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Introduction

L'oléiculture est une pratiqgue mondiale, avec des oliviers présents sur six continents,
dont I'Europe, I'Amérique du Nord et du Sud, I'Afrique, I'Asie et I'Océanie. Cependant, plus
de 90% des oliviers sont concentrés dans la région méditerranéenne, ou les conditions
climatiques sont favorables a leur croissance, caractérisées par la chaleur, I'ensoleillement et
une pluviométrie moyenne. Ainsi, les principaux pays producteurs d'olives et d'huile d'olive
se trouvent dans cette région. L'Algerie se distingue parmi les principaux pays méditerranéens
dans la culture de I'olivier, bénéficiant également d'un climat propice a sa croissance. Bien
que devancée par d'autres pays comme I'Espagne, I'ltalie, la Gréce, la Turquie, la Syrie, la
Tunisie, le Maroc et I'Egypte en termes de production d'olives et d'huile, I'Algérie demeure un
acteur important dans ce domaine (Ouferhat- Ait Hamlat, 2015).

En Algérie, I'oléiculture occupe une place centrale sur les plans économique, social et
environnemental. Avec une superficie oléicole nationale dépassant les 450 000 hectares et
abritant environ 6,2 millions d'arbres d'oliviers, I'évaluation des codts de production au niveau
des exploitations oléicoles est cruciale pour évaluer la compétitivite de la filiere et
comprendre les répercussions des politiques agricoles. Une analyse des co(ts de production a
démontré l'avantage concurrentiel de I'huile d'olive algérienne, soulignant la performance
financiere globale de la filiere. Par ailleurs, I'Algérie a connu une croissance remarquable de
son oléiculture entre 1999 et 2014, passant de 165 000 hectares a 380 000 hectares. Pour
stimuler davantage la production et réduire les importations, le pays s'oriente vers le
développement de I'oléiculture dans les zones steppiques, présahariennes et sahariennes,
exploitant ainsi des terres sous-utilisées et adaptant les cultures aux conditions climatiques
locale (Amrouni Sais et al., 2021).

Dans les vastes champs d'oliviers d'Algérie, une riche diversité de variétés s'épanouit,
chacune avec ses caractéristiques propres en termes de golt, d’ardme et d'utilisation. Parmi
ces variétes, les locales jouent un role central. La Chemlel domine les vergers, représentant
pres de la moitié du patrimoine oléicole national, tandis que la Ségoise, fiére et auto-fertile,
prospére principalement a l'ouest du pays. Les Azeradj et Bouchouk, compagnons de la
Chemlal, renforcent la pollinisation et produisent des fruits adaptés a divers usages. D'autres
variétés, comme la Limli et la Rougette de Mitidja, enrichissent les paysages oléicoles de
I'Algérie. En plus des variétés locales, des variétés exotiques telles que la Cornicabra et la
Sévillane, originaires d'Espagne, ainsi que les Frantoio, Leccino, Lucques, Gordal et Verdial,

apportent une touche internationale a la diversité oléicole algérienne (Boukhari, 2014).
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La qualité de I'huile d'olive vierge est essentielle pour sa demande mondiale, évaluée
selon les normes internationales du Conseil Oléicole International, influencées par divers
facteurs comme les types d'olives et les pratiques agricoles. Notre étude se concentre sur
l'analyse de I'huile produite a partir des variétés "Chemlal” et "Ségoise” en Algérie,
représentant respectivement 40% et 25% de la production nationale, avec des rendements et
des utilisations spécifiques. Les parametres analysés incluent I'acidité, les indices de peroxyde
et les composés phénoliques.

Dans le contexte de l'oléiculture algérienne, la compréhension des caractéristiques
chimiques et physiques des variétés d'oliviers, telles que 'Chemlal’ et 'Ségoise’, revét une
importance cruciale. Cependant, malgré leur prédominance dans le verger oléicole national,
les nuances de ces caractéristiques et leur impact sur le rendement en huile d'olive et leur
adaptation aux conditions environnementales spéecifiques restent largement méconnus. Ainsi,
la question se pose : quelles sont les propriétés chimiques et physiques distinctives de ces

variétés et comment certains facteurs influent-elles sur leur qualité ?
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1.1. Généralité sur ’olivier

L'olivier (Olea europaea L.) est une culture ancienne de la région méditerranéenne,
présente depuis la préhistoire et ayant une diversité génétique s'étendant d'est en ouest. Son
introduction au Proche-Orient remonte au début de I'Age du Bronze, tandis que sa
domestication dans la région nord-ouest est associée au Chalcolithique et & I'Age du Bronze
(Terral, 2000 ; Terral et al.,2004). De nos jours, l'olivier s'est répandu au-dela de son aire
d'origine grace a la dispersion par I'nhomme vers les Etats-Unis, I'Australie, la Nouvelle-
Zélande et les iles du Pacifique (Green, 2002 ; Besnard et al., 2002). En Afrique du Nord,
I'oléastre existait probablement bien avant le Xlle millénaire, comme le suggére le terme
berbere "Azemmour"(XI e siécle avant J.C) (Chabour, 2003). Les Berbéres étaient déja
capables de greffer les oléastres a I'époque de l'arrivée des Romains, qui ont étendu cette
culture grace a I'expérience punique. En Algérie, la culture de I'olivier remonte a l'antiquite,
les paysans s'y consacrant avec art depuis plusieurs siecles (Alloum, 1974).

1.2. Classification botanique
D’apres Demarlay et Sibi (1996) la classification botanique d’olivier est comme suit

Embranchement : Spermaphytes

Sous-Embranchement : Angiospermes

Classe : Dicotylédones

Ordre : Ligustrales

Famille : Oléacées

Genre : Olea

Espéce : Olea europaea L.

Le genre Olea regroupe 30 a 40 espéces suivant les auteurs.
1.3. Description végétale

1.3.1. Letronc

Le tronc de l'arbre, du collet au sol jusqu'au point d'insertion de la premiére branche,
constitue le principal support de I'arbre. Chez les jeunes arbres, il est droit, circulaire, lisse et
de couleur gris-verdatre. Avec I'age, il devient noueux, crevasse et s'‘élargit a la base, prenant

une teinte grise foncée presque noire (Loussert et Brousse, 1978).
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1.3.2. Des charpentiéeres

Composées de charpentiéres maitresse et sous-charpentiéres, des branches : branches a

bois, branches a fruits et branches mixtes (Loussert et Brousse, 1978).
1.3.3. Les rameaux

Les jeunes pousses présentent une écorce claire et une section quadrangulaire, mais
elles deviennent arrondies en vieillissant, passant d'une couleur verte-gris a gris-brun. 1l existe
trois types de rameaux selon leur emplacement sur l'arbre et leur position sur le rameau
principal : les rameaux a bois, les rameaux mixtes et les rameaux a fruits. Le port de I'arbre
dépend de la croissance de ses rameaux, il est érigé lorsque les rameaux poussent
verticalement ou voire pleureur lorsque les rameaux se développent horizontalement
(Loussert et Brousse, 1978).

1.3.4. Les feuilles

La feuille de I’olivier est simple, entiére, a pétiole court et a limbe lancéolé qui se
termine par un mucron (Ruby, 1918 ; Argenson et al., 1999) . Elles peuvent étre ovales,
ovales oblongues, lancéolées et parfois presque linéaires. Les dimensions peuvent varier de 3

a8cmde longetde1a1,25cm de large (Loussert et Brousse, 1978).
1.3.5. Lafleur

Selon Loussert et Brousse (1978) les fleurs sont regroupées en petites grappes dressées
a Dlaisselle des feuilles. La fleur est constituée de 4 sépales, 4 pétales, 2 étamines et 2

carpelles.
1.3.6. Le fruit

Le fruit est une drupe a mésocarpe charnu, riche en lipide, de diametre compris entre 1
et 3cm (Argenson et al., 1999). L’endocarpe ou noyau est dur, généralement fusiforme portant

une série sillons longitudinaux. Il renferme une graine a albumen : I’amandon (Loussert et

Brousse, 1978).
1.3.7. La partie racinaire

Le systéeme racinaire de l'olivier varie en fonction des conditions du sol et du mode de

multiplication. Il est pivotant s'il provient de semis et se trouve dans des terres légeres, tandis



Chapitrel Généralité sur I’olivier

qu'il est fasciculé s'il est obtenu par bouturage et dans des terres lourdes. Selon Ben Rouina
(2001) le nombre et la profondeur des racines dépendent fortement de la nature du sol,
généralement localisés & une profondeur de 50 & 70 cm. Ce systéme racinaire puissant forme
sous le tronc une souche ligneuse importante, appelée "matte”, ou des réserves s'accumulent,

surtout en cas de conditions alimentaire.
1.4. Diversité de P’olivier dans le monde

L’olivier a développé une grande diversité variétale caractéristique pour chaque région
de culture. Environ 1250 variétés cultivées dans 54 pays sont conservées dans prés de 100
collections, et sont répertoriées dans la base de données du germoplasme de I'olivier de la
FAO (Bartolini, 2008). Les principales variétés cultivées dans le monde sont présentées dans

le tableau 1.

Tableau 1. Principales variétés d’olivier cultivées dans le monde (COI, 2006).

Pays producteur | Part de la Production | Variétés principals

Espagne 44% Picual*, cornicabra*
,hojibianca**

Gordal ***, manzanilla***

Italie 20% Frantoio***, leccino***, moraiolo***

ascolona tenera*

Gréece 13% Koroneiki* mastoidis*,

Conserviola***, Kalamata***

Portugal 1% Verdal *
Carrasquenha**, galega**, redonli**

France Infime Sabina*, verdale *

Picholine**, tanche**, Lucques***

Turquie 7% Ayvalik*, cakir*, Gemlike***
Syrie 7% Sorani*, zaiti*
Maroc 2% Picholine marocaine***
Algérie 1% Chemlal*, limli*, Azeradj**
Sigoise***
Tunisie 2% Chemlali*, chetoui*, ouslati*, Meski***

* - variété a huile ** - variétés mixtes *** ; variétés d’olives de table




Chapitrel

Généralité sur D’olivier

1.5. Principales variétés d’oliviers en Algérie

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

Tableau 2. Orientations variétales de 1’olivier en Algérie (Loussert et Brousse, 1978).

Variétés Aire de culture |Importance [Pollinisateur |Destination| Observations
Sigoise Ouest 25% Cornicabra Table Tres estimée pour la
Algérien + conservation etl’huilerie,
(Oranie, Huile rendement élevé en huile,
Tlemcen) variété auto fertile
Chemlal Centre 10% Azerad] Huile Huile trés appréciée.
Algérien Frontoio Résiste enculture séche.
Kabylie Inconvenient: auto sterile,
floraison tardive
Azeradj Centre Algérien 15% Table + Trés bon pollinisateur de
Huile Chemlal
Bouchouk Centre Algérien 2% Table + Intéressante pour la
la Fayette Huile région de Bougad
Boukhenfas | Centre Algérien 2% Huile Donne les meilleurs
résultats a la station de
Sidi-Aich
Limli Est Algérien 8% Azeradj Huile Variété conseillée dans la
région de Jijel a Sidi-Aich
Blanquette Est Algérien 20 % du Table +
Verger Huile
Rougette Est Algérien 12% Huile
Neb Djmel Sud Est 5% Table + Variété des regions
Algérien Huile Présaharienne
Longue de Centre et Ouest 5% Table + Trés localisée dans la
Miliana Huile région de Miliana
Ronde de Centre et Ouest 5% Table + Trés localisée dans la
Miliana Huile région de Miliana
Hamma de Est Algérien Table Meilleurs variété de la
Constantine régionconstantinoise pour
la conservation, nécessite
des irrigations
Bouricha Est 526 % Huile Cultivée dans les régions
Algérien a forte pluviométrie
(Coll
Oued El
Kebir)
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2.1. Définition de I’huile d’olive

Elle est considérée comme le jus de fruit de I'olivier (Olea europaea), occupe une place
essentielle dans le régime alimentaire méditerranéen. Elle est renommée pour ses bienfaits
sur la santé et sa valeur patrimoniale, marchande, et d'usage, étroitement liées a I'histoire de
sa domestication et aux schémas de développement économique (Serra, 2009 et Terral et al.,
2009).

2.2. Classification d’huile d’olive

2.2.1. Huiles d’olive vierge

Les huiles d’olive vierges sont les huiles obtenues du fruit de 1’olivier (Olea europaea
L.) uniquement par des procédés mécaniques ou d’autres procédés physiques dans des
conditions, thermiques notamment, qui n’entrainent pas d’altération de I’huile, et n’ayant
subi aucun traitement autre que le lavage, la décantation, la centrifugation et la filtration
(COl, 2019).

2.2.2. L’huile d’olive raffinée

Est I’huile d’olive obtenue des huiles d’olive vierges par des techniques de raffinage

qui n’entrainent pas de modifications de la structure glycérique initiale (COI, 2019).
2.2.3. L’huile d’olive composée d’huile d’olive raffinée et d’huiles d’olive vierges

Est I’huile constituée par le coupage d’huile d’olive raffinée et d’huiles d’olive vierges
propres a la consommation en I’état. Son acidité libre exprimée en acide oléique est au

maximum de 1,00 gramme pour 100 grammes (COI, 2019).
2.3. Caractéristiques de I’huile d’olive

La composition singuliere de I'huile d'olive, caractérisée par ses acides gras et ses
composés mineurs appartenant a la fraction insaponifiable des huiles végétales. Ses
propriétés physico-chimiques et organoleptiques sont définies par les normes commerciales
du Conseil Oléicole International (COI, 2019) ainsi que par le reglement (CEE) n° 2568/91
au niveau européen (CEE, 1991). La production d'olive et la qualité dhuile extraite
dépendent tres fortement du cultivar (Abdessemed, 2017). Les diverses catégories qui
correspondent a une certaine qualité sont définies en fonction de ’acidité de 1’huile, de son
indice de peroxyde ainsi que d’autres critéres chimiques (Perrin, 1992) et ils sont établies par

le tableau 3.
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Tableau 3. Les différentes catégories d’huile d’olive et leurs critéres de qualité (COI, 2019).

Acidité Indice de Extinction spécifique
Catégorie de I’huile d’olive (%) peroxyde dans ’UV
(mEqO2/Kg) |270nm AK  232nm

1-Huile d’olive <0,8 <20 <0,22 <0,01 | <25
Huiles d’olive| vierge extra
vierges 2-Huile d’olive <2,0 <20 <025 | <0,01 | <2,6
vierge
3-Huile d’olive <33 <20 <0,30 | <0,01

vierge courante

4-Huile olive >3,3 Non limité

vierge lampante
Huile d’olive raffinée <0,30 <5,0 <1,25 <0,16

Huile d’olive (HOR + HOV5s) <1,00 <15,0 <1,15 <0,15

2.4. Composition chimique d’huile d'olive

La composition biochimique d’une huile d’olive dépend de plusieurs paramétres : la
variété, le degré de maturité du fruit, les conditions environnementales, la région de
provenance, les techniques d’extraction ainsi les conditions du stockage (Gandul-Rojas et al.,
2000 ; Cichelli et Pertesana, 2004). Les composants de 1’huile d’olive sont classés en deux

catégories :
La fraction saponifiable : représente environ 98 % de la composition de I’huile d’olive.
La fraction insaponifiable : représente environ 2 % de la composition de I’huile d’olive.

2.4.1. Fraction saponifiable
2.4.1.1.Les triglycérides

Ce sont des triesters d’acides carboxyliques avec le glycérol (Murry, 1998), constituent le
principal composant de 1’huile d’olive (89-99%) (Doveri et Baldoni, 2007). Les triglycérides sont

fondamentalement responsables des propriétés physicochimiques de I’huile (Tlantikite, 1988).
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2.4.1.2. Les acides gras

La composition en acide gras de 1’huile d’olive est dominée par 1’acide oléique (C18 :1)
I’acide linoléique (C18 :2), I’acide palmitique (C16 :0) et I’acide stéarique (C 18 :0) (Ryan et
al., 1998). L’acide oléique présent en grande quantité, distingue I’huile d’olive des autres
huiles alimentaires (Visioli et Galli, 1998 ; Ait Yacine et al, 2002).

2.4.2. Fraction insaponifiable

L'huile d'olive ne se résume pas uniquement aux acides gras qu'elle contient. En effet,
elle renferme également une fraction insaponifiable, composée de plus de 230 substances
différentes, représentant environ 2% de son poids (José et al., 2006). Cette fraction loin d'étre

négligeable, joue un réle crucial dans la qualité et les bienfaits de I'huile d'olive.
2.4.2.1.Stérols

Leur quantité dans I’huile d’olive varié¢ entre 1000 et 2000 mg/Kg d’huile, elle varie
suivant la variété des olives, leur degré de maturité et plusieurs autres facteurs agronomiques
et pédoclimatiques (Boarelli et al., 2020). Le principal stérol est le - sitostérol qui représente
jusqu'a 90 a 95 % de tous les stérols présents. Celui-ci est intéressant car il s'oppose a
I'absorption intestinale du cholestérol alimentaire. L'huile d'olive est la seule huile a contenir
un taux particulierement élevé de ce type de stérols (Alais et Linden, 1997 ; Tsao, 2010).
D'autres phytostérols sont présents tels que le campestérol, le stigmastérol et 1’ergosterol
(Boarelli et al., 2020).

2.4.2.2.Les tocophérols

Les tocophérols sont des composés importants de I’huile d’olive en raison de leur
double action bénéfique. En effet, ils ont tout d’abord ’atout d’étre une vitamine E en plus de
leur forte activité antioxygene (Ollivier et al., 2014) . Trois isoformes de tocophérols sont

présentes dans 1’huile d’olive extra vierge : ’a, B et le y (Haddam et al., 2014).
2.4.2.3.Les pigments (chlorophylles et caroténoides)

Les pigments sont des substances colorantes. Ils sont considerés également comme des
composés importants pour la conservation de la qualité d’huile d’olive, en raison de leur

nature antioxydante dans I’obscurité et prooxydante a la lumicre (Ben Tekaya et Hassouna,
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2005 ; Lazzez et al., 2006 ; Gomez-Alonso et al., 2007 ; Oueslati et al., 2009). La couleur
d’une huile d’olive s’étend du vert jaunatre a ’or, selon la variété et le degré de la maturité du

fruit.
a. Caroténoides

Les pigments caroténoides surtout présents dans 1’huile d’olive est le p-caroténe,
présente une action vitaminique et antioxydante. Certains auteurs ont noté que les facteurs
biologiques et technologiques, le systéme d’extraction, le mode et la durée de conservation et
particulierement la maturation du fruit influent sur la composition en pigments caroténoides

de I’huile d’olive (Nieves Criado et al., 2008).

b.  Chlorophylles

Les chlorophylles donnent a I'huile d'olive sa couleur verte. Leur structure comporte de
nombreuses doubles liaisons conjuguées, ce qui leur permet d'absorber la lumiére. Les
chlorophylles sont des composés photosensibles peuvent transférer I'énergie lumineuse aux
radicaux libres d'oxygene, lesquels réagissent ensuite avec les acides gras insaturés présents
dans I'huile (Psomiadou et Tisimidou, 2002). Une faible teneur en chlorophylle réduit les

risques d’oxydation de I’huile.
2.4.2.4.Composés phénoliques

Les composés phénoliques de I’huile sont originaires du fruit. Les principaux composés
phénoliques qui existent dans le fruit de 1’Olea europea sont I’oleuropéine, la
dimethyloleuropeine, ligstroside et la verbascoside. Le tyrosol et I’hydroxytyrosol sont
directement dérivés de I’hydrolyse de I’oleuropéine et du ligstroside. Le développement de
certains phénols est fortement influencé par I'origine géographique (Vinha et al., 2005). Le
second facteur influencant la composition phénolique est la culture de 1’olivier, les systémes
d’entretien des arbres ou les systémes d’irrigation (Gomez et al., 2009). Des recherches ont
démontré que certaines variétés présentent une teneur plus élevée en composés phénoliques
que d'autres (Vinha et al., 2005 ; Tura et al., 2007 ; Gomez et al., 2008 ; Tura et al., 2008).
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2.4.2.5.Hydrocarbures

Ce sont quantitativement les principaux composants de la fraction insaponifiable. Le

composant majeur est le squalene qui constitue 50 a 90 % de cette fraction (Metlef, 2021).

11
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Nous avons appuyé notre étude sur l'analyse de 15 recherches antérieures portant sur les
deux types d'huile d'olive issus des variétés d'olives Chemlal et Sigoise. Notre approche a
consisté en une évaluation comparative de ces données, sans toutefois impliquer une étude

pratique.

Auteur 1 : Douzane et Bellal (2004), ont publié un article intitulé : étude des caractéristiques
physico-chimiques des huiles de quelques variétés d’olives de la région Béjaia. L’objectif de
ce travail est de procéder aux analyses physico-chimiques des huiles pour une caractérisation

des différentes variétés locales et une recherche de I’existence de marqueurs biochimiques.

Auteur 2 : Laribi et al. (2011) qui ont écrit cet article sous le titre : caractérisation de dix
variétés d’huile d’olive algérienne : étude du profil en composés phénoliques par HPLC.
L’objectif consiste en la caractérisation d’une dizaine de variétés algériennes a travers 1’étude
des parametres de qualité d’une part et d’autre part la composition chimique des huiles en

acides gras et en bio phénols.

Auteur 3 : Abdessemed (2017) est titulaire d’un dipléme de doctorat en science, sous le titre :
contribution a la caractérisation et a 1’identification des écotypes d’olivier Olea europaea. L
dans la région des Aurés. L’objectif consiste a étudier la diversité de certains cultivars

d’olivier algérien par différentes approches a savoir phénotypiques et moléculaires.

Auteur 4 : Guissous et al. (2018) qui ont écrit cet article sous le titre : caractérisation chimio
métrique de huit huiles d’olive vierges algériennes monovariétales. Le but de ce travail est de
caractériser les huiles d'olive vierges algériennes de huit cultivars (Aberkane, Aguenaou,
Aharoun, Aimel, Bouchouk Guergour, Bouichret, Chemlal et Sigoise) dont sept ne figurent
pas dans le catalogue mondial des variétés d'olives et sur lesquels peu d'études ont été

réalisées.

Auteur 5: Hadj Sadok et al. (2018) son article est intitulé par : caractérisation physico-
chimique et organoleptique des huiles d’olive vierges de quelques variétés algériennes. Ses
travaux visent a faire le point sur les potentialités génétiques et la qualité des huiles d’olives,
ces travaux ont été basés sur les parametres recommandés par le Conseil Oléicole

International.
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Auteur 6 : Mme Iddir épouse Haddad (2020) est titulaire d’un diplome de doctorat en
science, sous le titre : Etude comparative du comportement des huiles d’olive durant leur

stockage. Influence du climat, 1’altitude et la date de récolte.

Auteur 7 : Djelloul et al. (2020) qui ont écrit cet article sous le titre : composition phénolique
et teneur en acides gras de certaines huiles d’olive ouest-algériennes. Dans cette étude,
I’objectif était de développer certaines huiles d’olive du patrimoine oléicole de I’ouest

algérien a travers 1’étude de leurs composés phénoliques et du profil des acides gras.

Auteur 8 : Ghaoues et Namoune (2021) ont écrit cet article sous le titre : impact de la variété
et du procédé d’extraction sur les caractéristiques physico-chimiques et sensorielles de 1’huile
d’olive vierge. L’objectif de ce travail était d’étudier 1’influence de la variété et du processus

d’extraction sur la qualité physico-chimique et sensorielle de I’huile d’olive.

Auteur 9 : Metlef (2021) est titulaire d’un diplome de doctorat en science, sous le titre :
caractérisation et étude des activités antioxydantes et antibactériennes de I’huile d’olive
algérienne. L’objectif était de caractériser treize échantillons d’huile d’olive d’origine
Algérienne collectés directement apres des unités d’extraction situées dans plusieurs régions
et produits par la technique de trituration a trois phases, tout en évaluant leurs teneurs en
quelques constituants mineurs (polyphénols totaux, flavones, flavonols) ainsi que leurs

activités antioxydantes et antibactériennes.

Auteur 10 : Faci et al. (2021) ont écrits cet article sous le titre : changements dans la teneur
en secoiridoides et les caractéristiques chimiques de I’huile d’olive algérienne cultivée et
sauvage, en termes de maturation des fruits. L objectif est d’étudier 1’influence du facteur
génétique et du temps de récolte sur la composition chimique et 1’étendue des composés

bioactifs de I’huile d’olive.

Auteur 11 : Douzane et al. (2021) ont écrit cet article sous le titre : évaluation physico-
chimique et sensorielle des huiles d’olive vierges de plusieurs régions oléicoles algéeriennes.
Ce travail vise a évaluer la qualité physico-chimique et organoleptique d’une vingtaine
d’échantillons d’huile d’olive appartenant a quatre cultivars algériens (Chemlal, Sigoise,

Ronde de Miliana et Rougette de Mitidja) collectés sur I’ensemble du territoire national.

Auteur 12 : Touati et al. (2022) ont écrit cet article sous le titre : situation géographique et

changements liés aux cultivars sur les propriétés chimiques des huiles d’olive d’Algérie. Ce
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travail vise a évaluer les changements liés a I'origine géographique et au cultivar sur la qualité

et la composition de I'huile d'olive dans I'est de I'Algérie.

Auteur 13 : Saoudi et al. (2022) ont écrit cet article sous le titre : caractéristiques qualitatives
de quelques huiles d'olive algériennes a activité antioxydante. Le travail a été mené pour
étudier les propriétés physicochimiques, organoleptiques et antioxydantes de quelques
échantillons de variétés d'huiles d'olive provenant de certaines villes du sud de I'Algérie, et
pour comparer leurs propriétés avec celles de variétés locales du nord de I'Algérie et de trois

échantillons provenant de I'étranger en tant que témoins.

Auteur 14 : Messad et al. (2022) ont écrit cet article sous le titre : effet de la méthode
d'extraction sur les propriétés organoleptiques et physicochimiques et sur certaines activités
biologiques de I'huile d'olive de la variété algérienne Chemlal. Ce travail vise a étudier I'effet
de la méthode d'extraction sur les caractéristiques sensorielles et physicochimiques et les
activités antioxydantes et antimicrobiennes de trois types d'huile d'olive dérivées du méme

échantillon de fruits d'olive (variété Chemlal).

Auteur 15 : Douzane et al. (2023) ont écrit cet article sous le titre : étude de la variabilité

physico-chimique de I’huile d’olive de différents cultivars introduits et un cultivar local.
3.1. Description des cultivars

3.1.1. Chemlal

Dans la région de Kabylie, il occupe 40% de la superficie nationale pour 1’oléiculture,
cultivée pour I’extraction de I’huile d’olive. C’est une variété rustique et tardive, auto-
stérilisée, toujours avec d’autres cultivars, assurant ainsi pollinisation comme Azeradj et
Sigoise. 1l a une productivité élevée presque chaque année. Le rendement de 1’huile d’olive
est entre 18 et 22%. Il est plus souvent confondu a tort avec le cultivar tunisien « Chemlali »
(Ghaoues et Namoune, 2021).
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Figure 1. Représentation de la variété Chemlal (lessaveursdusud.com/les-olives).

3.1.2. Sigoise

Egalement appelée olive de Tlemcen, olive du Tell, & ’ouest de 1’ Algérie, elle occupe
25% de la superficie nationale en oléiculture, elle a une double destination (huile d’olive et
olives de table). C’est un cultivar saisonnier, tolérant a 1’eau salée, avec une résistance
moyenne au froid et a la sécheresse. Il se caractérise par une floraison précoce avec une
intensité moyenne, un faible taux de nouage (0,70%), un rapport pulpe / pierre élevé (6,44%),
une séparation facile de la pulpe de la pierre et une productivité moyenne et alternative. C’est

une variété qui s’étend sur tout le territoire Algérie (Ghaoues et Namoune, 2021).

Figure 2.Représentation de variété la Sigoise (lessaveursdusud.com/les-olives).
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3.2. Détermination des indices de qualité de I’huile d’olive

3.2.1. Acidité libre

L’acidité refléte la teneur des acides gras libres contenus dans 1'huile d’olive donc est
un critére de qualité principale des huiles d'olive vierges, elle est exprimée en pourcentage

d’acide oleique.
e Principe

Repose sur la mise en solution d'une prise d'essai dans un mélange de solvants, puis
titrage des acides gras libres présents a l'aide d'une solution d'hydroxyde de potassium. (COIl

2017).

R-COOH + KOH R-COOK + H20

v

Acide gras  Hydroxyde Savon Eau

de potassium

e Protocole d’expérimentation

Selon la méthode décrite dans le réglement CEE/2568/91. Dissoudre la prise d'essai de
20g d’huile d’olive dans 50 a 150 ml du mélange d'éther diéthylique/éthanol préalablement
neutralisé. Titrer en agitant avec la solution d’hydroxyde de potassium a 0,1 N en présence de
phénolphtaléine a 1% (0,3 ml) jusqu'a virage de lindicateur (coloration rose de la
phénolphtaléine persistant durant au moins 10 secondes). L’acidité libre est donnée par la

formule suivante :
A% (acide oleique) = M*V*N/m*10
Ou: M =282 g/mol, la masse molaire en g/mole d’acide oléique.
N : Normalité de la solution KOH (0.1N).
V : Volume en ml de KOH

m : Masse en g de la prise d'essai.
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3.2.2. Indice de peroxyde

L'indice de peroxyde est une mesure permettant d'estimer la quantité de peroxyde
présent dans une matiére grasse, il est exprimé en milliéquivalents d'oxygene actif par
kilogramme.

e Principe

La prise d'essai en solution dans un mélange acide acétique et chloroforme est traitée
par une solution d'iodure de potassium. L'iode libéré est titré avec une solution de thiosulfate
de sodium. (COl, 2017).

¢ Protocole d’expérimentation

D’aprées la méthode consignée dans I’CEE (2568/91), équivalente a ISO 3960. Dans une
fiole a col rodé contenant 2g d’huile d’olive, ajouter 10 ml de chloroforme, dissoudre
rapidement la prise en agitant. Ajouter 15 ml d'acide acétique puis 1ml de solution d'iodure de
potassium. Boucher rapidement puis agiter pendant une minute et laisser reposer pendant 5
minutes a l'abri de la lumiére et a une température de 15 a 25 °C. Ajouter environ 75 ml d'eau
distillée et 1 ml d’une solution d’empois d’amidon (une couleur violette apparait). A la fin, le
mélange obtenu sera titré par une solution de thiosulfate de sodium a 0,01N en agitant
vigoureusement. Un essai a blanc a été effectué simultanément. L’indice de peroxyde est

donné par la formule :
Ip=[(V —V0) x N/ m] x 1000
Ou : | :indice de peroxyde en meq d’O2 actif /Kg.
Vo : Volume (ml) de Na2S203 (0.01N) nécessaire pour titrer I'essai a blanc.
V : Volume (ml) de Na2S203 (0.0 1N) nécessaire pour titrer I'échantillon.
N : normalité de la solution de Na2S203 (0,01 N).
m : Prise d'essai (g) de I'échantillon.
3.2.3. Analyse spectrophotométrique dans I’ultra-violet

L’examen spectrophotométrique dans I’ultraviolet peut fournir des informations sur la

qualité¢ d’une graisse, son €tat de conservation et les changements apportés par les processus

17



Chapitre 3 La méthodologie suivie dans les travaux choisis

technologiques (COI, 2019). En effet, I’extinction spécifique d’une huile permet d'évaluer son

état d'oxydation.
» Extinction spécifique & 232 nm

Les dienes conjugués et les produits primaires d’oxydation des acides gras se forment
par réarrangement des doubles liaisons des radicaux alkyles des acides gras polyinsatures.
Lorsqu'ils ont une structure diénique conjuguée, tels que I'nydroperoxyde linoléique, ils
absorbent la lumiére aux alentours de 232 nm (COlI, 2019). a 232 nm, elle permet d’évaluer la
présence de produits primaires d’oxydation des acides gras, comme les hydroperoxydes

linoléiques (Tchiegang et al., 2005).
» Extinction spécifique &4 270 nm

Les triénes conjugués dans le cas de la présence d’acides gras a trois doubles liaisons et
les produits secondaires d’oxydation tels que les aldéhydes et cétone alpha-insaturés,
absorbent la lumiere vers 270nm (COI, 2019). a 270 nm les produits secondaires

d’oxydationdes acides gras (alcools, cétones,...) sont détectés (Tchiegang et al., 2005).
e Principe

Dissoudre un échantillon dans le solvant requis puis mesurer I'absorbance de la solution

aux longueurs d'onde spécifiées (de 232 et 270 nm) par rapport au solvant pur (COl, 2019).
e Protocole d’expérimentation

L'échantillon doit étre parfaitement homogene et exempt d'impuretés en suspension.
Peser environ 0,25 g d’huile d’olive dans une fiole jaugée de 25 ml, compléter au trait de
jauge avec le cyclohexane et homogénéiser. La solution obtenue doit étre parfaitement
limpide. Remplir la cuve a quartz de 1 cm avec la solution d'essai et mesurer les extinctions
aux longueurs d'onde 232 et 270 nm, en employant comme référence le solvant employé
(COI, 2015). Les valeurs d’extinctions spécifiques a 232 nm et 270 nm sont calculées selon la

formule suivante :
KL=EA/c*s
Ou: KA : extinction spécifique a la longueur d'onde A.

EA : extinction mesurée a la longueur d'onde.
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¢ : concentration de la solution en g/100 ml.
S : épaisseur de la cuve en centimetres.

Cette analyse prévoit aussi la détermination de la variation de 1’extinction spécifique

AK selon I’équation suivante :
K=Km-(Km-4 + Km+4) /2

Ou: Km : P’extinction spécifique a la longueur d’onde d’absorbance maximale m, aux

environs de 270 nm.
3.2.4. Extraction et dosage des composés phénoliques totaux
e Principe

La méthode de dosage des polyphénols totaux s'appuie sur leur pouvoir a réduire les
acides phosphotungstiques et phosphomolybdiques du réactif de Folin-Ciocalteu en oxydes de
tungstene et de molybdéne (W8023 et M08023). Ces oxydes donnent une coloration bleue
qui a été mesurée a 760 nm proportionnels a la quantité des polyphénols présents dans
I'échantillon (Singleton et al., 1999).

e Extraction des polyphénols totaux

Une aliquote de 2,5 g de I’huile d’olive sera mélangée avec 5 ml de n-hexane et 5 ml de
méthanol/eau (70/30, v/v). Le mélange sera agité vigoureusement puis centrifugé a 3500 tours
pendant 20 min. L’extrait polaire sera évaporé a 35 °C en utilisant un rota vapeur jusqu’a

I’obtention d’un résidu sec.
e Dosage

Le dosage des polyphénols totaux sera effectuée par la méthode colorimétrique de
Folin-Ciocalteu (Fu et al., 2011). Une prise d’essai de 200 ul de chaque extrait a analyser sera
mélangée successivement avec 1000 pl du réactif Folin-Ciocalteu (10 % v/v) et 800 ul d’une
solution de bicarbonate de sodium (Na2CO3) a 7,5 % (p/v) (pour favoriser un milieu alcalin
et declencher la réaction d'oxydoréduction). Le mélange sera agité puis incubé a 1’obscurité au
bain Marie a 40 °C pendant 10 minutes. Les absorbances seront lues a 760 nm avec un
spectrophotomeétre UV-Visible contre un blanc préparé par la méme maniere précédente en
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remplagant I’extrait par 200 pl d’eau distillée. La concentration en composés phénoliques

totaux est exprimée en milligramme équivalent acide gallique par gramme d’huile.
3.2.5. La détermination du profil des acides gras

Les acides gras font partie de la famille des lipides, caractérisés par leur insolubilité
dans I’eau et leur solubilité dans les solvants organiques (Metlef, 2021). Ils jouent un role
crucial dans de nombreuses fonctions physiologiques : ils sont des composants structurels des
membranes cellulaires et du systeme nerveux, participent a la synthese de plusieurs hormones,
et sont essentiels au développement cérébral. De plus, ils constituent une source de vitamines
liposolubles. Kalogeropoulos et al. (2015) ainsi que Caporaso (2016) ont indiqué que la
composition en acides gras de I'huile d'olive est tres variable, dépendant de facteurs
génétiques, de la variété des olives, de la région de production, de l'année de récolte
(influencée par les conditions environnementales) et des facteurs pédoclimatiques. Cependant,
des normes telles que celles du Codex Alimentarius régulent cette variabilité en imposant des

limites supérieures et inférieures sur les proportions de chaque acide gras.
e Principe

Les acides gras sont analysés aprés leur transformation en esters méthyliques, obtenus
par transestérification des triglycérides avec de la potasse méthanolique. Les triglycérides sont
chargés par la potasse, ce qui libere les acides gras, qui sont ensuite estérifiés par le méthanol
(Iddir, 2020).

e Protocole d’expérimentation

Selon la méthode décrite dans le réglement CEE/2568/91. Dans une éprouvette a
bouchon vissant de 5 ml, peser environ 0,1 g de I'échantillon d'huile. Ajouter 2 ml d'heptane et
agiter. Ajouter ensuite 0,2 ml d'une solution methanolique d’hydroxyde de potassium a 2 N.
Fermer hermétiquement I'éprouvette a I'aide d'un bouchon muni d'un joint en PTFE et agiter
vigoureusement pendant 30 secondes. Laisser reposer jusqu'a ce que la partie supérieure de la
solution devienne claire. Décanter la couche supérieure contenant les esters méthyliques. La
solution d'heptane est alors préte pour I'injection dans le chromatographe. 1l est conseillé de
maintenir la solution au réfrigérateur jusqu'au moment de l'analyse chromatographique et de

ne pas la stocker pendant plus de 12 heures.
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Chapitre 4 Résultats et Discussion

4.1. Résultats

4.1.1. Les caractéristiques physico-chimiques d’huile d’olive
4.1.1.1. L’acidité libre

Les differents résultats concernant 1’acidité sont représentés par la figure 3.
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Figure 3. Les valeurs moyennes d’acidité libre.

4.1.1.2. Indice de peroxyde

La figure 4 représente les résultats de I’indice de peroxyde.
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Figure 4. Les valeurs moyennes de I’indice de peroxyde.
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4.1.1.3. L’extinction spécifique dans 1I'UV

Les difféerents résultats concernant I’extinction spécifique a 232 nm et 270 nm sont

représentes par les figures suivantes.
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Figure 5. Les valeurs moyennes de 1’extinction spécifique a 232 nm des huiles analysée.
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Figure 6. Les valeurs moyennes de I’extinction spécifique a 270 nm des huiles analysée.
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4.1.1.4. Teneur en polyphénols totaux

Les teneurs en polyphénols totaux ont éte présentes dans la figure 7.
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Figure 7.Teneurs en composés phénoliques totaux (mg/Kg).

4.1.1.5. La détermination du profil des acides gras

Les résultats pour les acides gras ont été présentés dans le tableau ci-dessous, dans lequel

nous n’avons mentionné que les acides gras les plus courants entre les 15 travaux choisis.

Tableau 4. Composition en acides gras des échantillons d'huile d'olive (%).

Auteurs | variétés | C16:0 | C18:0 | C20:0 | C16:1 | C18:1 | C20:1 | C18:2 | C18:3 | AGS

Al Ch / / / / / / / / /

A2 Ch 17,2 1,75 0,38 |/ 65,51 | 0,29 |[14,39 | 0,65 | 19,15

A3 Ch 16,44 | 1,85 / 2,01 |6550 [/ 13,96 | 0,62 | 18,45
Sig 15,20 | 1,90 / 2,70 | 62,00 |/ 17,30 { 0,90 |17,10

A4 Ch 17,51 |/ 0,35 |243 |6567 |/ / / 20,01
Sig 10,18 |/ 054 054 7213 |/ / / 15,18

A5 Sig 13,61 |1,98 0 / / / / / /

A6 Ch 18,52 |/ / / 60,21 |/ 11,26 |/ /

A7 Ch 12,81 | 2,58 034 |141 |7031 [0,28 |11,21 (0,81 |1593
Sig 11,30 |2,83 032 101 |72,26 |031 |10,86 |0,88 | 14,64
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Auteurs | variétés | C16:0 | C18:0 | C20:0 | C16:1 | C18:1 | C20:1 | C18:2 | C18:3 | AGS
A8 Ch / / / / / / / / /
Sig / / / / / / / / /
A9 Ch 12 / 0,37 2,1 72 0,3 8,5 0,50 17,98
Sig 12 / 037 |21 72 0,3 8,5 0,50 |[17,98
Al10 Ch 1431 | 1,85 0,33 1,74 70,30 | 0,32 935 | 052 |/
All Ch 16,67 | 1,96 032 |/ / / / / 17,45
Sig 10,69 | 2,1 029 |/ / / / / 14,71
Al2 Ch 15,02 | 2,80 0,26 |066 |6947 |0,14 |10,9 |0,81 |18,41
Sig 1791 1,94 0,07 1,05 60,45 | 0,12 16,20 | 1,34 19,95
Al13 Ch / / / / / / / / /
Sig / / / / / / / / /
Al4 Ch 16,87 | 1,67 0,25 |/ / 0,21 |/ / /
Al5 Ch 14,93 | 1,95 0,43 0,99 66,35 | 0,30 12,90 | 0,59 17,45
(C16:0) acide palmitique, (C18:0) acide stéarique, (C20:0) acide Arachidique,

(C16:1) acide palmitoléique,

(C18 :2) acide linoléique, (C18 :3) acide linolénique.

(C18:1) acide oléique,

(C20:1) acide gadoléique,
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4.2. Discussion

Selon les résultats présentés dans la figure 3, on observe que l'acidité libre des huiles
des différents cultivars étudiés varie. Ces résultats indiquent que toutes les huiles analysées
conforment la limite établie par le COIl (2019) (inférieure ou égale a 0,8 %), donc on les
classant dans la catégorie d'huile d'olive extra vierge. A 1’exception, les huiles d'olive Sigoise
de Djelloul et al. (2020) ; Ghaoues et Namoune (2021) et Metlef (2021) présentent une acidité
plus élevée, comprise entre 1,12 % et 1,7 %, les classant dans la catégorie des huiles d'olive
vierges. Les différences relevées entre les variétés peuvent étre liées a la maturité des olives.
En effet, I’acidité augmente avec la maturité du fruit d’olive (Yousfi et al., 2006). En raison
de I’activité enzymatique de 1’enzyme lipolytique (Salvador et al., 2001 ; Ben Youssef et al.,
2010). En outre, Saoudi et al., (2022) sont conclu que les températures élevées d’un climat
saharien accélerent la dégradation chimique et enzymatique des fruits. Par conséquent, cela

entraine une augmentation de la quantité d'acides gras libres sous I'action des lipases.

La détermination de la teneur en peroxydes dans les huiles permet d'évaluer le niveau
d'oxydation primaire. La teneur en peroxydes indique le degré d'oxydation des huiles, qui est
accélérée par la présence d'oxygene, de tempeérature et de certains catalyseurs. Ces facteurs
agissent sur les doubles liaisons insaturées des acides gras en formant des peroxydes et des
hydroperoxydes (Cimato, 1990). Comme le montre la figure 4, les résultats de I'étude sont
varient entre 2 meq O2/Kg chez Hadj Sadok et al. (2018) et 26.35 meq O2/Kg chez Touati et
al. (2022) pour la variété sigoise. Ces valeurs sont conformes a la norme commerciale
COI(2019) (IP < 20 meq d’0O2/Kg) ce qui permet de classer les huiles dans la catégorie
d’huile d’olive extra vierge, sauf 1’échantillon trouvée a Touati et al., (2022) de la variété
Sigoise dépasse Iégerement cette limite. Cet valeur indique une forte oxydation des huiles cela
pourrait résulter de diverses conditions comme la récolte, aussi l'une des causes de
l'augmentation de ce parameétre est le stockage inadéquat ou prolongé (Tanouti et al., 2011 ;
Meftah et al., 2014).

L'acidité libre et I'Indice de Peroxyde peuvent étre influencés par la maturité des fruits,
les méthodes d'extraction et de conservation des olives, les conditions de récolte, de transport
et de stockage des huiles (Cimato, 1990 ; Torres et Maestri, 2006 ; Tanouti et al., 2011).

Concernant I'extinction spécifique dans I'UV, Les valeurs de coefficient K232 sont
comprises entre la variété Chemlal de Abdessemed (2017) avec 2,45 et la varieté

Chemlal de Faci et al. (2021) avec 0,95. Pour le coefficient K270, les valeurs varient de 0,1
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chez Chemlal de Djelloul et al. (2020) a 0,21 chez Sigoise Touati et al. (2022), tous les
échantillons d’huile présentent des coefficients d’extinction spécifique dans I’'UV (K232,
K270) inférieurs aux limites établies par le Conseil Oléicole International (COI) pour une
huile d’olive extra vierge (K232 < 2,5 et K270 < 0,22), sauf pour K232 chez Chemlal de
Douzane et Bellal (2004) qui est a 2,8. Cependant pour K270, les échantillons qui dépassent
les normes (K270 < 0,22) sont chez Metlef (2021) avec une valeur de 1,3 ce qui montre une
extinction spécifique plus élevée que les autres huiles, dépassant ainsi les limites fixées par le
COI (2019). Cela indigue que ces huiles sont dans un état d'oxydation avancée, car les triénes
conjugués (produits secondaires d'oxydation) absorbent au voisinage de 270 nm et sont
proportionnels au degré d’oxydation des acides gras insaturés présents dans les huiles
(Gutiérrez et al., 1992 ; Vera et al., 2019).

La qualité de I’huile d’olive est étroitement liée a sa teneur en polyphénols (Benlemlih
et Ghanam, 2016). Selon le COI (2015), I’huile d’olive vierge extra doit contenir entre 153 et
694 ppm (1 ppm = 1 mg/kg) de polyphénols. Skevin et al. (2003) ont démontré que les degrés
de maturation des olives et les conditions environnementales influencent la concentration de
composés phénoliques, quant aux valeurs que nous avons trouvées, les teneurs les plus
élevées sont enregistrées pour les cultivars Chemlal (528 mg/kg) et Sigoise (891,53mg/kg),
alors que les valeurs les plus faibles sont obtenues pour les cultivars Sigoise (40 mg/kg).
D’aprés Douzane et al. (2021), la diminution des concentrations en polyphénols pourrait étre
attribuée au processus d'extraction de I'huile d'olive. En effet, la plupart des usines utilisent le
procédé conventionnel de centrifugation triphasée, au cours duquel une quantité d'eau est
souvent ajoutée. Cette pratique peut entrainer des pertes de composés phénoliques, de
vitamines et de composants aromatiques pendant le processus d'extraction. Il a été rapporté
que le décanteur biphasé fournit une huile riche en polyphénols totaux, en ortho-diphénols,
avec une acidité plus faible et une meilleure qualité organoleptique par rapport au pressoir
triphasé (Del Caro et al., 2006). En plus du cultivar, les degrés de maturation des olives et les
conditions environnementales influencent également la concentration de composés

phénoliques (Skevin et al., 2003).

L'huile d'olive est largement reconnue pour ses bienfaits nutritionnels et ses
caractéristiques organoleptiques, qui varient en fonction de la variété d'olivier, des conditions
climatiques, ainsi que des méthodes de culture et de traitement. Les acides gras sont I'un des
principaux composants chimiques de I'huile d'olive, influencant sa qualité, sa stabilité et ses

propriétés nutritionnelles. Nous examinerons certains des résultats obtenus a partir des
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travaux étudiés, en mettant en lumiére les spécificités et les avantages des huiles d'olive issues
des variétés Chemlal et Sigoise (COlI, 2019).

L'acide palmitique (C16 :0), un acide gras saturé présent dans I'huile d'olive, doit
représenter entre 7,5 % et 20 % des acides gras totaux selon les normes du Conseil Oléicole
International (COI, 2019). Nos résultats montrent une teneur de 10,18 % pour la variété
Sigoise de Guissous et al. (2018) et de 18,52 % pour la variéte Chemlal Mme Iddir (2020)
respectant ainsi les normes établies. La Kabylie, avec son climat méditerranéen, est favorable
a la culture de l'olivier, bien que les variations climatiques, le type de sol et les pratiques

agricoles locales puissent influencer la composition des acides gras.

L'acide stéarique (C18 :0) est également un acide gras saturé présent dans I'huile d'olive.
Selon les normes du COI, la teneur en acide stéarique doit se situer entre 0,5 % et 5,0 %. Nos
résultats indiquent une teneur de 1,67 % pour la variété Chemlal de Messad et al. (2022) et
de 2,83 % pour la variété Sigoise de Djelloul et al. (2020). Ces résultats montrent que toutes
les huiles analysées respectent les limites établies par le COI (2019), les classant ainsi dans la

catégorie des huiles d'olive extra vierges.

L'acide palmitoléique (C16 :1) est un acide gras mono-insaturé présent dans les huiles
d'olive. Nos résultats montrent une teneur comprise entre 0,66 % pour la variété Chemlal
Touati et al. (2022) et 2,70 % pour la variété Sigoise Abdessemed (2017), ce qui se situe dans
la norme de 0,3 % a 3,5 % établie par le COI (2016), classant ainsi ces huiles dans la

catégorie des huiles d'olive extra vierges.

L'acide oléique (C18 :1), un acide gras mono-insaturé, contribue a la stabilité oxydative
de I'huile. Toutes les variétés étudiées présentent des proportions supérieures a 60 %. La
valeur la plus faible est enregistrée pour la variété Chemlal Mme Iddir (2020) avec une teneur
de 60,21 %, tandis que la valeur la plus élevée est observée pour la varieté Sigoise de
Guissous et al. (2018) avec une teneur de 72,13 %. Nos resultats respectent les normes du
COl, qui limitent la teneur en acide oléique entre 55 % et 83 %, ce qui classe ces huiles

d'olive parmi les huiles d'olive extra vierges.

L'acide linoléique (C18 :2), étant un acide gras poly-insaturé, est plus susceptible a
I'oxydation, ce qui peut réduire la stabilité de I'huile. Selon le COl, cet acide doit représenter
entre 3,5 % et 21 % des acides gras totaux pour étre classé dans I'huile d'olive extra vierge.

Nos résultats montrent que la teneur en acide linoléique se situe a la valeur la plus basse pour
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les varietés Chemlal et Sigoise de Metlef (2021) avec 8,5 %, et atteint la valeur la plus élevée
pour la variété Sigoise de Abdessemed (2017) avec 17,30 %. Ces résultats respectent les
normes établies par le COI.
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L'olivier est parfaitement adapté au climat méditerranéen, en particulier en Algérie ou il
prospere bien grace a ses conditions pédoclimatiques favorables. Dans la culture arabo-
musulmane, il est vénéré comme un symbole sacré, méme honoré dans le Coran. Depuis des
temps immémoriaux, l'olivier a joué un réle central dans I'alimentation méditerranéenne,
fournissant des olives de table précieuses, une huile dolive de qualité et des extraits
bénéfiques de ses feuilles. De la cuisine aux remédes traditionnels, I'olivier a enrichi les repas,
preservé les saveurs et contribué a la guérison, créant ainsi un lien durable entre tradition et

bien-étre.

Il est crucial de garantir la qualité des huiles alimentaires pour prévenir les fraudes et les
risques pour la santé. Les tests physico-chimiques et sensoriels sont essentiels, en particulier
pour I'huile d'olive vierge, afin d'assurer son authenticité et sa sécurité alimentaire. Ce
contréle rigoureux est indispensable pour préserver le plaisir de manger et la confiance des

consommateurs.

Notre étude repose sur une étude des résultats de quinze études ultérieures portant sur
les parametres physico-chimiques de deux types d'huiles d'olive provenant des variétés locales
(Chemlal et Sigoise). Les résultats démontrent que les caractéristiques physico-chimiques
telles que I'acidité, l'indice de peroxyde, 1’absorption spetrophotométrique K232 et K270, les
composés phénoliques et les acides gras répondent aux normes du Conseil oléicole
international (COI) pour les huiles d'olive extra-vierges, permettant ainsi de les classer dans

cette catégorie.

Notre étude nous a permis d'observer l'influence des différentes variétés sur les
caractéristiques de qualité de I'huile d'olive, en se concentrant sur certaines propriétés
physico-chimiques. Afin d'assurer la reconnaissance et la compétitivité de nos huiles sur le
marché mondial, il est necessaire de sélectionner les variétés les plus adaptées et de
promouvoir leur culture a travers le territoire national, en vue de créer des appellations

d'origine contr6lée (AOC) spécifiqguement algériennes.

Pour ouvrir le champ du développement de 1’étude sur les caractéristiques physico-
chimiques de I’huile d’olive des variétes Chemlal et Sigoise, commencez par rappeler
I’importance de cette recherche et les spécificités de ces variétés. Résumez brievement les

principaux resultats des 15 travaux choisi, en mettant en évidence les tendances découvertes
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clés. Discutez ensuite les limitations actuelles de 1’étude, telles que la taille de 1’échantillon et
les méthodes d’analyse. Proposez des perspectives d’approfondissement notamment
I’exploration des nouvelles méthodologies, des études comparatives avec d’autres variéetés,
I’influence des conditions géographique et climatiques, 1I’impact des technique agricoles et
transformation, ainsi que des recherches a long terme sur la variation des caractéristiques
physico-chimiques. Concluez en soulignant 1’importance de poursuivre la recherche pour
améliorer la qualité et la compréhension de 1’huile d’olive, et incluez une liste compléte des

travaux références pour faciliter I’acces des lecteurs aux sources originales.
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Résumé

L'olivier, qui incarne la richesse et la fertilité, joue un réle central dans l'agriculture algérienne,
surtout dans les régions Est et centre-Est du pays. L'huile d'olive, céleébre sous le nom de "l'or vert", est
trés prisée pour ses bienfaits sur la santé. Avec prés d'un quart des terres agricoles dédiées a
I'oléiculture, cet arbre emblématique contribue de maniére significative a I'économie et a l'identité
culturelle de I'Algérie, unissant tradition et modernité. L'objectif de cette étude est de comparer les
caractéristiques physicochimiques des huiles d'olive issues de deux variétés locales, la "Sigoise" et la
"Chemlal”, en se basant sur les résultats de quinze études antérieures sur ces variétés. Des analyses
portant sur des parametres tels que l'acidité, l'indice de peroxyde, I'absorption UV, la teneur en
polyphénols et les acides gras ont été menées. Conformément aux normes du Conseil Oléicole
International, les résultats indiquent que les huiles d'olive de ces deux variétés sont de qualité “extra-
vierge" et présentent une valeur nutritionnelle et sanitaire satisfaisante pour les consommateurs.

Mots clés : Etude comparative, Huile d'olive, Parametres physico-chimiques, Chemlal, Sigoise.
Abstract

The olive tree, symbolizing richness and fertility, plays a central role in Algerian agriculture,
especially in the eastern and central-eastern regions of the country. Olive oil, famous as "green gold,"
is highly valued for its health benefits. With nearly a quarter of agricultural land dedicated to olive
cultivation, this emblematic tree significantly contributes to the economy and cultural identity of
Algeria, blending tradition and modernity. The aim of this study is to compare the physicochemical
characteristics of olive oils from two local varieties, the "Sigoise” and the "Chemlal," based on the
results of fifteen previous studies on these varieties. Analyses of parameters such as acidity, peroxide
index, UV absorption, polyphenol content, and fatty acids have been conducte. According to the
standards of the International Olive Council, the results indicate that the olive oils from these two
varieties are of "extra virgin" quality and exhibit satisfactory nutritional and health value for
consumers.

Keywords: Comparative study, Olive oil, Physico-chemical parameters, Chemlal, Sigoise.





