Résumé :

Deux variétés d’olivier dominantes dans la Wilaya de Tlemcen (Chemlal et Sigoise) et une d’olivier sauvage
(Oléastre), ont été choisie dans les régions de (Beni Snous, Remchi, Sebdou, Ourit), pour faire I’objet d’étude de
I’influence des facteurs naturelles (sol, climat...) et variétale sur la qualité des huiles d’olive.

Le type de cultivar a bien stir une influence importante sur la qualité de 1’huile d’olive, chaque variété donne une
huile d’olive avec un profil physico-chimique et sensoriel qui lui est propre.

Des analyses microbiologiques, physicochimiques et sensorielles ont été effectuées sur les différentes huiles
d’olive, les résultats indiquent que toutes les huiles ont une qualité microbiologique satisfaisante.

Les analyses physicochimiques et sensorielles nous ont permis de classer toutes les huiles des variétés Chemlal
(Beni Snous), Sigoise (Sebdou) et I'huile d’Oléastre (Ourit) dans la catégorie des huiles d’olives « vierges
extra », tandis que ’huile de la variété Chemlal (Remchi) on la classer dans la catégorie des huiles d’olives «
vierges ».

A partir de I’analyse des correspondances canoniques (ACC), on déduit que la composition chimique du sol
(Carbone organique) et le pH ont une influence sur I’indice de peroxyde, la teneur en argile et en calcaire du sol
a une influence sur I'acidité de I’huile et comme facteur géographique I’altitude aussi a une influence sur
L’absorbance dans I’UV et I’indice de peroxyde.

Mots clés : Variété (Chemlal), Variété (Sigoise), Oléastre, Huile d’olive, Analyses physicochimiques.

SUMMARY:

Two varieties of olive, dominant in the Wilaya of Tlemcen (Chemlal and Sigoise) and wild olive (OLEASTER),
were chosen in regions of (Beni Snous, Remchi, Sebdou, Ourit) to be subject for study of the influence of natural
factors (soil, climate ...) and varietal quality olive oils.

The type of cultivar, of course an important influence on the quality of olive oil, each variety gives an olive oil
with a physico-chemical and sensory profile of its own.

Microbiological, physico-chemical and sensory analyses were performed on different olive oils, the results
indicate that all oils have a satisfactory microbiological quality.

The physico-chemical and sensory analyses allowed us to classify all varieties of oils Chemlal (Beni Snous)
Sigoise (Sebdou) and oil OLEASTER (Ourit) in the category of olive oil "Extra virgin", while oil variety
Chemlal (Remchi) is classified in the category of olive oil " Virgin™.

From the canonical correspondence analysis (CCA), we deduce that the chemical composition of soil (organic
carbon) and pH have an influence on the peroxide, the content of clay and limestone soil has an influence on the
acidity of the oil factor and geographical altitude also affect the absorbance in the UV and peroxide.
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