueuse, |e surnageant (méthanol) contenant les polyphénols.

Il éé diluer dans 4,5 ml de méthanol/ eau (5/95) et 0,5 ml de folin ciocalteu et 1 ml de
bicarbonate de sodium. Nous avons complété avec méthanol/eau (5/95) jusqua 25 ml et

laisser &1’ obscurité pendant 1 h.

Les concentrations des composés phénoliques de différents échantillons sont
déterminées en utilisant une courbe d’ étalonnage établi dans les mémes conditions al’aide de
I’acide galique. La courbe d’éalonnage, ainsi que les valeurs des absorbances a 725 nm
obtenues par spectrophotometre UV-Visible des solutions analysées, nous permettent de
déterminer leur teneur en composes phénoliques. Les résultats sont exprimés en mg d’ équivalents
d’ acide gallique par kg d huile d’ olive (annexe 2).

5.1.5. Dosage desortho-diphénols

Les ortho-diphénols sont les antioxydants les plus puissants (hydroxytyrosol, acide

caféique...).

La méthode utilisee pour la détermination des ortho-diphénols est basée sur la
formation d'un complexe jaune entre les ortho-diphénols et les ions molybdates. La
concentration en ortho-diphénols des extraits méthanoliques est déterminée suivant la
méthode de (Mateos et al., 2001). Un volume de 0,5 ml d’ extrait méthanolique est additionné
de 5 ml du mélange méthanol/eau (1:1), 4 ml d’ extrait méthanolique sont additionnés de 1 ml
de la solution de molybdate de sodium di hydraté a 5% dans I’ éthanol-eau (V/V), le mélange
est agité vigoureusement pendant 1 min, puis mis al’ obscurité pendant 15 min. L’ absorbance

est mesurée a 370 nm.
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L es concentrations en ortho-diphénols des échantillons sont déterminées a partir d’ une
courbe d’ étalonnage (annexe 3) réalisée avec le tyrosol comme standard et les résultats sont

exprimés en milligrammes d’ équivalent de tyrosol /Kg d’ huile.

5.2. Lescaractéristiques physiques

5.2.1. Lateneur en eau et en matiéresvolatiles

C'est la perte en masse subite par I’ échantillon aprés chauffage a 103+2°C. Elle est
exprimée en pourcentage de masse. Dont la norme décrite par le COI, 2015 doit étre< 0,2.
Cette technique consiste a chauffer une prise d'essai jusgu'a I’éimination de I'eau des

matieres volatiles et calcul de la perte de masse.

Nous avons pese 5 g de I’ huile d’ olive dans une capsul e préal ablement sechée et tarée,
cette prised’ est maintenue dans |’ étuve, réglée a 103+2°C pendant une heure.
Apres refroidissement dans un dessiccateur jusqu'a la température ambiante. La capsule
remplie d huile séchée a 0.001g prés est pesée. Répéter |la méme opération dans les mémes
conditions, mais avec des sgjours successifs dans I’ étuve pendant 1 h jusqu'a |’ obtention d’un

poids constant de deux pesés successives (1SO 662, 1996).

La perte en eau et en matiéres volatiles (en pourcentage) est exprimée par |’ expression

suivante:

H (%) ="1"2 x 100

mi—-my

mO : Masse (g) de boite de pétrie vide.
m1: Masse (g) de boite de pétrie avec laprise d'essal avant |le chauffage al'éuve.

m2 : Masse (g) de boite de pétrie avec la prise d'essai apres le chauffage al'éuve.
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5.2.2. Extinction spécifique dans|’ultra-violet

L’ examen de la spectrophotométrie dans I’ ultra-violet fournie des indications sur la
gualité d’une matiére grasse, sur son état de conservation et sur les modifications dues au
processus technologique, aingi, le coefficient d’ extinction & 270 nm est un bon révél ateur de la

teneur de I’ huile en peroxyde(COI, 1996).

La détermination de I’ absorbance a 232 nm et au voisinage de 270 nm permet
la détection des produits d’ oxydation des acides gras insaturés, lorsgu’ils ont une structure
diénique conjuguée (hydro peroxyde linoléique C18 : 2), et des produits secondaires
d’ oxydation ayant une structure triénique (Benabid, 2009) en particulier des cétones et

dicétones, qui absorbent lalumiere vers 270nm.

L’ absorbance, exprimée comme extinction spécifique, est déterminée selon la méthode
décrite par le COI (1996).Une masse de 0,259 d huile est diluée dans 25ml de cyclohexane.
L’absorbance est mesurée a deux longueurs d'ondes 232 nm et 270 nm a un

spectrophotomeétre UV et lecture se fait dans une cuve en quartz.

Les extinctions spécifiques a ces longueurs d’ ondes sont exprimées comme suit :

—Ar
T CxL
E : Extinction spécifique alalongueur d’ onde A.
A\: Densité optique alalongueur d onde A.
C : Concentration de la solution en g/100ml (=1).

L : Longueur de la cuve en centimétre (1 cm).

6. Analyse statistique

Chaqgue test est réalisé en deux essais et les résultats représentent la moyenne des deux
mesures. Une étude statistique a été réalisée al’aide du logicid statistique Minitab version 19
(Minitab softwar, USA), afin de comparer les résultats et mettre en évidence des différences
significatives entre les échantillons, et ce, pour chague parametre en appliquant une analyse

delavariance (ANOVA) suivie du test de comparai son multiple avec un teste Tukey.

39



Résultats et discussions

3. Résultats et discussions

Dans I'éude des propriétés physico-chimiques des huiles dolives, différents
parametres ont été anayses tels que I’indice d acidité (IA), indice de peroxyde (IP), teneur en
pigments (chlorophylles et caroténoides), teneur en phénols totaux et ortho diphénols,
I’extinction spécifique dans I'UV (K232 et K270) et la teneur en eau et en matiéres volatiles.
On a trouvé que I'huile d olive « Ech3 » (I’échantillon étalon) référence de Boghni avait

toutes |l es caractéristiques pour porter I’ appellation d’ une huile d’ olive vierge extra.

1. Les paramétres chimiques
1.1. L’indiced’ acidité

D’ apres les résultats obtenus, nous constatons que I'acidité libre de |’ échantillon
d huile de la région de Boghni dépasse la limite établie par le COI, concernant I huile d’ olive
extra vierge (HOVE). Les normes du COI (2018) exigent un taux d’acidité < 0,8% pour les
HOVE (Annexes 01).L’huile de Boghni montre un taux d acidité de 3,85 %, ce qui nous
permet de la classer dans la catégorie des huiles d' olive vierges lampantes. Cette huile sera
destinée pour un raffinage afin. Par ailleurs, le taux d’ acidité de I’ huile d' olive de larégion de
Timizart a été de 1%, qui nous permet de la classer dans la catégorie des huiles d’ olive vierge.

Les valeurs de I'indice d' acidités des trois huiles étudiées sont représentées dans la figure

suivante :

Aciditeé (%)

4,5

3,5 -

2,5 m Boghni

2 W Timizart

1,5 - W E. référence

Yo - -:
O_ T T

Boghni Timizart E. référence

Figure20: Taux moyens d’ acidité des échantillons d  huile d olive des régions de Boghni et
Timizart.
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Cependant I'huile de notre échantillon référence a montré une teneur plus faible
d’ acidité de 0,77%, qui permet de la classer dans la catégorie des HOVE. Nos résultats sont
soumis a une anayse de la variance, il ressort de ce traitement que ya un effet hautement
significatif (P=0) sur I’ acidité de I’ huile d'olive, cela est vérifié par le test ANOVA (Annexe
6).

L’ échantillon référence, dont on a respecté les différentes étapes de stockage,
trituration et conservation d’ huile, a montré une valeur d acidité plus faible par rapport aux
échantillons provenant des huileries des deux régions. Selon AFIDOL (2014), les facteurs
responsables d’ acidité élevée sont liés au nom respect des bonnes pratiques de récolte et de
fabrication d’ huile d olive.

1.2. L’indice de peroxyde

Les résultats illustrés dans la figure 21 montrent que toutes les valeurs de I’indice de
peroxyde obtenues sont en-dessous de la norme de 20 meq d O2/kg éablie par COI (2015)
pour les huile d olive vierge. L’ indice de peroxyde (IP) pour I’ échantillon d’ huile de Boghni
affiche une valeur del6.75 meq O2 /kg, qui la plus élevée comparer aux autres échantillons.
Les valeurs d'IP ainsi rencontrées sont de 8.5 meq Ox/kg pour I’huile de I’ échantillon 3
(I"étalon) et de 12.5 meq O2/kg pour I'huile de I’ échantillon 2 de Timizart. Le test ANOVA a
montré qu’il ya pas une différence significative (P= 0,56) dans les valeurs du peroxyde de
nos échantillons (Annexe7). Les vaeurs de I'indice de peroxyde sont représentés dans le

graphe suivant :

Indice de peroxyde
(meq O,/kg)

20
18
16
14 -
12
10 -

m-Boghni

W Timizart

. référence

O N b OO ©
1

Boghni Timizart E. référence

Figure 21: Letaux moyen del’indice de peroxyde des huiles d olives de la région de Boghni
et Timizart.
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Ces basses valeurs de I'lP sont dues probablement au respect des conditions de
stockage et de la trituration des olives. Une faible teneur en peroxyde permet de limiter
I’ oxydation de I'huile d’ olive et donc une meilleure conservation dans le temps. Le stockage
inadapté ou prolongé des olives, peut ére également une des causes d’augmentation de ce
paramétre IP (Tanouti et al., 2011 ; Meftah et al., 2014).

En effet, les corps gras peuvent s oxyder en présence d’ oxygene et de certains facteurs
favorisant (température élevée, eau, enzyme, trace de métaux Cu, Fe...).Cette auto oxydation
ou rancissement aldéhydique conduit dans un premier temps a la formation de peroxydes (ou
hydro peroxydes) qui se décomposent ultérieurement en dérivés carbonylés aldéhydes et
hydro cétones (responsables de I’odeur de rance) et en divers produits oxygénés (alcools,
acides...) (Tanouti et al., 2011). La détermination de I'indice de peroxyde est la méthode la

plus appropriée pour la mesure de ces composes peroxydes.

1.3. Détermination delateneur en pigment
Deux sortes de pigments sont présentes dans I’huile d'olive : les chlorophylles et les

caroténoides.

1.3.1. Détermination des chlorophylles

Nos résultats (figure 22) révelent que I’ huile d’olive de I’ Ech 3 renferme une quantité
plus élevé en chlorophylles soit en moyenne 4,27+ 0,1ppm, €t qui rentre dans la norme de 1-
27 ppm préconisee par le COI (2003), par rapport aux deux autres échantillons de Boghni et
Timizart dont les résultats rencontrés (figure 22) sont strictement inferieures a 1 ppm. Les
valeurs des deux régions varient respectivement entre 0,33 ppm et 0,52 ppm, ainsi ces
résultats ne sont pas conforme aux normes du COI(2003).Les résultats de I'analyse de la
variance ont montré gqu’'il ya un effet hautement significatif (P=0,001) sur la teneur en

chlorophylles (Annexe 10).

Le graphe si dessous représente les teneurs en chlorophylles exprimées en ppm des

échantillons d’ huiles d’ olive étudiés.
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Les chlorophylles
s (mg/kg)
4,5

3,5

B Boghni

2,5
W Timizart

L5 M E.référence

0,5

Boghni Timizart E.référence

Figure 22: Lateneur en chlorophylle des huiles d’ olives de lavariété Chemlal de larégion de
Boghni et Timizart.

Ces taux faibles sont dus a la dégradation de la chlorophylle sous I’action des
chlorophyllases en phéophytines qui confere al” huile sa couleur jaune. La maturité des olives
récolté peut affecter la teneur en pigment de I’huile, sachant que nos échantillons ont été
récoltés & maturité tardive. Par ailleurs, des études ont démontré que ses chlorophylles
pigments magjoritaires dans les olives, se dégradent au cours de la maturité des olives
(Benrachou, 2013).

Selon Baccouri et al., (2008) les chlorophylles sont les pigments les plus abondants
dans la nature. Ils sont responsable de la nuance verdatre de I'huile d’olive dont les taux
varient en dépend des facteurs génétiques et du stade de maturation des fruits. L’ évolution de
la teneur en chlorophylles renseigne sur les substances colorantes contenues dans |” huile et

dépend de contamination des olives par lesfeuilles.

1.3.2. Déter mination des caroténoides

Selon les résultats dressés dans la figure, les teneurs en caroténoides enregistrées,
montrent que |’ échantillon référence présente une concentration plus importante de  caroténe
de I’ordre de 2,22 ppm, qui est conforme aux normes (2-14 ppm) exigés par le COI (2015),
par rapport aux autres huiles de Boghni et de Timizart qui présentent des concentrations en
caroténoides de 0,85 ppm et 0.74 ppm respectivement. Le résultat de I’ analyse de la variance

montre un effet hautement significatif (P=0,002) sur lateneur en caroténoides (Annexe 11).
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Les résultats de la figure 23 montrent une variation de la teneur en caroténoides des trois

échantillons d’ huile d’ olive anal ysees.

Les caroténoides

(mg/kg)
2,5
2
1,5 W Boghni
m Timi
1 Timizart
H E. référence
0,5 -
0 .

Boghni Timizart E. référence

Figure 23: Lateneur en caroténoides des huiles d olives de larégion de Boghni et
Timizart.

Des recherches ont démontré que les pigments caroténoides sont facilement dégradés
en présence de lumiére et des températures élevées. La teneur en p-caroténe de |"huile est
influencée également par la variété, le degré de maturité, la méthode de cueillette des olives,
et le systéme d extraction utilisé et I’dge de I’huile (Benrachou, 2013). Selon Lazzer et
al.(2006), les caroténes sont des substances chimiques naturelles impliquées dans les
meécanismes d oxydation de I huile, leur présence en quantite suffisante dans |’ huile permet de
retarder le phénoméne de la photo oxydation et de préserver les paramétres de qualité de
I"huile au cours du stockage. Ainsi, notre échantillon référence, grace a sa richesse en -
caroténe, peut avoir une meilleure capacité antioxydante et une stabilité oxydative et une

longue durée de vie durant e stockage.

L'huile d'olive est protégée contre le dommage oxydatif par plusieurs substances
telles que les caroténoides qui ont un effet antioxydant et pro vitaminique (provitamine A)
(Roca et Minguez-Mosquera, 2001).Les caroténoides présents dans |” huile d’ olive vierge sont
connus comme désactivant de I’oxygene et sont donc des inhibiteurs tres efficaces de

I’ oxydation.
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1.4. Lateneur en composés phénoliques totaux

D’ apres lafigure 24 nous remarquons que I’ Ech 1 de Boghni et I’ Ech 3 renferme une
importante quantité de composés phénoliques dont les valeurs varient respectivement entre
205,5 mg EAG/Kg et 218,5 mg EAG/Kg; par ailleurs, I'Ech 2 de Timizart a montré une
concentration plus faible en phénols totaux de 159 mg EAG/Kg. Le résultat de I’ analyse de la
variance montre un effet significatif (P=0,029) sur la teneur en composés phénoliques
(Annexe 12).Ces données obtenues montrent que les huiles d'olive étudiées renferment une
guantité appréciable de composés phénoliques. Les valeurs sont comprises dans I'intervalle
des teneurs en composés phénoliques indiquées par Aguileraet al, (2005) qui est de I’ ordre de
50 a1000ppm.

Les résultats du dosage des poly phénols totaux exprimés en milligrammes équivalents

d’ acide gallique’kg d’ huile sont représentés dans la figure suivante:

Les composés phénoliques totaux

(ppm)
250
200 -
150 - H Boghni
100 - W Timizart
B E. référence

50 -

0 .

Boghni Timizart E. référence

Figure 24: Teneurs en composés phénoliques totaux des échantillons d’ huile d olive de la
région de Boghni et Timizart.

L’ olive contient une quantité appréciable de composés phénoliques qui passent dans
I"huile lors de son extraction (De Stefano et al., 1999). Les composés phénoliques sont
considérés comme des antioxydants naturels qui protégent les huiles contre I’ oxydation, ils
leur conférent une meilleure stabilité lors du stockage, une saveur amere et une sensation de
piquant (Perrin, 1992; Ollivier et al., 2004).Ces composés ont un grand intérét dans

45



Résultats et discussions

I"inhibition de la peroxydation des LDL, I’oxydation des protéines et de I’ADN (Visioli et
al.,2002).

Les variations des teneurs en polyphénols observés peuvent étre dues a la différence
du degré de maturité des olives avant trituration et de la zone géographique (Garcia et al.,
2003).En effet, plusieurs facteurs peuvent influer la teneur en composés phénoliques dans
I'huile d'olive tels que la maturation dolive, la variation saisonniere, le facteur
environnemental, la date et le mode de récolte, le stockage de I'huile, la diversité intra
variétale de I'olivier et la méthode d extraction (Randli et al., 1999).En plus les huiles
d oliveraie située en dtitude sont plus riches en phénols que les oliveraies des plaines
(Ocakoglu, 2008).

1.5. Lateneur en ortho-diphénols

Les teneurs en ortho-diphénols sont représentées dans la figure 25. Les vaeurs
fluctuent entre 14 mg/kg (Boghni), 9,5 mg/kg (Timizart) et 22 mg/kg dans |’ échantillon
référence. Les teneurs en ortho-diphénols marquent pratiquement la méme alure comparée
aux teneurs en phénols totaux. Le résultat de I'analyse de la variance montre un effet
significatif (P=0,038) sur lateneur en composés phénoliques (Annexe 13).

Les ortho diphénols
(mg/kg)

30
25
20

W Boghni
15 o

W Timizart
10 1 M E. référence
5 .
O .

Boghni Timizart E. référence

Figure 25: Lateneur en ortho diphénols des huiles d’ olives de larégion de Boghni et
Timizart.
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2. Les paramétres physiques
2.1. L’extinction UV

Cette méthode repose sur la détermination des coefficients d'extinctions spécifiques
dans l'ultraviolet a 232 nm et 270 nm des produits de décomposition de I'huile (Leroy, 2010).
La valeur de K232 nous indique I’ état de conjugaison des acides gras polyinsaturé (oxydation
primaire), alors que la valeur de K270 nous indique la formation des composés carboxyliques
(oxydation secondaire) (Gomez-Alonso et al., 2007).

2.1.1. L’extinction UV alalongueur d’ onde K232

D’ apres les résultats obtenues nous remarquons que la valeur du coefficient K., pour

I"huile de I’ échantillon référence est conforme a la norme du COI (<2,5), avec une valeur de
1,44 nm. Cependant, les vaeurs d’ extinction spécifique K2z» des échantillons 1 et 2 de Boghni
et Timizart dépassent les normes fixées, avec des valeurs de 3,14 et 3,06, respectivement.
L’ analyse statistique (ANOVA) a montré une différence hautement significative (P=0) entre

les échantillons.

Les données recueillis par le coefficient d' extinction spécifique K232 sont consignées dans la
figure 26.

Extinction spécifique K,;,
(nm)
3,5
3 -
2,5 A
2 B Boghni
1,5 - M Timizart
1 - M E. référence
0,5 -
0 -
Boghni Timizart E. référence

Figure 26:Valeurs du coefficient d’ extinction spécifique K23, des différents échantillons de
I"huile d’ olive de larégion de Boghni et Timizart.
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Cela indique qu’ils ont subi une forte oxydation primaire, qui est due probablement a
I’exposition aux agents oxydant lors de la trituration des olives ou bien a la mauvaise

condition de stockage des huiles apres trituration.

2.1.2. L’extinction UV alalongueur d’ onde K270

Les résultats obtenues, montrent que |” huile d olive de la région de Boghni avec une
valeur estimée de 0,54 nm et celle de la région de Timizart (0,49 nm) présentent une
extinction spécifique (K27o0) sensiblement plus éevée et dépassent les limites établies par le
COI(2015) (<0,22). Quant a I'huile de I'échantillon référence présente une extinction
spécifigue aux normes avec une valeur de 0,15 nm. Le test ANOVA montre une différence

hautement significative (P=0,005) entre les échantillons.

Extinction spécifique K,
(nm)

0,6

0,5 -

04 -

B Boghni
0,3 -

W Timizart
0,2 -

M E. référence
0,1 -

-

Boghni Timizart E. référence

Figure 27: valeurs du coefficient d extinction K270 des différents échantillons d’ huile d’ olive

de larégion de Boghni et Timizart.

L’ extinction spécifique 8232 nm et a 270nm d’ une huile reflete son état d’ oxydation.
Plus son extinction a 232 nm est forte plus elle est peroxydé, et plus que I’ extinction a 270nm
est forte plus | huile est riche en produit d’ oxydation secondaire, qui se traduit par une faible
aptitude a la conservation(COI, 2011).Plusieurs facteur peuvent expliquer ces résultats a
savoir la récolte tardive des olives, I’ exposition excessive des olives et de I’ huile extraite a
I’oxygene de I’air et alalumiére, voir aussi au réchauffement de la péte lors de la trituration
(Tanouti et al., 2011).

48



Résultats et discussions

2.2. Lateneur en eau et en matiéres volatiles

La présence de I’ eau dans | huile est susceptible d’avoir une incidence sur sa qualite,
elle constitue un support pour le développement microbien et autres activités enzymatiques
(hydrolyse et oxydation) (Karleskind, 1992).L"humidité de I’huile provient des procédés
d extraction ainsi que les tissus végétaux.

Nous remarquons gue |I”humidité de |’huile de Boghni renferme une teneur en eau
(0,4%) et celle de Timizart (0,38%). Les valeurs enregistrées dépassent la norme fixée par le
COIl (2003), caractérisant I'huile d'olive extra vierge (<0,2%). Tandis que |I"humidité de

| échantillon référence a montré une vaeur de 0,19 %, conforme alanorme du COI.

L'analyse statistique a révélé des différences hautement significatives (P=0,001)
(Annexe 5) du taux d’ humidité des huiles des trois échantillons anal ysées (figure 28).

Teneur en eau et en matieres
volatiles(%)

0,45

0,4
0,35

0,3
0.25 H Boghni

0,2 M Timizart
0,15 B E. référence

0,1
0,05

0
Boghni Timizart E. référence

Figure 28: Valeurs de lateneur en eau et en matiéres volatiles des huiles d olives de larégion
de Boghni et Timizart.

Cette variation peut étre due a I’eau végétative qui n’a donc pas été complétement
éiminé lors de la décantation de I'huile. Plusieurs auteurs ont rapporté que les valeurs
relatives a la teneur en eau et en matieres volatiles sont tributaires des conditions

environnementales, dont la pluviosité, |’ évaporation, I’irrigation et du processus de trituration
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des olives (Inglese et al., 1996; Grattan et al.,2006; Toplu et al., 2009).Selon Garcia et a
(1996).

50



Conclusion générale

Conclusion

Par le présent travail, nous avons contribué a la caractérisation physico-chimique de
I"huile d'olive de la variété Chemlal provenant de deux vergers oléicoles de la commune de
Boghni et de Timizart de larégion de Tizi-Ouzou. Les caractéristiques physico-chimiques des
huiles d'olive ont été réalisees par la mesure de I'acidité libre, la mesure de I'indice de
peroxyde, le dosage de la chlorophylle et de caroténe, la détermination du taux des composes
phénoliques et des ortho diphénols, I’évaluation du coefficient d’extinction spécifique et la
teneur en eau et en matieres volatiles, ce qui a donné une premiére appréciation de la qualité

del’huile d' olive de lavariété Chemlal destrois échantillons analysees.

Les résultats des tests ont aboutis a conclure que I'huile de I’échantillon référence
analysée peut étre classée comme qualité « Huile d’olive vierge extra » ; alors que, les deux
autres échantillons de Boghni et Timizart ont été classé dans la catégorie des huiles d’ olives
lampantes. Cette dégradation de la qualité physico-chimique de |” huile est due principal ement
aux conditions de stockage des olives. Ces derniers, ont été stocké dans des mauvaises
conditions, les olives entassées ont été stockés durant 15 jours et plus. Les oléiculteurs des
régions de Boghni et Timizart ont tendances a utiliser de mauvaises pratiques culturales et
technologiques. D’autres facteurs peuvent également intervenir dans la dégradation de la
qualité de I'huile ; on cite dans la littérature : le degré de maturité des olives presses, la
méthode d’ extraction des huiles, le stockage, le transport et la cuelllette des olives sur les

valeurs des parameétres étudiés.

Au terme de cette étude, nous proposons d’ élargir les axes de recherches sur I’ olivier
dont :

L’accent doit étre mis dans les perspectives davenir sur la grande nécessité
d’améliorer sans cesse les conditions de productions et de veiller & améliorer la qualité de
I"huile d olive pour une meilleure rentabilité de la production. 1l serait également intéressant
de réaliser d'autres travaux sur plusieurs années en considérant un nombre d’ échantillon plus

important et éendre I’ é&tude atoute |’ exploitation et aussi atoute larégion de Tizi-Ouzou.
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Pour valoriser I'avantage de I'huile d'olive, il est nécessaire de sensibiliser les
agriculteurs pour améliorer les techniques culturales, car c'est les parametres clé dans

I’ obtention d’une huile d’ olive de qualite.

Il est primordia de sassurer de la quaité nutritionnelle et sanitaire des huiles
destinées a la consommation afin de détecter et dénoncer les fraudes assez courantes qui
minent ce type de commerce, ces pratiques qui peuvent entrainer de sérieux probleme de
sécurité alimentaire et affecter le bienétre et le plaisir de manger. Le contrdle de qualité de
I’huile s effectue par des tests physicochimiques et sensoriels. L’ huile d’'olive vierge est
considérée comme un produit fragile vis-a-vis du risque d éventuelle contamination,
comparée aux huiles de colza et tournesol qui sont raffinées, il est donc nécessaire d' éablir un

control vigilant pour garantir I’ authenticité de|” huile d’ olive.
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Annexel:

L esannexes:

Tableau 1 : Normes du Conseil Olécole Internationa (COI 2015)

Criterede Huile d’ olive Huiled olive Huiled olive Huiled olive
qualité vierge extra vierge vierge courante | viergelampante
Acidité libre(%) <0,8 <2 <3,3 >3,3
Indice de <20 <20 <20 Non limité
peroxyde
Teneur en
chlorophylles et 1-27 1-27 1-27 Non limité
caroténoides 50-1000 50-1000 50-1000
(ppm)
Absorbance
dans|'UV
A 232 <25 ;2'6 =26
Teneur en eau <0,22 <0,22 <0,22 <0, 3
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Figure 1: Courbe d étalonnage des composes phénoliques totaux.
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Figure 2: Courbe d' étalonnage des ortho-diphénols.
Annexe4 .
Tableau 2 : Matrice des corrélations.
P .g v % o o E :'g g
Corréation k= 5 2 > ,\ S e .2
S S o N N o ' o}
= < o 2 > S ] &
T o = g <
@) © e
Acidité 0,608
Peroxyde 0,783 0,825
U232 0,994 0,589 0,81
U270 0,963 0,643 0,892 0,981
Chlorophylles| -0,996 | -0,582| -0,779 | -0,995 -0,96
Caroténoides -0,989 | -0,497 | -0,734| -0,988 -0,95 0,988
Composés
phénoligues -0,564 0,238 | -0,276| -0,606 | -0,563 0,602 0,669
Ortho-
diphénols -0,825| -0,206| -0,646| -0,863| -0,845 0,859 0,876 0,896
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Tableau 3: Reésultats de |I’analyse
de la variance pour I’humidité de
I"huile selon larégion

Humidité

Source DF AdjSS | Adj MS | F-Value | P-Value
0,0274

Origine 2| 0,0549 5| 126,69 0,001
0,0002

Error 3| 0,00065 17

Total 5] 0,05555

Humidité
Groupi

Origine N Mean ng

Boghni 0,4|A

Timizart 2 0,385 | A

E.

Référence 2 0,19 B

Annexeo6:

Tableau 4: Réaultats de

I"'anadyse de la variance pour

I"indice d’ acidité de |’ huile selon

larégion

Acidité

Source DF AdjSS | Adj MS |F-Value | P-Value
5,8762

Origine 2| 11,7525 5| 671,57 0
0,0087

Error 3| 0,0262 5

Total 5| 11,7788

Acidité
Groupi

Origine N Mean ng

Boghni 3,85|A

Timizart 2 1 B

E.

Référence 2 0,775 B
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Tableau 5 : Résultats de
I”analyse de la variance pour
I"indice de peroxyde del’huile
selon larégion

Peroxyde

Source DF AdjSS | AdjMS | F-Value | P-Value

Origine 2 68,08 | 34,042 8,78 0,056

Error 3 11,63| 3,875

Total 5 79,71

Peroxyde
Groupi

Origine N Mean ng

Boghni 2 16,75 | A

Timizart 2 12,5|A B

E.

Réference 2 8,5 B

Means that do not share a letter are significantly different.

Annexe8:

Tableau 6 : Résultats de

I" analyse de la variance pour

I” absorbance uv 4232 nm de

I"huile selon larégion

K232

Source DF AdjSS | AdjMS | F-Value | P-Value
1,8484 | 11540,

Origine 2| 3,69691 5 69 0
0,0001

Error 3| 0,00048 6

Total 51| 3,69739

Grouping Information Using the Tukey Method and 95% Confidence

K232
Groupi

Origine N Mean ng

Boghni 2 3,146 | A

Timizart 2| 3,06665 B

E.

Référence 2| 1,4425 C




Annexe9:
Tableau 7 : Résultats de

I”analyse de la variance pour
I’ absorbance UV a270 nm de

I"huile selon larégion

K270

Source DF AdjSS | AdjMS | F-Value | P-Value
0,18340| 0,0917

Origine 7 04 49,23 0,005
0,00558| 0,0018

Error 8 63
0,18899

Total 5

Grouping Information Using the Tukey Method and 95% Confidence

K270
Groupi

Origine N Mean ng

Boghni 0,5492 | A

Timizart 0,4932 |A

E.

Référence 0,1535 B

Annexe 10:

Tableau 8 : Résultats de

I"analyse de la variance pour les

chlorophyllesdel’ huile selon la

région

Chlorophyli

es

Source DF AdjSS | Adj MS |F-Value | P-Value
9,7033

Origine 19,4067 5| 153,42 0,001
0,0632

Error 0,1897 5

Total 19,5964
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Tableau 9 : Résultats de

I”analyse de la variance pour les
caroténoides del’huile selon la

région

Caroténoide
S

Source DF AdjSS | Adj MS |F-Value | P-Value
1,3508

Origine 2,70176 8| 105,78 0,002
0,0127

Error 0,03831 7

Total 2,74007

Grouping Information Using the Tukey Method and 95% Confidence

Caroténoide
S

Groupi
Origine N Mean ng
E.
Référence 2,218 | A
Boghni 0,855 B
Timizart 0,74 B
Annexe12:
Tableau 10 : Résultats de
I"analyse de la variance pour les
composeés phénoliques de I’ huile
selon larégion
Composé
phénolique
Source DF AdjSS | Adj MS |F-Value | P-Value
Origine 3914,3| 1957,2| 14,36 0,029
Error 409 | 136,3
Total 4323,3




Grouping Information Using the Tukey Method and 95% Confidence

Composé
phénolique
Groupi
Origine N Mean ng
E.
Référence 2 218,5| A
Boghni 2 205,5(A B
Timizart 2 159 B
Annexe 13:
Tableau 11 : Résultats de
I"analyse de la variance pour les
ortho diphénols del’huile selon
larégion
Ortho-
diphénols
Source DF Adj SS Adj MS | F-Value | P-Value
Origine 2| 160,33| 80,167| 11,73 0,038
Error 3 20,5| 6,833
Total 5| 180,83
Grouping Information Using the Tukey Method and 95% Confidence
Ortho-
diphénols
Groupi
Origine N Mean ng
E.
Référence 2 22 | A
Boghni 2 14| A B
Timizart 2 9,5 B




Résumé

Trois échantillons d huiles d olive ont été collectés a partir de deux différentes régions
delawilayade Tizi Ouzou : Bogni et Timizart, pour une caractérisation physicochimique.
Aprés extraction dans une unité de trituration, les analyses physico-chimiques, selon les
critéres cités dans le Conseil Olécole Internationa (C.O.1), des huiles ont été réalisees. Des
analyses physicochimiques telles que I'acidité libre, I'indice de peroxyde, la teneur en
chlorophylles et caroténoides, absorbance dans |’ ultra-violet K232, K270, lateneur en eau.
Les résultats obtenus confirment que les pratiques culturels, le mode d’ extraction et 1a bonne
conservation del’huile influe sur laqualité de I’ huile d’ olive.

L’ analyse physicochimique effectué sur les échantillons, montre que les huiles des Ech 1 et
Ech 2 appartiennent a la catégorie  « huile d'olive lampante » en revanche I’ échantillon
référence est de la catégorie « huile vierge extra ».

Motsclés: alives, huile d’ olive, variété, extraction, qualité ...

Abstract

Three samples of olive oils were collected from two different regions the of Tizi

Ouzou : Boghni and Timizart for a physicochemical character .

After extraction in a trituration unit, physicochemical analyzes, according to the criteria cited
in the election oleicole board (COIl), oils were made. Physicochemical analyzes, such as free
acidity, peroxide index, the content of the chlorophyllies and carotenoides , absorbance in
Ultra-Violet K232, K270 and water content.

The results obtained confident that the cultural practices, the good conservation of the oil
influences the quality of olive oil. The physicochemical analysisis on the samples shows that
the oils of the Ech 1 and Ech 2 belong to the category « olive oil lampant » on the other hand,
the Ech reference is referenced «olive oil virgin extra».

Keywords: olives, olive ail, variete extract quality...
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