
République Algérienne Démocratique et Populaire 

' Ministère de l'Enseignement Supérieur et de la Recherche Scientifique 

Université Abou Bekr Belkaïd-Tlemcen- 

Faculté des Sciences de la Nature et de la Vie et des Sciences de la Terre et 

de l'Univers 

Département de Biologie 

MÉMOIRE DE FIN D'TUDES 

En vue de l'obtention du 

YJPLovvE DE ?vt9WT'fEqt 

Option: Science des Aliments 

I 
	

g&è,ne 

k 
k 

Ji 

Présenté par: 

£IJ4ZID Younes 

Soutenue 1: 2510612014 devant (esjuiys composé &: 

Président: Mr BENMENSOUR A. 	Pr 	Université. Tlemcen 

Examinateur: Mr LAZOUNI H.A. 	M.C.A 	Université. Tlemcen 

Promoteur: Mme BENDIMERAD N. Pr 	Université. Tlemcen 

O 	 Année Universitaire 201312014 







































































































































































































































Résumé 
L'huile d'olive avec, avec ces particularités, fait l'objet d'un contrôle de qualité assez élaboré qui est basé, entre autres, sur la mise en 
oeuvre d'analyses physico-chimiques destinées à préciser plusieurs indices. Des exemple d'analyse et de résultats sont donnés. 

Cette étude porte sur quatre échantillons d'huile d'olive celui de Sidi Bel Abbés, Tlemcen (DIB), Béni Bandel et Tlemcen 
(Ouzidéne). L'évaluation de la qualité et la conformité de l'huile à la norme établie par le COI et le C.A est basée sur la mise en 
oeuvre d'analyses physico-chimiques destinées à préciser l'état de fraîcheur de l'huile et son degrés de pureté tel que la teneur en eau, 
la densité relative, l'indice de réfraction, l'absorbance dans l'ultra violet, l'indice d'acide, l'indice de saponification, l'indice de 
peroxyde, l'indice d'iode ainsi que le test de l'insaponifiable et des huiles semi-siccatives. 

Les analyses des caractéristiques physiques et chimiques de divers échantillons d'huiles d'olive, ont été effectuées selon les 
normes commerciales établies par le C.O.I et C.A applicables à l'huile d'olive. 

Les résultats ont permis de déduire que la majorité des indices chimiques des quatre huiles répondent aux normes à l'exception 
de l'indice de saponification pour l'ensemble des échantillons qui est exclu de l'intervalle établi par les normes C.A et C.O.l, ce qui 
nous amène que certaines huiles sont riches en C16 et d'autre en C18. - 

La détermination des paramètres physique tel que la densité relative et l'indice de réfraction montre que ses huiles ne sont pas 
pures de point de vue physique. 

L'absorbance dans l'ultraviolet montre que les quatre échantillons ne contiennent pas des produits secondaires. 
L'analyse sensorielle montre que les huiles sont des huiles vierges, à l'exception de celle de Sidi Bel Abbes qui est une huile 

vierge extra. 
Le dosage des phénols totaux après leur extraction a permis de déduire que l'huile d'olive de Sidi Bel Abbés présente la valeur 

la plus élevé mg équivalents en acide gallique/Kg d'huile d'olive, ce qui confère a l'huile une résistance à l'oxydation par stockage à 
long terme. 

Ce résultat peut être lié à une exposition excessive des olives et des huiles extraites à l'air et à la lumière. Le réchauffement de la 
pâte d'olive et une longue durée de malaxage ne sont pas à écarter non-plus. 

Mots clés: huile d'olive, contrôle de qualité physico-chimique, extraction et dosage des phénols totaux, analyse sensorielle, 
réglementation. 

Abstract 
Olive oil, with ils peculiarities, is the subject of a rallier elaborate quality control which is based, inter alia, the implementation of 
physicochemical analyzes to specify multiple indices. Examples of analytical results are given, 

This study focuses on four olive oil samples that of Sidi Bel Abbes, Tlemcen (DIB), Béni Bandel and Tlemcen (Ouzidéne). The 
evaluation of the quality and compliance ofoil to the standard established by the IOC and the CA is based on the implementation of 
physicochemical analyzes to specif' the freshness of the oil and degrees of purity such that the water content, the relative density, the 
refractive index, the absorbance in the ultraviolet, the acid value, saponification value, peroxide value, the iodine and the test of the 
unsaponifiables and semi-drying oils index. 

Analysis of physical and chemical characteristics of various samples of olive où were carried out according to commercial 
standards established by the IOC and CA apply olive ou. 

The resuits were used to deduce that most chemical indices four oils meut the standards except for the saponification to aIl 
samples which is excluded from the range established by the CA and IOC standards, which leads some oils are rich in CI  and C18 
in another. 

The determination ofphysical parameters such as the relative density and the refractive index shows that ils oils are not pure of 
physical standpoint. 

The ultraviolet absorbance shows that the four samples contain no by-products. 
Sensory analysis showed that the oils are virgin oils, except that ofSidi Bel Abbes is an extra virgin oil. 
The determination of total phenols after extraction were deduced as olive oil Sidi Bel Abbés bas the highest value mg gallic acid 

equivalents I kg of olive oil, which gives the oil a resistance to oxidation by long-terni storage. 
This resuit may be related to excessive exposure olives and extracted air and light oils. The warming of the olive paste and a 

long mixing lime is flot to dismiss non-plus. 
Keywords: olive où, control 0f physico-chemical quality, extraction and determination of total phenols, sensoiy analysis, regulation. 	- - 
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