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Résumé

L'huile d'olive est une huile végétale qui peut étre consommee sous sa forme brute. Sa
composition en acides gras essentiels lui permet d'étre trés bénéfique pour la santé humaine.

Ce travail porte sur une synthése des travaux de Master en biologie de la nutrition, réalises
sur les indices d’acide, de saponification et de peroxyde; recherchés sur différents
échantillons d’huiles d’olives des différentes années (2011, 2012, 2013, 2014 et 2015),
différentes région (Tlemcen, Blida, Jijel et Tizi Ouzou) et de différentes préparations

(industrielle et traditionnelle).

Les résultats obtenus ont montré que la durée de stockage des olives, les méthodes
d’extractions, les effets culturaux, conservation des huiles, sont des paramétres qui peuvent

influencés sur la qualité physicochimique d’huile d’olive.

Mots-clés : Huile d'olive - Indices- normes - qualité - conservation - stockage — extraction.




Abstract

Olive oil is a vegetable oil that can be consumed in its raw form. Its composition in essential
fatty acids allows it to be very beneficial for human health.

This work is a synthesis of the work of the Master in Nutritional Biology, carried out on the
acid, saponification and peroxide indices; researched on different samples of olive oil from
different years (2011, 2012, 2013, 2014 and 2015), different regions (Tlemcen, Blida, Jijel
and Tizi Ouzou) and different preparations (industrial and traditional).

The results obtained showed that the storage time of the olive, the extraction methods, the
cultural effects, the conservation of the oils, are parameters that can influence the
physicochemical quality of olive oil.

Keywords: Olive oil - Indices - standards - quality - preservation - storage - extraction.
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INTRODUCTION

Introduction :

Depuis des milliers d’années 1’huile d’olive constitue un extrait miracle utilisé¢ par I’homme
dans son arsenal thérapeutique et ainsi dans sa vie quotidienne. Grace a ses vertus bénéfiques

a travers plusieurs civilisations, 1’huile d’olive est devenue indispensable dans la vie humaine.

L’huile d’olive est un ingrédient d’exception qui opeére une véritable fascination, autrement
dit <« I’or vert » qui est considéré comme un symbole de sagesse et de pérennité. Son histoire
remonte a plus de 6000 ans avant J-C. Elle fait partie de la vie des civilisations
méditerranéennes depuis trés longtemps. (Anouar etal, 2017).

L’huile d’olive est préconisée par de nombreux diététiciens. Elle a acquis une place
essentielle dans la recherche sur ses propriétés médicinales et cosmétiques. Elle est I’une des
huiles végétales les plus anciennes et la seule qui peut étre consommée sous sa forme brute

sans traitement préalable (Boskou 2015).

Toutes les études démontrent que les régimes alimentaires a base d'huile d'olive sont
bénéfiques pour la santé humaine en diminuant le risque de plusieurs maladies : prévient la
dégénération mentale, a des propriétés anticancéreuses, combat le diabéte, fortifie le systeme
immunitaire, diminue la pression artérielle, régule le cholestérol, lisse les cheveux et encore
hydrate naturellement la peau. Ces bienfaits ont été liés les uns ou autres a sa composition en

acides gras bien-équilibrée, ou I'acide oléique est le composant principal, et/ou a la présence

des biomolécules mineures, telles que les vitamines et les antioxydants naturels (Luaceset al.
2003).

L’huile d’olive est tres appréciée pour sa flaveur caractéristique et sa valeur biologique et
nutritionnelle. Ces caractéristiques sont fortement liées a la qualité qui, elle-méme, est
influencée par plusieurs paramétres tels que la variété, la région de provenance de l'olive (sol,

climat...), les techniques culturales, les modes d’extraction... (Amirante, 2006).

La qualité de I’huile d’olive et sa composition dépend de sa modification qui surviennent a
ses différentes substances depuis son apparition dans le fruit jusqu’a sa consommation. De
nombreux facteurs interviennent : La variété, la région de provenance de 1’olive, la récolte et

les modalités de récolte, les stockages des olives, les procédés d’extraction....

L’objectif de notre travail consiste a caractériser la qualité des huiles d’olive consommée en
Algérie. 1l porte sur la synthese des résultats des travaux réalisés par les étudiants Master 2

Biologie de la nutrition ; sur I’influence de 1’année de stockage, mode d’extraction et région
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de récolte, des déférents échantillons d’huiles d’olive algérienne, sur les indices chimiques :

indice d’acide, indice de saponification et indice de peroxyde.
Ce travail est subdivisé en deux parties :

I-Une synthese bibliographique décrivant des généralités sur I’olivier et 1’olive ; la qualité
de I’huile d’olive et les facteurs influencant cette derniére ainsi que ’intérét nutritionnel et

physicochimique.

I11-Une étude expérimentale consacrée a la détermination de quelques indices de qualité des

huiles d’olive étudiées, les résultats et une discussion.
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I. L’olivier :
2. Généralité sur I’Olivier :

L’olivier est un arbre cultivé pour son fruit, I'olive, qui donne une huile recherchée « I’huile
d’olive ». Cette derniére, mais aussi les olives de table, sont des éléments importants de la

diéte méditerranéenne et sont consommées en grande quantité dans le monde entier.
La classification botanique de ’arbre de 1’olivier selon Cronquist (1981) est la suivante :

Reégne : Plantae
Sous-regne : Tracheobionta
Division : Magnoliophyta
Classe : Magnoliopsida
Sous-classe : Asteridae
Ordre : Scrophulariales
Famille : Oleaceae

Genre : Olea

Espéce : Europaea

3. L’oléiculture

3.1. L’olivier dans le mande :

Bien que I’olivier soit présent dans les quatre continents, environ 98% de la production
mondiale de I’huile d’olive provient du Bassin méditerranéen. L’olivier est considéré comme

une espéce caractéristique de la région méditerranéenne. On le rencontre surtout entre le

25°Meet 458™ degré de latitude, dans I’hémisphére nord aussi bien que sud. Au cours des

derniéres années, le marché international I'huile d'olive a connu un grave déséquilibre entre
I’offre et la demande, ce qui a induit une chute des prix sur un marché caractérisé par deux
récoltes successives importantes en 2018-2019et 2019-2020, et un niveau de stock deja élevé.
En effet, a lafin décembre 2019, la Commission Européenne a estimé 3,121millions de tonnes,
la production mondiale d'huile d'olive pour la campagne 2018/2019. L'Union Européenne
reste le premier producteur, avec 70% de la production mondiale. Les perspectives de la
production dans I'UE devraient atteindre environl, 989millions de tonnes d'huile d'olive pour
la campagne 2019/20 enregistrant ainsi une baisse de 12%par rapport la campagne 2018/2019
(2,264millions de tonnes) (Tableau 1). En ce qui concerne les autres zones géographiques -en

dehors de I'UE —la Commission Européenne estime a environ 1,133 millions tonnes la

5
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production totale enregistrant ainsi une hausse de 24% par rapport a la campagne précédente
due principalement a la hausse de la production en Tunisie avec 300 milles tonnes1(+150%),
la Turquie avec 225 milles tonnes (+16%) et608 milles tonnes d'huile d'olive pour le reste des

pays producteurs (Onagri, 2020).

Tableau 1 : production mondiale de I’huile d’olive.

Production 2018/2019(en 1000t) | 2019/2020 (en 1000 t) Variation

Espagne 1790 1230 -31%

Italie 174 322 85%

Tunisie 140 350 150%

Grece 120 300 150%

Turquie 194 225 16%

Maroc 200 145 -28%

Portugal 100 120 20%

Algérie 97 82 -15%

Total UE 2264 1989 -12%

Total monde 3178 3121 -2%

3.2. L’olivier dans I’Algérie

En Algérie, la superficie d’oléiculture est passée de 165.000 hectares en 2000 a 400.000
hectares en 2012.

Selon les statistiques agricoles du ministére de I'Agriculture et du Développement rural, la
production d'olives de table augmente chaque année de 5 a 6% en moyenne. Sur une
production totale de 3,9 millions de quintaux. La récolte d'olives de table représente 1,4

million de quintaux.

Les exportations algériennes d'huile d'olive sont contrairement aux pays voisins, a un niveau

modeste, qui ne dépassant pas les 2.500 tonnes par an. Elles sont essentiellement destinées a

la France, au Canada, a la Belgique, en plus de quelques tentatives recentes vers la Chine.
Cela au moment ou la consommation locale devient de plus en plus importante (DSA
D’ALGER, 2015).

3.3. L’olivier a Tlemcen

L’Oléiculture a Tlemcen représente 36 % de 1’arboriculture totale au niveau de la wilaya, ce

qui correspond a une superficie de 3.274 ha (Brikci, 1993).




Synthése bibliographique Chap. 1 : Olivier-Olive

Elle est bien présentée a Ain-Yousef, Ben Sakrane, Beni Mester et Ouled Mimoun. Dans ces
localités, les Oliviers occupent une superficie allant de 150 a 200 ha. Dans les autres endroits,
les superficies sont réduites entre 100 et 150 ha, voire prés de 50 ha surtout au sud de la

wilaya soit dans les hautes plaines steppiques (Mohammedi, 2004).
4. Les variétés d’olivier

Les olives sont classées en trois typologies selon la destination finale du fruit :

e Olive a huile qui doit fournir une bonne rentabilité en termes de qualité et de quantité. En

Algérie, on trouve principalement le Chemlal, Limli, Bouchouk, Takesrit et Azerad]

(Hadjou et al. 2013).

Olive de table, caractérisée par une certaine grosseur du fruit et un contenu riche en pulpe
mais faible en huile (Pasqualone et al. 2014). En Algérie, on trouve la variété Sigoise
qui a été implantée en Ouest d’Algérie a la fin des années 1990 (Idoui et al, 2014) et on
trouve aussi Azeradj et Blanquette de Guelma (Rejano, 2010).

Olive mixte qui présente des propriétés communes entre les deux groupes précédents.

Donc on peut les utiliser pour produire I’huile, ou pour la consommation comme olive de

table (Saraiva et al. 2010).
Les différentes variétés d’olive produite en Algérie sont regroupées da tableau suivant :

Tableau 2 : Principales variétés de 1’olivier en Algérie (C.O.I, 2011)

Variétés Variétés Aire de culture Utilisation

Sigoise Ouest Algérien (Oran, Tlemcen) Olive de table et Huile

Chemlal Centre Algérien Kabylie Huile

Azerad] Centre Algérien Olive de table et Huile

Blanquette Est Algérien Olive de table et Huile

Picholine Marocaine Ouest Algérien Huile

Bouricha Est Algérien (Collo-Oued EI Kebir) | Olive de table

Rougette Est Algérien Huile

Limli Est Algérien Est Algérien Huile
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Il.  L’olive:
1. Définition
L’olive est une drupe plus ou moins ellipsoidale de taille variable selon la variété. Elle se

compose de trois parties : le noyau (ou endocarpe), la pulpe (mésocarpe) et la cuticule
(épicarpe).

Elle née au ceeur de fleurs fécondées. L’ovaire se transforme en noyau et s’enrobe de la
pulpe du fruit, c’est la nouaison. L’olive grossit tout 1’été et passe d’un léger vert tendre a un
vert plus dense, ¢’est la Véraison. En octobre 1’olive atteint sa taille et commence a tourner,
elle passe du vert au violacé avant de noircir définitivement. La coloration se fait de
I’extérieure du fruit, plus I’olive noircit, plus elle s’enrichit en huile (Figure 1) (Artisans,
2010).

Figure 1 : Olives, Olea Europaea

2. Composition chimique :

Les composés chimiques se répartissent différemment dans les trois parties de I’olive. Ce
fruit renferme de nombreux constituants en particulier des lipides qui lui donnent son fort
pouvoir énergétique (Tableau03) (Loussert et al, 1978).
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Tableau 03 : Composition chimique de fruit d’olive (Maillard, 1975).

Lipides % Lipides % Glucides % | Protides % | Cendres %
(En poids) (En poids) (En poids) (En poids) (En poids)

Pulpe épicarpe 56,4 42,2 9,9 6,8 2,66

Coque de noyau 5,25 4,2 70,3 15,6 4,16

Amendons 12,26 6,2 65,6 13,8 2,16

3. Composition physique :

Le fruit d’Olive est composé par : épicarpe, mésocarpe, endocarpe et amendons (Figure 2).

Le tableau 4 résume la composition physique des fruits d’olives

Tableau 04 : Composition physique de fruit d’olive (Nefzaoui, 1983).

Composition % Poids de I’olive

Epicarpe 20a25
Mésocarpe 71,5a80,5
Endocarpe 17,5a23,0
Amendons 20455

Le Fruit : I'Olive

ovaine stérlle
noyau
plantuke

albumen

ovaire fertlle

coupe longitudinale coupe tranversale

Figure 2 : La composition de fruit d’olive.
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I. Définition
D’apres le conseil oléicole international (COIl, 2015), I’huile d’olive est définic comme
étant une huile provenant uniquement du fruit de 1’olivier (Olea Europaea L) a 1’exclusion

des huiles obtenues par solvants ou par des procédés de réestérification et de tout mélange

avec les huiles d’autre nature.

L'huile d'olive vierge est I'huile obtenue 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 (ONUDI, 2007).

I1. Classification

Le tableau 06 représente les différentes classes d’huile d’olive.

Tableau 06 : Classification des huiles d’olive (COI, 2015).

Types Définitions Catégories

: . .. -Huile d’olive vierge.
Obtenue 4 partir de fruit de 1’olivier uile d’olive vierge

par des procédés mécaniques ou
d’autres procédés physiques.

Huile d’olive

Vierge -Huile d’olive vierge extra.

-Huile d’olive vierge courante.

-huile d’olive raffinée.

Elle est destinée aux industries du
raffinage ou a des usages
techniques.

-huile d’olive : constituée par
un coupage d’huile d’olive
raffinée et d’huile d’olive
vierge.

Huile d’olive vierge
lampante

: -huile de gri d’olive brut
Obtenue par traitement aux solvants Htle de grignons ¢ OTve brute

Huile d’olive de

grignon

ou d’autres procédés physiques
(Bouassila et al .2017). A partir
des grignons d’huilerie.

-huile de grignon d’olive
raffinée

-huile de grignon d’olive

Composition chimique d’huile d’olive

L’huile d’olive renferme une partie saponifiable (98%) formée principalement de

triglycérides et d’acide gras libre et une partie insaponifiable (2%) comportant un mélange

complexe des composés mineurs (Lazzez et al. 2006).
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La composition chimique de 1’huile d’olive varie largement selon la variété, le degré de
maturation du fruit, des conditions environnementales, des régions et leur technique

d’extraction ainsi que le stockage des olives (Cichelli et al, 2004).
3.1. La fraction saponifiable :

L’huile d’olives est plus riche en acide gras monoinsaturés (AGMI) et moins riche en acide
gras saturés (AGS) (Lecerf, 2018). Ces acides gras sont greffés sur un squelette, le glycérol,
et donnent principalement des esters de triacylglycérols (Salvador et al, 2010).

» 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 & nombre pairs (majoritaires) et impairs
d’atomes de carbone dont le nombre varie de 14 a 24. Leur chaine aliphatique est soit saturée
soit mono ou polyinsaturée. Ils se composent en moyenne de 72% d’acides gras mono
insaturés, de 14% d’acides gras polyinsaturés et de 14% d’acides gras saturés (norme
européenne). Il existe deux grandes familles d’AGPI : la série en n-6 (ou oméga 6) et la série
n-3 (ou oméga 3). Dans I’huile d’olive on trouve de 1’acide linoléique (oméga 6) et de ’acide

alpha-linolénigue (oméga 3).
» Triglycérides

Les triacylglycérides représentent entre 98% et 99% de la masse totale de la fraction

saponifiable d’huile d’olive. Quelques rares acides gras libres peuvent étre trouvés et

témoignent d’une oxydation du triester. La composition en acide gras est trés variable et

dépend de la variété d’olives, de la région de production et de I’année de la récolte (influence

des conditions environnementales) (Daoudi, et al, 1981).
3.2. Fraction insaponifiable

Les substances insaponifiables représentent I’ensemble des constituants (naturels) qui ne
réagissent pas avec un hydroxyde alcalin pour donner des savons et qui, apres saponification
restent solubles dans des solvants classiques des corps gras (hydrocarbures saturés, éthers di
éthylique ou di isopropylique, solvants chlorés, etc.). Ces substances représentent de 2 a 4%
de I’huile et constituent un mélange complexe de composés appartenant a des familles

chimiques diverses :
e Les hydrocarbures.

e Les tocophérols (vitamine E).
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Les alcools triterpéniques et aliphatiques.
Les stérols.

Les composes phénoliques (antioxydants).
Les chlorophylles et caroténe.

L’huile d’olive se caractérise par son parfum délicat et unique. Cet ardme tres particulier est
dd a toute une gamme de composants présents a trés faibles concentrations. Les constituants
mineurs de ’huile d’olive sont des indicateurs de son authenticité¢ (Harwoodetal, 2000), de

méme que ses caractéristiques sensorielles (Ollivier et al, 2007).
> Les stérols

Les stérols vegétaux appelés phytostérols occupent la plus grande partie de la matiere
insaponifiable des huiles constituante non glycéridique, lls représentent en poids environ 50%
de I’insaponifiable. Trois principaux stérols dans les huiles d’olive sont connus : le -

sitostérol, le campe stérol et le stigmastérol. (Bentemime et al. 2008).
> Les tocophérols (Vitamine E) :

Les tocophérols se présentent dans 1’huile d’olive sous quatre formes (a, P, v et 9), I'a

tocophérol, doté de la plus forte activité antioxydant, représentent plus de 95 % des

tocophérols totaux (Ryan et al. 1998).

» Les hydrocarbures :

Responsables de la couleur bleu spécifique aux huiles d'olives notamment le scaléne
(CsoHs0) qui peut représenter entre 32 a 50% de la totalité de I'insaponifiable (COI, 2015).

> Les alcools triterpéniques :

L’huile d'olive contient de nombreux alcools (Stérols, méthyles stérols, alcools
triterpéniques, alcools aliphatiques, etc.) mais en tres petites quantités, (100 a 300 mg/100g)
(Aissaoui, 2016).

» Les composés phénoliques :

L’huile d’olive renferme plus de 30 composés phénoliques (Visioli et al, 1994) ;(Tuck et
al, 2002).
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Ce sont des substances naturelles qui conférent a 1’huile d’olive des propriétés
organoleptiques et contribuent a la bonne stabilité de I’huile a 1’auto-oxydation (Ollivier et al.
2004) ; (Turaet al. 2007).

Les composés phénoliques de 1’huile d’olive appartiennent a diverses familles : acides et
alcools phénoliques, secoiridoides, lignanes, flavonoides, etc. (Ninfali et al, 2001). Ils sont
soit lies, estérifiés avec les glycosides (Perrin, 1992 ; Dhifi et al. 2006), soit a 1’état libre
suite & des réactions d’oxydation et d’hydrolyse au sein de ces composés au cours de la
maturation du fruit, ou lors du processus de I’extraction (Tsimidou, 1998 ; Dhifi et al, 2006).

> Les pigments :

La coloration de I’huile d’olives vierge va du vert-jaunatre a I'orée (Gandul-Rojas et al,
2000). Cette coloration est due essentiellement & la présence de teintes appartenant a la
famille des caroténoides et chlorophylle. Plusieurs facteurs agissent sur la composition en
pigments de I’huile d’olives, parmi ces facteurs, nous citons le systeme d’extraction, le mode
et la durée de conservation et particulierement la maturation du fruit. (Minguez-Mosquera et
al. 1990).

a) La chlorophylle :

La chlorophylle a et b, est un agent antioxydant en sombre et pro-oxydant en présence de
lumiére (Benrachou et al. 2016 ; Koseoglu et al. 2016). Il est parmi les composants
biologiquement actifs de 1’huile d’olives, parce qu’il exerce une action d’excitation du

métabolisme, de stimulation de la croissance cellulaire, détoxification de corps et

d’accélération des processus de cicatrisation (Inang, 2011).

b) Caroténoides :

Nous trouvons principalement la B-caroténe ou provitamine A, qui est présente dans 1’huile
d’olives a des doses qui ne dépassent pas 10 mg / kg d’huile. Comme le tocophérol, la B-
caroténe a une action vitaminique et antioxydants. Lors de 1’absorption intestinale, 01mg de

caroténe se convertis en 0,5 mg de vitamine A.

L’huile d’olives contient d’autres caroténoides, il s’agit de la lutéine, les zeaxanthindes, les

xanthophylles. (Kataja et al, 2015).
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IV. Meéthodes de fabrications I’Huile d’olive

4.1. Méthode moderne

L’extraction de I’huile d’olive a toujours été le principal objectif de la culture de I’olivier,
les méthodes d’extractions ont évolué mais le processus d’extraction d’huile d’olive reste
toujours le méme il inclut : le triage, le broyage, le malaxage et la séparation des phases
liquides (Figure 03) (Blog spot, 2008).

.

Défoliation

!

Lavage

.

Broyage
(Généralement sous des meules)

'
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.
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3 phases 2 phases

R ' l

Margine Huile Huile Huile Margine
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Figure 03 : Procédées d’extractions d’huile d’olive

> Récolte

La récolte s'effectue lorsque les oliviers atteignent le niveau maximum d'huilage. Ce
dernier, coincide généralement avec un niveau moyen de véraison superficielle du fruit. A ce
stade, on remarque également un bon contenu d'antioxydants naturels (polyphénols) et une
nette sensation organoleptique du produit. (Clment ,1981). La période optimale pour la
récolte des oliviers est le moment ou l'on obtient la production maximum d'huile avec les

meilleurs caractéristiques (saveur, parfum...) (Cimato, 1990).
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Il existe plusieurs fagons de recolte :
% Cueillette

La cueillette est une récolte manuelle qui peut étre effectuée sur des plantes basses, élaguées

de maniere appropriée et se tracant en plaine. (Youy et al, 1988).

% Peignage :

Les fruits sont détachés des branches par une sorte de peigne, qui peuvent également étre

actionnés mécaniquement et tombent dans les filets tendus sur le terrain (Youy et al,1988).
s Gaulage:

Les rameaux sont secondés par des boutons plus ou moins long pour provoquer la chute des
olives. Il existe des batons avec des extrémités qui sont actionnées mécaniquement. En

revanche, cela abime la feuille et les rameaux (Cimato, 1990).
> La réception des olives :

Les olives peuvent étre conservées soit dans des caisses en matiere plastique, de 20 a 25 kg

de capacité a clair —voie afin de permettre la circulation de I’air, soit en les disposants en

couche d’épaisseurs réduite (20 a 30 cm) dans un milieu couvert, aéré et frais.

Dans ces conditions, le stockage des olives, limité a 1 ou 2 jours n’est a ’origine que d’une
l1égére détérioration de la qualité de 1’huile, qui toute fois, peut devenir plus importante si la
durée de 1’opération est plus grande (Bouskou, 1996). Cependant, I’amoncellement des olives
en tas d’épaisseur de 50 a 60 cm ou leurs stockages dans des sacs en maticre plastique est a
éviter.

» Lavage :

Au plus tot apres la cueillette, les olives destinées a la fabrication de ’huile sont débarrasses
de toutes impuretés qu’elles soient d’origine végétale (les brindilles et les feuilles) ou
poussicres, pierres et d’autres matieres solides. Ces impuretés peuvent augmenter le taux
d’acidité des huiles et a en déprécier leurs qualités organoleptiques (odeur, saveur), puis
lavées I'eau froide.

» Broyage :

Cette opération a pour but de libération de I’huile des tissus végétaux par le broyage des

olives immédiatement (pour éviter toute oxydation) avec les noyaux, qui contiennent un
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antioxydant, comme conservateur naturel. Le broyeur métallique a dilacéré les cellules de la
pulpe et écrase de I'amande, ce qui conduit a la libération d’huile la cavité centrale (vacuole).
Avec la formation de godtes aux dimensions plus grandes qui permettent sa séparation des

autres phases.
» Malaxage

Le broyage ne suffit pas a briser la totalit¢ des vacuoles contenant I’huile. Pour libérer le
maximum d’huile, un malaxage (a 1'aide d'un malaxeur) est appliqué a la pate jusqu'a
I'obtention d'une pate onctueuse pour faciliter I'extraction. Dans cette phase, on ajoute de 1’eau
tiede pour favoriser 1’agrégation des gouttelettes d’huiles de manieére a en former de plus
grosse. Le broyage et le malaxage permettent d’obtenir une pate qui contient de la maticre
solide (débris des noyaux, d’épiderme, de parois cellulaires, ...) et du fluide (huile et I’eau de

végétation).
» Décantation

La décantation se fait dans un décanteur centrifuge dans lequel les différents composants de
la pate se séparent en fonction de leur densité. L'huile, plus Iégere que la phase aqueuse (les
margines) et les matieres solides (grignons), se recueille séparément a des autres éléments. La

phase supérieure constituée d’huile est récupérée dans un flacon (Nouri et al,2013).

4.2. Ancienne méthode industrielle :

Dans les unités d'extraction classique (traditionnelle), le processus d'extraction d'huile

consiste aux différentes étapes-

» Broyage des olives

Il est réalisé par des meules Iégerement décentrées par rapport a lI'axe de rotation qui assure

le broyage qui accentue la possibilité d'écrasement des olives. Cette étape permet donc
d'obtenir une pate qui contient de la matiére solide (débris de noyaux, d'épiderme, de parois
cellulaires, etc.) et des fluides (huile et eau de végétation, c'est-a-dire I'eau contenue dans les
cellules de I'olive).
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» Malaxage de la pate d'olive

Cette étape permet de libérer le maximum d'huile. Des raclettes raménent en permanence la
pate sous les meules qui jouent alors le réle de malaxeuses. La pate est obtenue au bout d'une

demi-heure environ.
» Séparation des phases

La pate est alors placée en couche de 2 cm d'épaisseur environ sur des disques en fibre de
noix de coco (les Scourtins), eux-mémes empilés les uns sur les autres autour d'un pivot
central (appelé aiguille) monté sur un petit chariot. L'ensemble est placé sur un piston de

presse hydraulique qui permet de faire subir a la pate une pression. Cette opération est répétée

jusqu'a l'assechement complet de la pate. A chaque pressée, on douche la pile de Scourtins

contenant la pate avec de I'eau chaude afin de faciliter I'exsudation de la phase liquide de la
pate. La phase liquide s'écoule dans un bac. Les grignons restent sur les Scourtins. Cette

opération dure environ 45 minutes. Ensuite, chaque Scourtin est nettoyé.
» Décantation

L'huile, ayant une densité inférieure a celle de I'eau, remonte a la surface. Il s'agit de la
décantation naturelle. C'est une séparation des phases liquides (huile et eau de végétation).
Elle se fait a l'air libre dans des bacs en ciment, en faience ou en argile. Un sous-produit

liquide a été généré a la fin de cette étape, appelé les margines (Ajmia, 2010)
4.3. Méthode traditionnelle :

La production a 1’aide une meule et d’une presse est encore utilisée de nos jours. Selon cette
technique, les olives sont broyées par des meules tournantes jusqu’a 1’obtention d’une péte.
Cette préparation est ensuite étendue sur des tapis tissés que 1’on empile dans une presse pour
en extraire les liquides, lesquels sont recueillis dans des bassins placés sous la presse. Dans
ces bassins, 1’eau végétale se trouve au fond et I’huile a la surface et, on retire les noyaux et la

peau des olives des tapis qu’on recouvre a nouveau de pate fraiche
Pour recommencer le processus. Cette methode donne une huile tres sucrée avec une acidité
un peu plus elevée.
V. Intérét nutritionnel et thérapeutique d’huile d’olive :

L’huile d’olive tire son intérét, sur le plan nutritionnel, de sa composition en acide gras
d’une part et de ces composants mineurs d’autre part. L’acide oléique est le principal

constituant lipidique. Il représente 65 a 80 % des acides gras de I’huile (Carralafuent, 2003).
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++ Huile d’olive et I’appareil digestif :

L’huile d’olive est la mati¢re grasse la plus digeste et la plus facilement absorbée par
I’organisme. Elle a un Iéger effet laxatif qui aide a lutter contre la constipation, et méme

prévient la formation des calculs biliaires (Charbonier, 1985).
%+ Huile d’olive et les maladies cardiovasculaires :

L’huile d’olive est I’aliment gras de choix dans la prévention des maladies
cardiovasculaires gréace sa richesse en acide oléique, polyphénols et vitamines E (Kratz etal,
2002). Elle abaisse et prévient I’oxydation des LDL sanguin, ainsi elle diminue la viscosité

sanguine sans affecter le cholestérol des lipoprotéines de haute densité (HDL) (Leger, 2003).
+¢ Huile d’olive et le diabéte :

L’huile d’olive joue aussi un grand role dans la prévention et le ralentissement de
I’apparition du diabéte sucré. La consommation d’huile d’olive prévient la résistance a

I’insuline et ses éventuelles conséquences négatives (Berra et al, 1980).
% Huile d’olive et le cancer :

Différentes études épidémiologiques ont également permis de démontrer I’action de

protection d’huile d’olive contre certains types de tumeurs malignes (sein, prostate, colon,

cesophage, tractus digestif...), grace a la présence des antioxydants (polyphénols), les acides
gras mono insaturées et les stérols, ce qui favorisent la destruction des substances qui
gouvernent la prolifération des cellules cancérigénes (Charbonier et al., 1996).

VI. LA Valeur nutritionnelle d'huile d'olive :

L'huile d'olive est un pur jus de fruit extrait a partir d'une série d'opérations physiques. C'est
la seule matiere grasse fluide consommable vierge et crue et qui conserve a I'état naturel

toutes ses propriétés biologiques y compris vitamines et antioxydants. (Ciqual, 2013).

L’apport nutritionnel pour 100 g de I’huile d’olive est résumé dans le tableau suivant :
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Tableau 07 : Valeur nutritionnelle d’huile d’olive. (Ciqual, 2013).

Composition

Quantité

Energie- calories

899 kcals

Energie- kilojoules

3700 KJ

Protéines

1,319

Glucides

Traces

Lipides

99,99

Acide Gras saturés

13,89

Acide myristique

0.00977 g

Acide palmitique

10,4 g

Acide stéarique

3,08¢

Acide Gras mono insaturés

75,29

Acide Gras polyinsaturés

6,88 ¢

Acides Gras Oméga 3

0,606 g

Acide alpha-linolénique / ALA

0,606 g

Acides Gras Oméga 6

6,28 g

Acide linoléique

6,28 ¢

Acides Gras Oméga

970 g

Acide oléique

7049

Sodium

1.11 mg

Soit équivalence en Sel

2.7972 mg

Eau

758

Fibres

3,60

Minéraux

Magnésium

0,583 mg

Potassium

0,81 mg

Calcium

2,57 mg

Manganese

0,00334 mg

Fer

0,0442 mg

Cuivre

0,00489 mg

Zinc

0,0176 mg

Sélénium

21,2 ug

lode

0,267 g

Vitamines

Vitamine E / tocophérol

25 mg

Vitamine K

47,8 ug

Vitamine K1

47,8 ug
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VII. Les facteurs qui influencent sur la qualité d’huile d’olive

Etant donné I’image trés positive de I’huile d’olive, le Conseil Oléicole International vise a

améliorer encore la qualité du produit qui dépend de plusieurs facteurs :
7.1. Les facteurs culturaux

C’est la qualité liée aux olives dont elle provient et en plus, des différentes étapes qui
s’étendent de la production (labour, 1’age de I’arbre, taille des oliviers, quantité d’engrais,
L’irrigation, la variété) a la cueillette des olives (I’état du fruit, son degré de maturation au

moment de ramassage) (Venkateshwarlu et al. 2004).
7.2. La durée de stockage d’olive

Une fois récoltées les olives doivent étre pressées le plus rapidement possible sous peine de
perdre leur parfum. Du fait de sa composition en huile, 1’olive s’abime trés vite une fois
récoltée. Cette dégradation sera d’autant plus accentuée que le stockage sera long (plus de 48
heures) et effectué dans de mauvaises conditions. Ceci provoque des échauffements des olives

et déclenche le processus de fermentation, augmentant le taux d’acidité (Underland., 1998).
7.3. Le lavage des olives apreés la récolte

L’olive doit subir un lavage qui permet d’éliminer les levures et les microorganismes qui se
trouvent sur la pellicule des drupes. Ces organismes unicellulaires peuvent passer dans 1’huile
et se développer, atténuant ainsi la qualit¢ de 1’huile (Ouaini et al. 2005). De méme,
I’opération d’effeuillage est nécessaire et recommandée pour améliorer la qualité des huiles

produites (Hasna et Khadija, 2016).
7.4. Les procédés d’extraction

Les différents procédés d’extraction affectent la qualité de 1’huile d’olive vierge et certains
composants chimiques comme les polyphénols qui sont treés solubles dans 1’eau. En effet,
I’huile d’olive vierge extraite a partir de la méthode dite de centrifugation contient moins de
polyphénols ; du fait que 1’eau utilisée pour diluer la pate, est tiede. Une augmentation dans la
quantité de cette eau, dissout partiellement les polyphénols et réduit leur taux, et par

conséquent la stabilité de I’huile d’olive au cours du stockage (Hasna et Khadija, 2016).

En revanche, 1’huile obtenue par pression a les mémes teneurs en ces composeés, car elle ne

nécessite pas 1’ajout de 1’eau.
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7.5. Latempérature d'extraction

Le traitement thermique de ’olive affecte d'autres traits de la qualité, comme la stabilité
oxydative, la composition en arome et également un changement du contenu de pigment de
I’huile d’olive vierge (Pérez, 2003).

L'extraction se fait a froid, car a partir de 25° C, les ardbmes sont modifiés. Par ailleurs, une

température supérieure a 28 C° au cours du broyage et du malaxage a un impact sur la qualité

de I’huile (Ouaini Net al, 2005).
7.6. Le stockage et la conservation d’huile d’olive :

Constituent des facteurs importants dans la qualité¢ de 1’huile destinée a la consommation.
En effet, une fois I’huile obtenue, il est important de la stocker, a I’abri de la lumiére et, dans
un endroit frais et sec avec un minimum de contacts avec 1’air, de préférence dans des
récipients

En acier inoxydable ou en verre et non en matiére en plastique qui donne un mauvais godt a
I’huile (Cossut et al, 2002). Des changements de température de conservation favorisent la
dégradation de 1’huile d’olive (Kalua et al, 2007).

7.7. Effet des ravageurs

Les insectes ravageurs ont une action nuisible qui peut intervenir sous différentes formes et
notamment par la destruction ou la détérioration des olives. Ces insectes ravageurs peuvent
affecter les deux produits de I’olivier : 1’huile d’olive et les olives de table. Les trois types de

dégats observés sont :

* Chute prématuré des fruits attaqueés.

* Disparition d’une partie de la pulpe.

» détérioration de la qualité de I’huile (Malheiro et al, 2015).
7.8. Effet de I’entretien du sol :

L’olivier pousse mal sur les sols argileux (>40 %) a cause de 1’asphyxie que subissent les
racines durant les saisons pluvieuses, sans oublier qu’en été, ce type de sol se caractérise par
des fissures qui engendrent un desséchement des racines et les oliviers souffrent par la suite
d’un manque d’eau. Les conséquences néfastes d’un tel sol se résument en une chute
importante des fruits et en un calibre réduit des olives, ce qui affecte la qualité et le rendement
de I’huile extraite (Ouaouich et Chimi, 2007).
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VIII.

Les criteres de détermination de la qualité d’huile d’olive

X/

s Caractéristiques physico-chimiques

Le CNUCED (Conférence des Nations unies sur le Commerce et le Développement)
propose une classification rapide des huiles en fonction de leur acidité libre. Cependant les
critéres de sélection ou d’exclusion d’une huile dans une catégorie sont trés nombreux. Ils
peuvent étre spécifiques a une catégorie d’huile ou plus généraux. Le suivi de ces différents
critéres est nécessaire car une dégradation de la qualité de I’huile peut avoir de nombreuses
conséquences tant d’un point de vue nutritionnel que d’un point de vue risque sanitaire. En
effet, certains composeés tels que les acides gras polyinsaturés (acides gras essentiels) ou la
vitamine E sont parmi les acteurs principaux de I’intérét nutritionnel de 1’huile d’olive, mais
ils sont trés sensibles a I’oxydation. Une huile oxydée aura un intérét nutritionnel plus faible
qu’une huile bien conservée (Veillet, 2010). Dans une huile, les acides gras naturels sont
essentiellement présents sous forme de triglycérides (98-99%). L hydrolyse de ces derniers
libere les acides gras donc leur dosage permet d’avoir un état de 1’avancement de la

dégradation de I’huile (Alileche, 2014).

Tableau 08 : Caractéristiques physico-chimiques de I’huile d’olive

Paramétres

Huile d’olive
vierge extra

Huile d’olive
vierge

Huile d’olive
courante

Huile de
grignon d’olive

Références

Indice d’acidité

Maximum de
0,8 9/100 g

Maximum de 2
0/100 g

Maximum de
3,39/100 g

Maximum de 1
9/100g

(Alimentarius,
1981)

Densité relative a
20°

0,910- 0,916

0,910- 0,916

0,910- 0,916

0,910-0,916

(Alimentarius,
1981)

Indice de peroxyde
(meq O2/kg)

<20

<20

<20

<15

(COl, 2015)

Indice de réfraction

1,4677-1,4705

1,4677-1,4705

1,4677-1,4705

1,4680-1,4707

(Alimentarius,
1981)

Indice de
saponification

184- 196

184- 196

184- 196

184- 196

(COI, 2015)

Indice d’iode

75-94

75-94

75-94

75-92

(COl, 2015,
(Alimentarius,
1981)

% Absorbance par spectrophotométre :

L’oxydation des corps gras, en particulier ceux contenant 1’acide linoléique, conduit a la
formation d’hydroxy peroxyde linoléique, conjugué qui absorbe au voisinage de 232nm si
I’oxydation se poursuit, il se forme « des produits secondaires » en particulier des dicétones et
des cétones insaturés qui absorbent vers 270nm. L’extinction a 232nm et a 270nm d’un corps
gras brut peut donc étre considérée comme une image de son état d’oxydation. Plus
I’extinction 4232 nm est fort, plus I’huile d’olive est riche en produits secondaires
d’oxydation.




Methodologie

K N

ém Meéthodologie &
M\%@k/\_ﬂ




Methodologie

Notre travail porte sur 1’étude de quelques parametres qui peuvent influencés sur les indices

chimiques des lipides des différents échantillons d’huile d’olive.

Pour ce faire, nous avons regroupé les travaux de trois Master en biologie de la nutrition,
réalisés aux laboratoires de la Faculté des sciences de la nature et de la vie, des sciences de la
terre et de I"univers, Université Abou Bekr Belkaid (Tlemcen) sous la direction du professeur AZZI
Rachid.

1l s’agit des travaux de :

» MEHDI Souad en 2016 ; intitulé : « Indices lipides et dosage des polyphénols dans

différents échantillons d’huile d’olive » ; parameétre étudié : Durée du stockage.

BOUZIANE Khaled et MEKAHLI Fatima Zahra en 2020 ; intitulé « Indices des
lipides et extractions des composés phénoliques des différents échantillons d’huiles

d’olive » ; parametre étudié : Région de récolte.

ABDELLAOUI Zakaria et KADOUCI Fouzia en 2020 ; intitulé « Indice des lipides et
le rendement d’extraction de deux préparations d’huile d’olive industrielle et

traditionnelle » ; paramétre étudié : Mode d’extraction

1. Echantillonnage

> L’¢tude de MEHDI Souad (2016) :

Porte sur cinq échantillons d’huile d’olive collectés prés de la coopérative agricole de

services spécialisée en oléiculture de Chetouane (crée le 1 octobre 1989), Tlemcen.

L'échantillonnage est effectué d'une maniére aléatoire des années 2011, 2012, 2013, 2014 et
2015.

» L’étude BOUZIANE Khaled et MEKAHLI Fatima Zahra (2020) :

Porte sur 4 échantillons produites au niveau de quatre régions oléicoles : la wilaya de Jijel
(E1), la wilaya de Blida (E2), la wilaya de Tlemcen (Sebdou) (E3) et la wilaya de Tizi Ouzou

(E4), collectés durant la période de (Décembre - Fevrier 2020).
» ABDELLAOUI Zakaria et KADOUCI Fouzia (2020) :

Porte sur deux échantillons d’huile d’olives traditionnelle (Marsa Ben M'Hidi et Tizi-

Ouzou) et un seul échantillon d’huile d’olives industrielle (Ouzidane).




Methodologie

2. Etude d’indice physicochimique :

L’étude des indices d’huile d’olive a été réalisée selon des techniques standard la

détermination d’indice d’acide de saponification et de peroxyde.
2.1. Indice d’acidité :
% Définition :
L’acidité de I’huile d’olive est la teneur en acides gras libres résultant de 1’hydrolyse des

triglycérides (R.1). Elle est exprimée en grammes d'acide oléique libre pour 100 grammes
d'huile (Christian, 2013).

Hz2C — OH
|

— R2 43 H:O———= HC — OH

H:C— O — C— R3 HC— OH

Triacylglyceride Glycérol 3 acides gras libres

Réaction 1 : Hydrolyse de triglycéride en acides gras et glycérol.

L’indice d’acide est défini comme étant le nombre de milligrammes d’hydroxyde de

potassium nécessaire pour neutraliser I’acidité d’un gramme d’huile (Pardo et al, 2007).
% Principe

La détermination de 1’acidité de I’huile est basée sur un titrage des acides gras libres avec
une solution d'hydroxyde de potassium en présence d'un indicateur coloré selon la réaction

suivante (R. 2) :
RCOOH + KOH RCOOK + H20
(Acide gras) (Base)  (Savon) (Eau)
Réaction 2 : Neutralisation des acides gras libres par une base.
2.2. Indice de saponification
< Déefinition
L'indice de saponification correspond aux nombres de milligrammes de potasse nécessaires
pour saponifier les acides gras contenus dans un gramme de matiére grasse (AFNOR, 2013).
% Principe
La saponification consiste a la décomposition des esters d’acides gras présents dans les

triglycérides des huiles par 1’action de NaOH ou de KOH (bases) suivie de la régénération du
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glycérol et de I’apparition d’un acide sous forme de sel, appelé savon selon la réaction

suivante (R. 3) :

CH5—— OH
o 2

+ 3(Na*+ HO] = 3(R——C— 0O +Na" ) + CH —OH

CHs— OH

Corps Gras Glycérol

Réaction 3 : Réaction de saponification.

2.3. Indice de peroxyde :
+« Définition

L’indice de peroxyde est le nombre de milliéquivalents d’oxygene actif par un kilogramme

de corps gras (meq O2 kg-1 d’huile) (RohaniBinti, 2006 ; AFNOR, 2015).
% Principe

Une 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 (Naz S 2 O3) (Pardo et al, 2007).

L’ensemble de réactions qui se produisent est représenté ci-dessous par les réactions R.4, R.5
et R.6 (Frias Ruiz et al, 1999) :

R-CH=CH-E"+ O —™ ER-CH-CH-R~’

(Acide gras insature) eroxyde)

Réaction 4 : Oxydation d’acide gras insaturé en peroxyde.

R—I 'H-FH- " +2KI + 2CH3;COO0OH - - R—\C(?-CH-R" +2CH3:COOK +H2O + Iz
O

(Peroxyde)(lodure de potassium) (Acide acétique) (Epoxyde) (Sels de potassium)
Réaction 5 : Reaction d'iodure de potassium en milieu acide.
I, + 2NaS03 — 2Nal + NaxS40s

Réaction 6 : L'iode libéré agit avec le thiosulfate de sodium.
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Résultats et discussion

Une huile d’olive de qualité, c’est aussi une huile, riches en graisses mon-insaturées, aux
bienfaits pour la santé. Elle peut contribuer & réduire le risque des maladies cardiaques et a
aider a réguler les niveaux d’insuline et la glycémie, et donc réduire le risque de diabéte de

type 2.

L’huile a tendance de s’oxyder. Elle réagit a I’air, a la lumiere et a la température de
stockage. Selon son procédé de fabrication I'huile d'olive peut également décliner des
différences de godts trés variables d'une région & une autre, d'un pays a un autre. L'huile

d'olive est le plus souvent obtenue par des procédes mécaniques

Pour I’étude de la qualité de I'huile d'olive, les étudiants ont mené des études sur I'huile

d'olive dans différentes régions et qui dépend sur plusieurs parameétres : Durée du stockage,

Région de récolte et mode d’extraction.

Dans le présent travail, nous avons essayé de regrouper les résultats obtenus sur les indices
des lipides pour mieux étudier I’influence de ces paramétres sur la qualité chimique des

échantillons d’huile d’olive en termes de stabilité.

MAHDI Souad a évalué la qualité d’huile d’olive conservée durant 5 années ((2011, 2012,
2013, 2014 et 2015) par la détermination de différents indices (acidité, indice de

saponification, I’indice d’ester et indice de peroxyde)

Les résultats ont montré que les pourcentages d’acidité varient de 1 a 8% avec une diminution

remarquable de I’année 2011 a 2015 (Figure 4).

Ill.t

2011 2012 2013 2014 2015 Echantillon

10

indice d'acidité %

Figure 4 : Taux d’acidité de I’huile d’olive selon les différentes années (Mahdi, 2016).
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La recherche de Tsimidou et al. (2005) confirme ces résultats. Ils ont démontré qu’avant
stockage, les huiles d’olive vierges présentent une acidité plus faible que les huiles d’olive
vierges stockées. De méme, Chimi en 2006 a limité le stockage des huiles d’olive vierges en
deux ans au maximum.

D’aprés les résultats obtenus, Mahdi S. a enregistré des indices de saponification qui varient
entre 185,32 et 454,41mg de KOH/g. Elle a noté une diminution des indices de saponification
a travers les années 2011, 2012, 2013, 2014 et 2015 (Figure 5). L’échantillon 2015 a présenté

le pourcentage d’acidité le plus faible en comparaison avec les autres échantillons.

|II|1

2011 2012 2013 2014 2015

IS mg KOH/g huile

Echantillon

Figure 5 : Indices de saponification de différents échantillons d’huiles d’olive (Mahdi,
2016).

Elle constaté aussi que les indices de peroxyde d’huile d’olive des années 2011, 2013 et 2014

sont tres élevés par rapport aux normes du Conseil Oléicole International. lls varient de 27 a

69 meq O2/Kg d’huile ceci peut traduire une oxydation des huiles lors du stockage (Figure 6).
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IP(meqO,/Kg huile)

Jllll

2011 2012 2013 2014 5015  Echantillon

Figure 6 : Indice de peroxyde de I’huile d’olive selon les différentes années (Mahdi, 2016).

Selon Tanouti et al. (2011), I'oxydation de I'huile d'olive commence aprés que les olives
soient cueillies de I'arbre, et continue pendant le stockage des fruits et leur traitement.

Ainsi, Yildrim (2009) a confirmé que le mode de conservation des huiles d’olive influence
fortement sur la variation d’indice de peroxyde qui augmente au cours des stockages des

¢chantillons en contact avec 1’oxygene atmosphérique.

Par ailleurs, BOUZIANE Khaled et MEKAHLI Fatima Zahra en 2020, ont revelé des
différences importantes en indices des lipides : indice d’acidité entre (0,7 et 3,1 %), indice de
peroxyde (8 a 53méq. O2/Kg huile), indice de saponification (166,61 a 201,11mg KOH/g
huile), entre les quatre échantillons d’huile d’olive produite au niveau de quatre différentes

régions d’Algérie : Tlemcen (Sebdou), Tizi Ouzou, Blida et Jijel. lls ont expliqué cette

différence par I’influence de plusieurs facteurs tels que la variété des olives, la région de

récolte, contamination, le transport des olives et la durée de stockage.

IIs ont noté que I’échantillon E3 (Tlemcen) a présenté le pourcentage d’acidité le plus faible
(0,7 %) en comparaison avec les autres échantillons. Ce dernier peut étre classé dans la
catégorie huile d’olive extra vierge selon le Conseil Ol¢€icole International (acidité¢ < 0,8)
(Figure 7). (COL., 2019). Le méme échantillon (E3) a présenté une valeur élevée d’indice de
saponification, soit une moyenne de 201,11 mg KOH/g huile ; et qui est supérieure a la norme
établie par le (COI., 2019) IS entre 184 et 196 mg KOH/g huile). Cette valeur laisse signifie

que cette huile contient plutdt des acides gras a courtes chaines (Figure 8).
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indice d'acidité %

E2 E3
Les échantillons

El: JijelE2 : BlidaE3 : TlemcenE4 : Tizi Ouzou

Figure 7 : Représentation graphique des valeurs en% d’indice d’acidité des huiles d’olives

des différentes régions oléicoles de la saison 2019- 2020 (Bouziane et Mekahli, 2020).

201,11
180,92 185,13
I I 166'61

E1 E2 E3 E4

Les échantillons

IS (mgKOH/g H.0)

El: JijelE2 : BlidaE3 : TlemcenE4 : Tizi Ouzou

Figure 8 : Représentation graphique de I’indice de saponification de différents échantillons d’huiles

d’olive de quatre régions oléicoles de la saison 2019- 2020 (Bouziane et Mekahli, 2020).

Dans la méme étude, Bouziane et Mekahli ont remarqué que les échantillons E1(Jijel) et E3

(Tlemcen) ont présenté des valeurs inférieures a la limite établie par la norme commerciale du

Conseil Oléicole International (COI, 2019) pour les huiles d’olives vierges, extra vierges et

vierges courantes (<20 méqO2 /kg) (Figure 9). Cela est probablement due, soit a la non
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abondance de peroxyde et d’hydro peroxyde dans les deux échantillons, qui se décomposent

ultérieurement en dérivés carbonylés aldéhydes et hydro cétones (responsable de 1’odeur de
rance) et en divers produits oxygeéneés (alcools, acides,), soit a la richesse en antioxydants (les

polyphénols, tocophérols, caroténoides,) (Arslan et al, 2012).

Selon (Garnier., 2013), un indice de peroxyde bas, indique que I’huile a été extraite
rapidement aprés la récolte et qu’elle a été stockée dans de bonnes conditions. Il permet
¢galement de penser que I’huile ne s’oxyde pas prématurément et se conserve bien au cours

du temps.

w B (%)
o o o

IP méq.02/Kgxe
N
o

10

. I

El E2 E3
les échantillons

[E
o

Méq d’02 /Kg : milliéquivalent d’oxygeéne par kilogramme de peroxyde.
E1 : JijelE2 : BlidaE3 : TlemcenE4 : Tizi Ouzou

Figure 9 : Représentation graphique de I’indice de peroxyde (IP) des échantillons d’huiles
d’olive de quatre régions oléicoles de la saison 2019- 2020(Bouziane et Mekahli, 2020).

ABDELLAOUI Zakaria et KADOUCI Fouzia en 2020, ont recherché influence des
méthodes d’extraction des huiles d’olives sur les indices chimiques des lipides. Ils ont
enregistré que I’huile préparée traditionnellement de la région de Marsa Ben M’Hidi a
présenté la meilleure qualité avec une acidité d’ordre de 1,01% et un indice de saponification
d’ordre de 187,10 + 13,68 mg KOH/g huile (Figure 10 et 11). De méme, lls ont noté que
I’huile d’olive d’Ouzidane préparée industriellement a présenté la valeur la plus faible en

indice de peroxyde d’ordre de 8,30 £+ 2,88 meqO2/kg huile.
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Tizi Ouazou

Marsa Ben Mhidi
Echantillons

Ouzidane

Méthode traditionnelle (Tizi-Ouzou, Marsa Ben M'Hidi), Méthode industrielle (Ouzidane)

Figure 10 : Taux d’acidité de trois échantillons d’’huile d’olive préparés par méthode
traditionnelle et industrielle, de trois régions différentes (Abdellaoui et Kadouci, 2020)
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IS mg KOH/g huile
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Tizi-ouzou

Marsa Ben M'hidi
Echantillons

Ouzidane

Meéthode traditionnelle (Tizi-Ouzou, Marsa Ben M'Hidi), Méthode industrielle (Ouzidane)

Figure 11 : Indices de saponification de trois échantillons d’’huile d’olive préparés par
méthode traditionnelle et industrielle, de trois régions différentes (Abdellaoui et Kadouci,
2020).
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IP meq 02/kg huile

Tizi Ouazou Marsa Ben Mhidi Ouzidane
Echantillons

Meéthode traditionnelle (Tizi-Ouzou, Marsa Ben M'Hidi), Méthode industrielle (Ouzidane)

Figure 12 : Indices de peroxyde trois échantillons d”’huile d’olive préparés par méthode
traditionnelle et industrielle, de trois régions différentes (Abdellaoui et Kadouci, 2020).

D’une maniére générale, plusieurs auteurs ont décrits des parametres qui peuvent

influencés sur les indices chimiques des lipides des huiles d’olives. Nous citons les travaux :

(Meftah et al.,2013) qui ont expliqué 1’augmentation de I’acidité par le stade de maturation
avancé des fruits, ou par le stockage inadéquat des olives avant la trituration par I’action des
lipases sur les triglycérides de I’huile d’olives qui provoquent I’augmentation de sa teneur en

acides gras libres.

(Chimi., 2002), qui a montré que le gaulage et les attaques de la mouche (Bactro ceraoleae)

provoquent des Iésions au niveau des olives. En effet, ces Iésions facilitent la pénétration et le

développement des microorganismes. Ce qui conduit a une dégradation de la qualité et une

augmentation de 1’acidité du fruit.

Et d’aprés (Jolaymi et al, 2016), la température de malaxage, type de variété, influencent

sur le taux d’acidité de 1’huile d’olive.

Il'y a d’autres facteurs qui influencent la qualit¢é d’huile d’olive et qui dépendent

essentiellement de la qualité des olives :

Le temps d’attente avant extraction : Les olives doivent étre traitées le plutdt possible

apres la récolte afin de garantir la conservation de la qualité car les olives mdres et tendres
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sont trés sensibles aux dégats mécaniques et aux infections des pathogenes. Le fait de retarder
I’extraction peut ainsi entrainer la production d’une olive d’une qualité inférieure. Toutefois
I’extraction de I’huile immédiatement apres la récolte n’est pas toujours possible dans les
grands moulins industriels. Une partie de la production doit alors étre conservee en attendant

que les premiers fruits soient traités (Poirel, 2017).

Condition de stockage : I’huile d’olive doit étre conservée soigneusement a tous les stades
jusqu’au moment ou elle et mise a la consommation. Les conditions de stockage « la durée, la
température, I’emballage ... » ont un effet sur ’acidité, I’indice de peroxyde, la stabilité, la

couleur, la composition en acide gras et en tocophérols (Pereira et al, 2002).

Systéme d'extraction : La dilution des pates d’olives avec de 1’eau chaude au cours du
systeme de centrifugation, se traduit par une réduction de la teneur en antioxydants naturels
(Phénols totaux, O-diphénols, Alcools) des huiles produites. Ceci est di a la solubilité de ces
substances dans I’eau. Alors que les huiles produites par les systetmes de pression et de

percolation sont plus riches en antioxydants naturels (Mimouni, 2019).

La durée de stockage des olives : avant trituration, le stockage des olives dans des sacs en
plastique pour de longues durées provoque la fermentation et le rancissement des olives ce qui
altere la qualité des huiles d’olive. La principale cause de la détérioration de la qualité de ces

huiles extraite est due a 1’activité enzymatique propre a la matiére elle-méme (lipolyse) et au

développement microbien durant la période de stockage (Kiritsakis et al, 2002) (Vichi et al,
2009).
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Conclusion

Dans la présente étude, notre objectif consiste a étudier I'influencant des facteurs sur la

qualité des huiles d’olive.

L’huile d’olive est un produit trés polyvalent cosmétique qui existe a travers 1’histoire
depuis plusieurs civilisations. C’est un élément clé du régime méditerranéen et préconisée par
de nombreux diététiciens. De plus, I’huile d’olive a acquis une place essentielle dans la

recherche grace a ces propriétés médicinales et cosmétique-
A la lumiere des résultats obtenus nous avons conclu que :

La qualité chimique de I'huile d'olive peut étre influencée par la région de récolte, stockage

des olives, durée de stockage et la méthode d’extraction.
D’autres facteurs peuvent étre influencés sur la qualité comme :
» Latempérature d’extraction.
» Facteurs culturaux.
L’effet des ravageurs.

Effet de I’entretien du sol.

La conservation d’huile d’olive.

>
>
> Les maladies des oliviers.
>
>

Le lavage des olives apreés la récolte.

Donc, une bonne qualité¢ d’huile d’olive dépond de plusieurs facteurs. Pour cela, le service
qualité devrait obliger le vendeur d’huile d’olive de garantir la pureté et I’améliorer le
conditionnement de son produit, et ce n’est certainement pas due a une exigence mais pour

une propre consommation du point de vue nutritionnel.
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