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L’olivier a été cité dans des livres a plusieurs reprises. Dans le Coran, I’olive a été
mentionnée six fois dans différents endroits parmi lesquels un versé coranique cité au débutde
la sourate de “Al-Tine”. Ce produit est aussi cité dans la Bible et I’Evangile.

L’expansion de cette culture coincide et se confond avec beaucoup de civilisations surtout
au niveau du bassin méditerraneen.

L’huile d’olive est le produit méditerranéen par excellence. On la retrouve a travers

I’histoire, depuis la civilisation grecque jusqu’a nos jours.
Parmi toutes les matiéres grasses alimentaires, 1’huile d’olive occupe une place de choix dans les
traditions culinaires mediterranéennes dont elle a toujours fait partie. Par ailleurs, ses propriétés
avérées et potentielles, lui ont valu d’occuper, ces dernieres annees, une place essentielle dans la
recherche nutritionnelle moderne.

En termes de production, I’Algérie, pays du bassin méditerranéen, malgré un climat tres
favorable a la culture de I’olivier, se positionne largement apres I’Espagne, 1’Italie et la Tunisie
qui sont de gros producteurs d’huile d’olive dans le monde. Elle posséde, cependant,
d’importantes ressources oléicoles dont les superficies actuelles sont de ’ordre de 180000 ha.
Selon les projections du PNDA, ces superficies atteindront dans quelques années 583000 ha
.Malgré la richesse variétale de I’oliveraie algérienne, peu de travaux ont été entrepris pour
évaluer la qualité des huiles produites, laquelle est devenue une priorité au regard des exigences
du marché international et du Conseil Oléicole International. La qualité d’une huile est
I’ensemble de ses caractéristiques physico-chimiques et sensorielles permettant son classement
en les difféerentes catégories définies par la norme commerciale du Conseil Oléicole International
(COI (2019).

La qualité de I’huile d’olive vierge est influencée par plusieurs facteurs, tels que les
techniques culturales, les conditions saisonnicres, I’état des drupes, le stade de maturation, la
variété, la méthode de cueillette, les techniques d’extractions, etc. (MADR, 2020).

L’huile d’olive est une huile de table directement issue d’un fruit sans recourir a des étapes de
raffinage. En effet, selon les normes officielles, I’huile d’olive ne peut étre obtenue qu’a partir

du fruit de I’olivier et uniquement par utilisation de procédés physiques. L’absenced’étape de




Introduction

Raffinage permet a I’huile d’olive de conserver tous ses antioxydants car ils ne vontpas étre

Eliminés lors de ce procédé. L’olive étant un fruit riche en antioxydants (oleuropéine,
ligstroside...), ’huile brute qui en résulte est elle aussi riche en composés antioxydants. Les
principaux antioxydants de 1’huile d’olive sont des dérivés de 1’oleuropéine et du ligstroside et
font donc partie de la classe des composés phénoliques. Ces composés vont permettre une bonne
conservation de I’huile d’olive dans le temps puisque ces molécules ainsi que letocophérol
vont prévenir son oxydation (MADR, 2020).

C’est dans cette optique que s’inscrit la présente étude. Il s’agit d’étudier la comparaison
des caractéristiques physico-chimiques des trois variété en Algérie, la variété Chemlal qui se
rencontre dans toute la kabylie du littoral au sud de Mchedellah, et la vallée dela Soummam, elle
est considérée comme étant bonne productrice d’huile de bonne qualité, les variété Limili et
Azzerdj se rencontrent surtout dans la vallée de la Soummam,  variétés a elles seules
représentent le trois quart de la production oléicole nationale.

Ce manuscrit s’articule en 3 parties, commencant par la recherche bibliographique sur
I’olive et les huiles d’olives, une deuxieéme partie qui récapitule les différents matériels et
méthodes utilisés par les auteurs dans la réalisation de leurs études. Et enfin, la 3°™ partie qui
expose les résultats obtenus par ces auteurs ainsi que des discussions pour comparer etdiscuter

les différents résultats obtenus.
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Chapitrel L'olivier

1.1 Généralités sur l'olivier

L’olivier (Olea europaeal.) est la principale espece cultivée appartenant a la famille
monophylétique des Oleaceae (Muzzalupo, 2012). C’est un arbre a croissance lente qui peut
atteindre 15 métres de hauteur selon la nature du sol et les conditions climatiques. 1l est taillé
entre 3 et 5 meétres pour en améliorer la productivité. C'est un arbre fruitier a feuilles persistantes

toujours vertes (Assami, 2014).

1.1.1 Classification botanique de I'espece

Selon Linné, le nom latin de cette espéce est : Olea europaea L.

La classification botanique de 1’Oleaeuropaeal.. Est représentée dans le tableau 01.
Tableau 01: Classification botanique de 1’Oleaeuropaeal. (Ghedira , 2008)

Régne Plantae
Embranchement Magnoliophyta
Sous- embranchement Magnoliophytina
Classe Magnoliopsida
Sous- classe dialype Dialypétales
Ordre Lamiales
Famille Oleaceae

Genre Olea

Espece Olea europaeal

1.2 Conditions climatiques
a. Température
L’olivier est un arbre des pays a climat méditerranéen ou les températures varient entre 16
et 22° C (moyenne annuelle des températures). Il aime la lumiere et la chaleur, supporte trés bien
les fortes températures, méme en atmosphére seche, 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. Il est aussi apte a bien supporter les températures élevées
de I’été si son alimentation hydrique est satisfaisante (enracinement profond nécessaires en
climat présaharien) (Hannachi et al ., 2007).
b. Pluviométrie
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 nombre peu élevé montre que
I’olivier supporte bien la sécheresse Il se contente, en effet, d’une pluviométrie basse, la moins

élevée de toutes les espéces fruitieres. La période du 15 Juillet au 30 Septembre est trés

|
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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. (Hannachi et al., 2007).
c. Altitude

L'altitude de culture de l'olivier dépend de l'altitude. Les limites a ne pas dépasser est de
700 a 800 m pour les versants exposes au nord et de 900 a 1000m pour les versants exposés au
sud. (ITAF, 2013).
d. Exigences pédologiques

L'olivier s'adapte a tous les types de sols sauf les sols lourds, compactes, humides ou se
ressuyant mal. Les sols filtrants comportant des graviers ou des cailloux seront préférés aux
terres trop argileuses et asphyxiantes. L'olivier n'est pas trés sensible a la variation de pH
(acidité/alcalinité) du sol, les sols calcaires jusqu'a pH 8.5 peuvent lui convenir, par contre les
sols acides pH 5.5 sont deconseillés. Dans les sols sableux profonds, I'olivier peut vivre avec des
pluviométries de 200 mm de moyenne. Dans les sols argileux, il sera nécessaire d'avoir des
pluviométries de 500 mm ou de recoure a l'irrigation. Comme I'eau est un facteur important, les
teneurs limites en sels sont :

e De 2 g/l pour une pluviométrie supérieure a 500 mm

e De Ig/l pour une pluviométrie inférieure a 500 mm (ITAF, 2013).

1.3 Production oléicole Algérienne

En effet, ’oléiculture a besoin d’étre développée au plan technique et scientifique et
organisée notamment au plan logistique et 1’Algéric pourra produire apres I’application de ce
plan de développement de la filiere environ 5 millions de litres de 1’huile d’olive. En fait, ce pays
jouit des meilleures conditions climatiques et disposes d’importantes surfaces de terres propices
aux différentes cultures. A noter que la production d’huile d’olive en Algérie est estimée de80
000 tonnes durant la campagne 2017-2018, soit une hausse de 27% par rapport a la période
précédente, tandis que la surface réservée a ’oléiculture a I’échelle nationale se compose de 56,3
millions d’oliviers dont 32,3 millions oliviers productifs, soit un taux de 57%.

L’oléiculture est concentrée au niveau de sept principales wilayas (Bejaia, Tizi-Ouzou,
Bouira, Bordj-Bou-Arreridj, Jijel, Sétif et Mascara) dont la région centre représente un taux de

plus de 75% de la superficie oléicole globale de ces sept wilayas. (Lamani et llbert, 2016).

vl
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Figure 01 : Répartition de la zone oléicole en Algérie (a: sur la carte géographique, b: en

pourcentage (Oreggia et Marinelli, 2017).

1.4 Lesvariétés d’olivier de par le monde

L’olivier (Olea europaea. L), espéce caractéristique du paysage méditerranéen, compte
de nombreuses variétés ayant une diversité phénotypique importante (Grati Kamoun., 2007).
Les origines de ces variétés demeurent imprécises.
Divers travaux ont suggéré que I’inter-fertilité entre les formes cultivées et /ou les formes
sauvages soit a I’origine de la diversification de I’olivier cultivé. Actuellement, on recense des
centaines de variétés (Tableau 02) de tres anciennes variétés (Loussert et Brousse, 1978 ;
Barranco et Rallo, 2005 ; Idrissi. et Ouazzani, 2006).

Tableau 02 : Principales variétés d’olivier cultivées dans le monde (Grati , 2007).

o A Distribution
Pays Variétés Utilisation En hectares
. Arauco Huile+Table
Argentine Arbequina Huile 28.670
PicualHoji Huile
blancaCor Huile+
nicabralLec Table Huile
hinManzan Huile
Espagne illa Table+ 2.127000
Verdalde Table Huile
BadajozEmpeltre Huile
Arbequina Huile
Cacerena Huile+Table
. Manzanilla Table
Etats-Unis Mission Table 12150
Picholine Table
France TancheA Table 20.000
glandau Huile
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KoroneikC Huile
. onservoliakK Table
Grece alamata Table 630.800
Mastoidis Huile
FrontoioM Huile
oraioloLec Huile
cinoCorati Huile
naCarolea Huile
Italie Noccellara Huile 1.140685
Beliceltra Huile+Table
na Table
Ascolanatenera Table
Table
Liban Soury Huile+Table 32.000
Maroc Picholinemarocaine Huile+Table 412000
GalegaCarras Huile
Portugal quenhaRedon +TableHuile 316000
dil +TableHuile
+Table
Al — Huile
Syrie ZeitiAl- Huile 405000
Sorani Huile+Table
Al-Doebly
Chemlali Huile
Tunisie Chetoui Huile 1.538000
Meski Table
Ayvalik Huile
CakirGe Huile
Turquie mlikMe Table 877700
mecikDo Table
rnat Table
Ancienne_Yo Obl_lca Huile _ 29960
ugoslavie Zutica +TableHuile
+Table

1.5 Principales variétés d’oliviers en Algérie

Les variétés d’olivier se divisent en trois catégories :

e Les variétés a huile sont principalement destinées a I’extraction de I’huile et sont caractérisées
par un rendement variable mais normalement non inférieur a 16- 18 %.

e Les variétés de table sont les variétés dont les fruits sont destinés a la consommation directe.

e Les variétés a double aptitude sont celles qui peuvent étre utilisées tant pour 1’extraction de

I’huile que pour la production d’olives de table.

Tableau 03 : Orientations variétales de 1’olivier en Algérie (Loussert et Brousse 1998)

-
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Variétés Airedeculture Importance | Pollinisateur | Destination Observations
N Tres estimée pour la
Sigoise O“e.StTAI'ge”e“ 25% Cornicabra TabIE:'I conservation et I’huilerie
Oranie, Tlemcen) +Hui rendement élevé en
€ huile, variété
autofertile.
- Trés bon pollinisateur
. Ouest Algerie 0 Table .
Cornicabra Oranie, Tlemcen) 5% - +Huil . .de.Slg?lse
e Originaired’Espagne
. Ouest 0 i Treésintéressanteparleg
Sevillane Algérien (Plain 3% Table roscalibredesfruits
ed’Oran)
Huile trés appréciée.Résiste
Centre 0 Azeradj . en culture
Chemlal AlgérienKa 10% Frontoio Huile séche.Inconvénients: autos
bylie térile,
floraisontardive.
. - Table Trés bon pollinisateur
0, -
Azeradj Centre Algérien 15% +Huile | De Chemlal
Bouchouk - 0 i Table Intéres sante pour la
laFayette CentreAlgeérien 2% +Huile région de Bougaa
Donnelesmeilleursrés
Boukhenfas CentreAlgérien 2% - Huile ultatsalastationde Sidi-
Aich
Limli EstAlgérien 8% Azeradj Huile Va,ri{eté cor]§_eillgée dans
Larégion dejije la Sidi-Aich
L 20%du Table
Blanquette EstAlgérien verger - +Huile -
Rougette EstAlgérien 12% - Huile -
. L Table Variété des régionsp
0, -
NebDjmel SudEstAlgérien 5% +Huil résaharienne
e
. . Variéte italienne,bon
0 - L
Frontoio Centreet Est 1% Huile pollinisateurdeChemlal
Variéte italienne
Coratina Centreet Est 1% - Huile Treés rigoureuseet
trésproductive
Longue 0 i Table Trés localisée dans la
deMilian Centreet Ouest 5% +Huile régionde Miliana
a
Rondede 0 i Table Trés localisée dans la
Miliana Centreet Ouest 5% +Huile régionde Miliana
Picholine Ouestdupays 300 ) Huile _ Tres commune avec la
Marocaine Sigoise (méme carac tere
Fertilité excellente et
réguliére. Bonne rusticité
Ascolana Ouest - - Table de ’arbre. Résiste au froid.
Pour raitavoirungrandaveni
ren Algérie
Meilleurs variété de la régio
Hamma EstAlgérien ) ) Table nconstantinoisepou
deConstanti rlaconservation, nécessite
ne desirrigations.
EstAlgérien . e
Bouricha (Collo-Oued 5a6% - Huile Cultivée dans Ie_s regions a fo
. rte pluviométrie
ElKebir)
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Chapitre 2 L’huile d’olive

2.1 Définition d’une huile d’olive

L’huile d’olive est I’huile provenant uniquement du fruit de I’olivier

(Olea europaeal.) a I’exclusion des huiles obtenues par solvant ou par des procédés de ré
esterification et de tout mélange avec des huiles d’autre nature. Selon le COIl (2015), la
classification d’huile d’olive est en fonction des évolutions chimiques et organoleptiques. On

distingue différentes catégories (tableau 04).

Figure 02. Représentation d’ huile d'olives

Tableau 04 : Classification de 1’huile d’olive (COI, 2015).

Catégorie de I’huile d’olive Acidité (%)
Huile d’olive Huile d’olive extra vierge <0,8
vierge Huile d’olive vierge <2
Huile d’olive vierge courante <3,3
>33
Huile d’olive vierge lampante

Huile d’olive raffiné (obtenue des huiles d’olive vierges par des | <0,3
techniques de raffinage).

Huile d’olive (constituée par coupage d’huile d’olive raffinée et | <1
d’huile d’olive vierge propre a la consommation)

Huile de grignon | Huile de grignon d’olive brute -
d’olive Huile de grignon d’olive raffiné
Huile de grignon d’olive raffiné <0,3
Huile de grignon d’olive <l
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2.2 Composition chimique de I’huile d’olive

Est un systeme chimique complexe constitué de plus de 250 composés. La composition
de l'huile d'olive dépend de la variété du fruit, de la région de culture et des conditions
climatiques (Angerosa et al., 2004 ; Kiritsakis, 1993). Les composés peuvent étre classés en

deux grands groupes :

e Les fractions saponifiables (triglycérides, acides gras, de 99% de I’huile) (Ruiz et al.,
1999).

e Les substances insaponifiables (de 1 a 2% de I’huile) (Servili et al., 2004).

2.2.1 Fractions saponifiables
2.2.1.1 Les acides gras

Les acides gras présents dans I’huile d’olive se trouvent sous forme d’ester de glycérol ou
sous forme libre. Ce sont des monoacides linéaires a nombre pairs (majoritaires) et impairs
d’atomes de carbone dont le nombre varie de 14 a 24. Soit saturée (14%) soit mono (72%) ou
polyinsaturée (14%) (norme européenne). 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 double liaison (Acides Gras Mono
insaturés (AGMI) ou plusieurs doubles liaisons (Acides Gras Polyinsaturés AGPI). Dans
I’huile d’olive on trouve de I’acide linoléique (oméga 6) et de I’acide alpha linolénique

(oméga 3) (Daoudi et al., 1981).

2.2.1.2 Les triglycérides

Les substances saponifiables sont constituées majoritairement 98 a 99% de
triglycérides. Les triglycérides sont les véritables constituants des huiles d’olive vierge. Ils
proviennent de I’estérification des trois fonctions alcools du glycérol par des acides gras. La
présence d’une part des différents acides gras et d’autre part des trois possibilités
d’estérification sur le glycérol conduit & un grand nombre de combinaisons possibles pour les

triglycérides de I’huile d’olive (Casadei, 1978;Catalano, 1968).

B



Chapitre 2 L’huile d’olive

2.2.2 Fractions insaponifiables

Les substances insaponifiables indiquent I’ensemble des constituants (naturels) qui ne
réagissent pas avec un hydroxyde alcalin pour donner des savons et qui, aprés saponification
restent solubles dans des solvants classiques des corps gras (hydrocarbures saturés, éthers
diéthylique ou diisopropylique, solvants chlorés, etc.). Ces substances représentent de 1 a 2%
de I'huile et constituent un mélange complexe de composés appartenant a des familles
chimiques diverses : Les stérols ; Les tocophérols (vitamine E) ; Les pigments colorants (Les
chlorophylles et carotenes) ; Les composés phénoliques, et d’autres composé mineures telle
que : Les hydrocarbures, les alcools tri terpéniques et les phospholipides (Ollivier et al.,
2007).

2.2.2.1 Les stérols

Les sterols vegétaux appelés phytostérols occupent la plus grande partie de la matiére
insaponifiable des huiles constituantes non glyceridique, ils représentent en poids environ
50% I’insaponifiable. Trois principaux stérols dans les huiles d’olive : le - sitostérol, le

campestérol et le stigmastérol (Bentemime et al., 2008).

Les teneurs en tocophérols, généralement rapportées pour une huile d’olive d’une bonne
qualité, varient de 100 a 300 mg/Kg (Perrin, 1992). Ces teneurs varient en fonction de
plusieurs facteurs dont la variété de 1’olive et sa maturité ainsi que les conditions et la durée

de la conservation de I’huile (Assmann et Wahrburg, 1999).

2.2.2.2 Les pigments colorants

Les pigments colorants donnent sa belle couleur jaune ou verte. Ce sont principalement la
chlorophylle pour la couleur verte et le caroténe pour la couleur jaune. Leur proportion dépend

beaucoup de la maturité des olives (Charles et Guy, 2008).
2.2.2.3 Les composés phénoliques

L’une des caractéristiques les plus importantes de 1’huile d’olive est sa richesse en composés

phénoliques. Elle renferme plus de 30 composés phénoliques (Visioli et Galli, 1994). Ce sont des

Substances naturelles qui conférent a 1’huile d’olive des propriétés organoleptiques et contribuent a la
bonne stabilité de 1’huile a I’auto-oxydation (Perrin, 1992). Les composés phénoliques de I’huile
d’olive sont originaires du fruit. Les principaux composés sont 1’oleuropéine, la dimethyloleuropeine,

ligstroside et la verbascoside.
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2.2.2.4 Autre composes mineurs

Il existe dans I’huile d’olive d’autre composés mineurs qui revétent un intérét biologique,

nutritionnel et ceux qui, contribuent a la caractérisation et I’identification variétale notamment:
+ Les hydrocarbures

Responsables de la couleur bleue spécifique aux huiles d'olives notamment le squaléne (C30H50)
qui peut représenter entre 32 a 50% de la totalité de I'insaponifiable (COI, 2015).

R/

« Les alcools triterpéniques

L’huile d'olive contient de nombreux alcools (Stérols, méthylstérols, alcools triterpeniques, alcools

aliphatiques, etc.) mais en trés petites quantités, (100 a 300 mg/100g). (Aissaoui, 2016).

R/

+ Les phospholipides

Présent en quantité peu élevées ils sont représentés par la phosphatidylcholine et laphosphatidyl-

éthanolamine (Uzzan, 19)
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Chapitre 3 Matériel et méthode

Cette recherche aborde étude comparative de la composition physique chimique sur trois
huiles issues de trois variétés d’oliviers (Chemlal et Azzerdj et Limili) des trois auteurs et comparé
par autres articles.

Auteur A : Mme IDDIR Anissa épouse HADDAD En est titulaire d’un diplome de Doctorat en
Science2019/2020, Sous le théme : Etude comparative du comportement des huiles d’olive durant leur
stockage. Influence du climat, ’altitude et la date de récolte (Iddir., 2020) .

Auteur B : A.Tamendjari , M.Sahnoune et S. Mettouchi et F.Angerosa qui a écrit cette article,
Sous le theme:effet de I’attaque du ravageur bactroceraoleae sur la qualité de I’huile d’olive de trois
variété algériennes :Chemlal, Azzerdj et bouchouk (Tamendjari et al .,2009)

Auteur C : R Laribi qui a écrit cette article Sous Le théme : caractérisation de dix variétes

d’huile d’olive algérienne : étude de profil en composés phénoliques par HPLC

3.1 Matériel végétal

a. Chemlal : Cette variété représente environ 40 % du verger oléicole Algérien cultivée
essentiellement en grande Kabylie ou elle occupe une place importante dans 1’économie de la
région. Il ne s’agit pas d’une variété mais probablement d’une population, car il existeplusieurs
types de Chemlal : - Chemlal de Tizi Ouzou - Chemlal précoce de Tazmalt — Petite Chemlal
pendante - Chemlal de I’Oued Aissa - Chemlal Blanche d’Ali- Chérif .Son rendement en huile
est de I’ordre de 18 % a 24 %. Elle est réputée pour produire une huile d’excellente qualité.

Chemlal est une Variété rustique, tardive, avec une productivité élevée et peu alternante,
autostérile et toujours associée a d’autres variétés qui assurent sa pollinisation comme Azzerd]
et Sigoise (ONFAA, 2016).

b. Azzerdj : Représente 10% des oliviers cultivés en Algérie. Elle se trouve localisée en
Kabylie souvent en mélange avec la variété « Chemlal » dont elle est le pollinisateur. Variété
a double aptitude, auto fertile avec un fruit assez gros (3 a 5 g) avec un rendement en huile
entre 24 a 28 %. Il existe également plusieurs types locaux de cette variété : Azeradj de
Seddouk, Azzerdj de Beni-Bou-Melek, Grosse Azzerdj d’Ali-Cherif (Abdessemed , 2017) .

c. Limili : Cette variété est localisée dans la vallée de 1’0Oued Soummam. Elle
représente 8 % du verger oléicole algérien. Ses fruits sont petits (1 g a 2g) et sa teneur en huile

est de 15% on lui reproche une huile légérement acide, sa maturité et assez précoce (Abdessemed,
2017).
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3.2 Analyse physico-chimique

3.2.1 Détermination de ’indice d’acidité (1A)
a) Définition
L’acidité représente le pourcentage d’acides gras libres d’un corps gras. Pour I’huile
d’olive, elle s’exprime en pourcentage d’acide oléique (C18H3402).
On définit également I’indice d’acide (IA) comme étant le nombre de mg de potasse

nécessaire pour neutraliser 1g de corps gras. (ISO 660, 2003)

b) Principe

La méthode utilisée est basée sur la neutralisation par la soude ou le potasse (N/10) des

acides gras libres d’une prise d’essai (1g), dissous dans un mélange de solvants : oxyde
diéthylique/ éthanol 95 (50/50 ; V/V).

Le principe de la détermination de I’acidité d’une huile consiste en un dosage acido-basique.
RCOOH + NaOH— RCOONa + H20

(AG) (Base)  (Savon) (Eau)

{ L'acidité % =VxMxN /10xPr J

V : Volume en millilitres de solution titree de KOH

N : normalité exacte de la solution titrée de KOH

M : masse moléculaire de I’acide oléique adaptée par I’expression 282,5 (huile d'olive)
Pr : prise d’essai en gramme

56,1 : Equivalant gramme de potasse

3.2.2 Détermination d’Indice de peroxyde (IP)
L’indice de peroxyde d’un corps gras est le nombre de milliéquivalents d’oxygeéne actif
contenu dans 1 kilogramme de produit et oxydant I’iodure de potassium avec libération
d’iode. En effet, cet indice nous permet d’évaluer 1’état de fraicheur de I’huile.

Principe

Repose sur le titrage de 1I’iode libéré par une solution de thiosulfate de sodium Na2S20s.
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L’indice de peroxyde est mesurée selon la norme (1SO 3960, 2001).

Indice de peroxyde = (V—V0) x 1000xT/ M

T : titre ou normalité de la solution de thiosulfate de sodium (Naz S2 O3)
Vo : volume de thiosulfate versé dans le blanc (en ml)

V : volume de thiosulfate versé dans la prise d’essai (en ml)

M : la prise d'essai en grammes

3.2.3 Détermination de I’absorbance spécifique aux rayonnements Ultraviolet

e Principe

{ E1Cm (1) =AA/C x D }

Il consiste a mesurer 1’absorbance d’un échantillon d’un corps gras en solution dans
Solvants (Heptane) par spectrophotometre (de marque UV/VIS 9200) en rayons UV dans
domaine spécifique de longueur d’onde a 232 nm et 270 nm (ISO 3960, 2001)
L’extinction spécifique a une longue d’onde est donnée par la relation suivante :

Ou:
Elcm (A) : extinction spécifique a la longueur d’onde ;
A\:densité optique a la longueur d’onde A ;

D : épaisseur de la cuve encm ;
C : concentration de la solution en g /200ml.

3.2.4 Extraction et dosage des poly phénols totaux

 Principe

Les polyphénols totaux ont été dosés par le suivi de leur pouvoir de réduire les acides
phosphotungstiques et phosphomolybdiques contenus dans le réactif de Folin-Ciocalteu en
oxydes de tungsténe et molybdene (W8023 et M08023). Ces derniers présentent un coloration
bleue qui a été mesurée par la suite a 760 nm proportionnels a la quantité des polyphénols

présents dans les échantillons (Singleton et al Y 1999).
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3.2.5 La teneur en acide gras (AG)

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

Le corps gras est estérifié en présence de méthanol. Les ester méthylique d’acides gras
sont séparés sur une colonne polaire et sont enlevées en fonction de leur poids moléculaires.
La surface correspondant a chacun d’eux est calculée et rapportée a la surface totale des

différents acides gras pour obtenir un pourcentage (Singleton et al ., 1999).

B
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Résultats et discussion

4.1 Les parametres physico-chimiques étudiés

4.1.1 Acidité libre
L’acidité libre permet de contrdler le niveau de dégradation hydrolytique, enzymatique ou
chimique, des chaines d'acides gras des triglycérides. Ceci est a I’origine d’acides gras libres et

de glycérides partiels (mono et diglycérides) (Tanouti et al., 2011).

0,3
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Figure 0 3 : Valeurs moyenne du taux d’acidité des huiles analysées.

On note une faible acidité, toutes les huiles d’olive analysées semblent seclasser dans la
catégorie « Huile d’olive vierge extra » puisque la teneur en acide gras libre des échantillons
analyses reste en dessous de 0,8%selon COI (2019). Selon les échantillons analyses, une faible
variation de ’acidité libre est observée pour Limili (0,15%) par rapport aux deux autres variétés
(Chemlal, et Azzerdj, 0,18 et 0,26) respectivement. Elle peut étre attribuée aux pratiques
technologiques lors du processus de trituration et également au temps de séjour des olives avant
la trituration. Les acides gras libres résultent de l'action des lipases sur les triglycérides, ou de
toute autre activité hydrolytique de ces triglycérides pouvant se produire avant, pendant ou apres
la trituration des olives (Chimi, 2001). Cependant, un niveau élevé d’acidité peut étre également
attribué a I’état de maturité avancé du fruit et/ou au stockage prolongé et inadéquat avant
trituration. Les olives peuvent subir dans ce cas des lésions qui peuvent engendrer des
contaminations de I’huile (Ledrole et al ., 2004)et donner des huiles avec une forte acidité et des
caracteres organoleptiques altérés. Ce paramétre d’acidité a, pour longtemps, été considéré
comme un critére principal de qualité et de norme commerciale d’huile d’olive (Osawaet
al.,2007) Actuellement d’autres critéres de qualité, physico chimiques et principalement

organoleptiques, lui sont associés, Les résultats sont en accord avec ceux trouvé
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par Abdessemed, (2017) et ces résultats ne sont pas similaires aux résultats trouvés par
Benrachou et al ., (2010). Cette difference pourrait étre expliquée par le degré de maturité.

4.1.2 Indice de peroxyde

La détermination de la teneur en peroxyde ou en hydro peroxydes dans les huiles permet
d’évaluer le niveau d’oxydation primaire produite au cours du stockage et /ou la transformation
de I’huile. La formation des peroxydes est due a la présence de I’oxygéne dissout dans I’huile et

de certains catalyseurs (UV, eau, enzymes, trace de métaux, etc) (Osawa et al ., 2007).
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Figure 04 : Valeurs moyennes de I’indice de peroxyde des echantillons analysés

Les résultats de ce parameétre exprimés en milliéquivalents d’oxygene actif contenu dans un
kilogramme d’huile sont représentés dans la figure 04

Pour l'indice du peroxyde, toutes les variétés sont proches, compris entre 7,75meq d’02

/Kg et 8,75meq d’O2 /Kg de sorte que : Chemlal 7.75 meq d’0O2 /Kg, Azzerdj 8.0meq d’O2 /Kg
et Limili 8.75meq d’02 /Kg ,Les valeurs de I’indice de peroxyde obtenues, nous montre que les
huiles peuvent étreclassées dans la catégorie des huiles vierges extra car elles sont hautement
inférieures a 20meq d’0O2 /Kg, fixée par le Codex Alimentarius , (2003).D’aprés ces résultats,
cela peut étre expliqué par : soit I’absence de peroxydes et d’hydroperoxydes, soit par la richesse
de ces échantillons en antioxydants (les polyphenols, tocophérols, caroténoides, etc.(Arslan et
al.,2012).

En comparant ces valeurs a ceux de la norme commerciale du COI (2019), on constate
également que tous les échantillons analysés sont conformes a la norme ce qui permet aussi de
classer ces huiles dans la catégorie vierge extra (IP<20). La détermination de la teneur en

peroxydes dans les huiles permet d’évaluer le niveau d'oxydation primaire produite au cours du
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Stockage et/ou I’¢laboration de I’huile. La formation des peroxydes est due a la présence de
I’oxygeéne dissout dans I’huile et de certains facteurs favorisants (UV, eau, enzyme, trace de
métaux, etc.). En particulier, deux types d'oxydation peuvent étre distingués: 1’auto-oxydation et
la photo-oxydation. Dans les deux cas, un radical libre se forme a partir d'un acide gras insaturé
qui réagit avec une molécule d’oxygeéne provoquant la formation d’un radical peroxydique, ceci
réagit avec une autre molécule d'acide gras et forme par la suite un hydroperoxyde (auto-
oxydation). Dans le cas de la photo-oxydation, les radiations lumineuses (U.V) excitent une
molécule du pigment (par exemple la chlorophylle) qui initie le processus de I'oxydation en
présence d’oxygeéne (Osawa et al ., 2007). Le phénoméne d’oxydation des acides gras conduit a
I’apparition d’une flaveur caractéristique «rance », il aboutit aussi a des modifications dans les
propriétés organoleptiques, chimiques et nutritionnelles. Ces altérations affectent la qualité
marchande du produit (Judde, 2004).

Ces résultats plus proche a celui obtenu par Boulkroune, (2018) pour la variété Chamlal de
la région de kabylie et spéscifiqument a Djaarfa ou mode de novembre qui a enregistré (7 ,82
meq), et Douzan et Bellal ., (2004) qui obtiennent des valeurs trés élevées par rapport aux
résultats obtenus par Tamendjari et al., (2009) et Iddir , (2020) pour les variété (Chemlal et
Azzerdj) cette augmentation de ces résultats a cause de stockage d’huile avant I’analyse
physicochimique .

4.1.3 L’absorbance au rayonnement UV

L’absorbance de la lumiere UV par les huiles est en relation avec la nature, le nombre et la
position des doubles liaisons. Les hydro peroxydes absorbent au voisinage de 232 nm et les
produits secondaires d’oxydation tels que les aldéhydes et les cétones sont quantifiés a 270 nm
(Karlskind, 1992).

Les absorbances dans I’UV a 232 nm sont donc significatives de ’auto oxydation et du

degré de stabilité de I’huile au cours de stockage (Sifi et al ., 2001).

a. L’extinction spécifique a 232 nm
Les di¢nes conjugués et les produits primaires d’oxydation des acides gras se forment par
réarrangement des doubles liaisons du radical alkyle des acides gras polyinsaturés, lorsqu’ils ont
une structure diénique conjuguée tel que I’hydro peroxyde linoléique, absorbent la lumiére au
voisinage de 232 nm. Les absorbances des huiles étudier a 232 nm oscillent entre 1.40nm a
2.428nm. Ces résultats sont inferieurs a la norme du COIl (2019) < 2.50.Les valeurs de

I’extinction spécifique a 232 nm varient selon la variéte.
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Figure 05 : Valeurs moyenne de I’extinction specifique a 232 nm des huiles analyseées.

En effet les valeurs enregistrées pour la variété Chemlal et de 1.40nm, et la variéeté
Azzerdj et de 1.56nm elles sont les plus faibles. Contrairement aux valeurs obtenues pour la
variété Limli, et de 2.428nm, elle est légérement plus haut que les autres variétes(Chemlal et
Azzerdj).Mais restent toujours inférieures aux normes fixees par le COI (2019).

Cela indique que les olives sont dans un état non oxydé puisque elles ont été récoltees de
maniére appropriée puis nettoyées des impuretés et qu'elles n‘ont pas été exposées a l'air direct et
a la lumiere pendant le stockage et fraichement extraites en respectant les bonnes pratiques
oléicoles.

b. L’extinction spécifique a 270 nm

Les trienes 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 a- insatures, absorbent la

lumiére vers 270 nm.
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Figure 06 : Valeurs moyenne de I’extinction specifique a 270 nm des huiles analyseées.

En ce qui concerne le coefficient d’extinction spécifique K270, on remarque que les
trois échantillons d’huile trois variétés présentent des valeurs conformes aux normes établies
par le C.O.1 (2019) <0.22, Chemlal (0.10nm), Limili (0.143nm) et Azzerdj (0.19nm)

En effet, I’extinction spécifique a 232nm et a 270nm d’une huile peut étre considerée
comme une image de son état d’oxydation. Plus son extinction a A:232 nm est forte, plus elle
est peroxydée. De méme plus I’extinction a A:270nm est forte, plus elle est riche en produits
d’oxydation secondaires et traduit une faible aptitude a la conservation (Wolff, 1968)

Les résultats d’absorbance dans I’UV montrent que les échantillons d’huile d’olive
¢tudiés ont des absorbances dans I’'UV qui respectent les valeurs préconisées par la norme du
COl (2019), dont K 232 < 25 ; K 270 < 0,22.Les valeurs d’absorbance K232 et
K270respectent la limite permise par la norme du COI (2019) pour la classification en tant
qu’huile d’olive vierge extra.

Selon les résulta obtenus par Boulkroune , (2018) dans la zone djaarfa wilaya de Bordj
Bou Arreridj, partie Nord-est de I'Algérie au mois de novembre pour la variété Chemlal a
232nm (1,23nm) et lorsque 270 nm elle a obtenu (0,12nm) et plus proche par les valeurs
obtenu par Iddir, (2020)

4.1.4 Teneur en composé phénolique

Les composes phénoliques ou poly phénols sont responsables de la bonne stabilité des
huiles d’olives vierges. En plus des propriétés antioxydants, ces composés possédent
d’intéressantes propriétés nutritionnelles et organoleptiques Selon (Ollivier et al .,

2004).certains composés phénoliques conferent aux huiles vierges une saveur amere et une
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Figure 07 : La teneur moyenne en composé phénolique des échantillons d’huile analysée

D’apres la figure 07en remarque que la variété d’Azzerdj (290,0 mg/kg) renferme une
importante quantité de composé phénolique comparé a Chemlal (2450 mg/kg) et Limili
(123,430 mg/kg). Ces résulta sont presque identique aux résultats de la variété Chemlal
tunisienneanalysé par Chaaben et al ., ( 2015).

Les composés phénoliqgues sont des composés hydrosolubles a propriétés
amphiphathiques, présents en quantité variable dans la pulpe de l'olive (Leroy, 2011).
D’aprés nos résultats, il ressort que le cultivar est un facteur important qui influence la
composition en poly phénols totaux, tel que déja observeé par plusieurs auteurs (Dugoet al.,
2004), (Zarrouk et al.,2008) et (Ocakoglu et al.,2009). Cette composition n’est pas
seulement liée a la variété, mais c’est le résultat d’une interaction complexe entre plusieurs
facteurs a savoir :

e Le degré de maturité des olives (Rovellini et Cortesi, 2003; Gémez-Rico et al ., 2008)
e [ ’état sanitaire des olives (Caruso et al., 2000 ; Tamendjari et al., 2004)
e Lasaison et les conditions climatiques (Paz Romero et al ., 2003; Salvador et al.,2003)

e Le systéme d’extraction de I’huile (Gimeno et al., 2008 ; Leroy, 2011)

Les teneurs en poly phynoles enregistrées par Laribi, (2014) pour la variété Chamlal
situé a Takarietz daira de Sidi Aich, wilaya de Bejaia sont relativement proche de celle
variété Chamlal de la région de Aine El-beida se situe a I’ouest a80md’altitude de la wilaya
d’Oran étudié par iddir, (2020).
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4.1.5 Composition en acide gras

Les résultats qu’ils ont trouvés dans 1’étude des huiles d’olive répond aux normes fixé
par le Conseil Oléicole International (2019), En effet, les trois variétés riches en acide oléique
(C18:1)
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Figure 08:Teneurs des huiles d’olive vierges extra en acide palmitique (C16 :0)

Les teneurs en acide palmitique (C16 : 1) varient de 9,87% a 18.76% et 18.97%
respectivement pour les variétés Azzerdj et Chemlal et Limili ces valeurs sont conformes a la
norme de COI (2019) qui doit étre compris entre7, 50% -20,00%.

De méme les résultats obtenus par Faghim et al., (2017) pour I’acide palmitique de
variété Chemlal originaire de la Sud de la Tunisie et la variété Chamlali de la région de Aine
El-Beida se situe a I’ouest a80md’altitude de la wilaya d’Oran sont proches des resultats de
Iddir , (2020)
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Figure : 09 Teneurs des huiles d’olive vierges extra en acide oléique (C18 :1)

L’acide éolique (C18 :1) est I’acide gras saturé majoritaire quantifié dans les

Huiles analysées, sa teneur varié de 61.87% a 65.11% et de 74.54% respectivement pour les

variétés Azzerdj et Chemlal et Limili et qui sont conformes a la norme de COI (2019) qui

sont de55,00% - 83,00%,Les résultats sont en accord avec ceux trouvé par Faghim et al

,((2017)
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Figure 10 : Teneurs des huiles d’olive vierges extra en acide linoléique (C18 :2)
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L’acide oléique (C18 :2) sa teneur varié de 9.41% a 9.48% et de 115 % a
respectivement pour les variétés Azzerdj et Chemlal et Limili et qui sont conformes a la
normeétablie par le (COI 2019) qui doit étre < 0,6.

Quant aux résultats obtenus par Laribi, (2011) pour la variété Limili, ils sont trés

Proches a ceux obtenus par Abdessemed et al .,(2017).

Les résultats présentés ci-dessus montrent que la composition en acide gras des huiles
étudié répond aux normes fixé par le (COl, 2019).

En effet les trois variétés sont tres riches en acide oléique (C18:1). Le pourcentage de
cet acide gras dans chacune des variétés étudiées est de (74 ,54%) pour I’ Azzerd], suivi de la
Limili (65 ,11%) et Chemlal (61,87%) (Figure 10). Ces pourcentages sont similaires aux
résultats obtenu par Benrachou et al ., ( 2010) pour la variéte Chemlal de Béjai .

Cette ¢lévation et due a la maturité a été attribué dans des études antérieures a I’activité
de I’enzyme oléate désaturase, qui transforme 1’acide ol€éique en linoléique acide lors de

biosyntheése des triacylglycerols (Baccouri et al ., 2008)et (Gutiérrez et al .,1999).
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Conclusion

Le verger mondial destiné a la production d’huile d’olive est en pleine expansion et se
concentre a plus de 97% dans le bassin méditerranéen ou les conditions climatiques sont
idéales pour ce type de culture< L'Algérie figure parmi les pays les plus importants en
productions.

L'étude que nous avons entreprise repose sur une comparaison de résultats des études
ultérieures qui ont traité I’étude de quelques paramétres physico-chimiques de trois types
d'huile d'olive extraites de trois variétés d'olives locales (Chemlal, Azzerdj, Limili)

Les résultats obtenus pour la détermination des différents criteres de qualités : indice
d’acidité, indice de peroxyde ,les composés phénoliques, absorption spectrophotométrique
K232 et K270 et la composition en acides gras sont conformes aux valeurs fixées par le
Conseil oléicole international (COI) pour les huiles d’olive extra-vierge chez les trois variété,
ce qui nous a permis de classer nos huiles dans la catégorie des huiles d’olives extra vierge.
En effet, La variété Chemlal enregistre des faibles valeurs en ces indices par apport aux deux
autres variétés (Limili et Azzerd).

Le travail réalisé nous a permis de voir I’effet variétal sur les caractéres de qualité de

I’huile d’olive a travers quelques caractéristiques physico-chimiques.
Dans le but d’évaluer les qualités réelles de nos huiles et leur garantir la place qui leur revient
sur le marché mondial des huiles d’olive, il faudrait sélectionner les meilleures variétés et de
répandre leur culture a travers le territoire national pour aboutir a des appellations d’origine
contr6léee(AOC) algériennes.

Nous souhaitons également compléter ce travail par d’autres analyses plus performant
est elles que, dosage des stérols, des composes volatils, des tocophérols, détermination du

profil des acides gras, évaluation de la stabilité oxydative, etc.
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Résumé

Grace a son adaptation pédoclimatique, son importance économique, nutritionnel et
thérapeutique, I’Etat algerienne a encouragé et subventionné la culture de D’olivier et la
sélection des meilleures variétés dans tous les Wilayas. Le but de cette étude est de comparer
les propriétés physico-chimiques de trois types d'olives extraites de trois variétés d'Algerie :
Chemlal, Limli et Azzeradj. Des analyses physicochimiques concernant I’acidité libre,
I’indice de peroxyde, la teneur en polyphenols et les valeurs standards d'absorption en UV ont
été réalisées. Les résultats obtenus et selon la norme commerciale du Conseil Oléicole
International (COI, 2019), montrent que les huiles analysées possédent des caractéristiques

physicochimiques d’huile d’olive vierge a extra.

Mots clés : Etude comparative, huile d’olive, variété algérienne, paramétres physico-

chimiques.
Abstract

Itspedo climatic and adaptation, economic and nutritional and therapeutic importance,
the Algerian State has encouraged and subsidized the cultivation of the olive tree and the
selection of the best varieties in all the Wilayas. The aim of thisstudyis to compare the
physico-chemicalproperties of three types of olives extractedfromthreevarieties of Algeria:
Chemlal, Limli and Azraj. In polyphenols and the standard values of absorption in UV
werecarried out. The resultsobtained and according to the commercial standard of the
International Olive Oil Council (COI, 2019), show that the oilsanalyzed have

physicochemicalcharacteristics of extra virgin olive oil.

Keywords:Comparative study, olive oil, Algerian variety, physico-chemical parameters
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