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Introduction

Introduction

L’olivier est I’arbre emblématique de 1’aire méditerranéenne et I’huile d’olive fait
partie intégrante de I’alimentation des populations locales. Toutefois, ce produit,
malgré une nature et une fabrication communes, offre une grande variété au niveau
gustatif.

ZLolive, dont le bon gotit et les bienfaits pour la santé sont largement reconnus, se

confond avec le paysage et I’histoire du bassin méditerranéen, ou 1’olivier est cultivé
depuisdes millénaires et ou il trouve ses origines.

L’huile d’olive est une huile de table directement issue d’un fruit sans recourir a des
¢tapes 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 (Veillet, 2010).

La qualit¢ de I’huile d’olive dépend essentiellement de la qualité¢ de la matiére
premiére: ’olive. La période de récolte de ce fruit est limitée a une saison qui dure que
trois mois. D’ou la possibilité d’altération des olives au cours de leur stockage soit par
un agent physique soit par une contamination microbienne (bactéries, levures,
moisissures, ...etc.)(Mejri, 2007).

L’huile d’olive est trés appréciée pour ses caractéristiques organoleptique et sa
valeur biologique et nutritionnelle. Ces caractéristiques sont fortement liées a la qualité
qui elle-méme, est influencée par plusieurs paramétres a savoir 1’état des olives
triturées.(Rous et al; 2015)

L’objectif de notre étude consiste en une syntheése bibliographique, portants sur
I’influence des conditions de stockage des olives sur la qualité nutritionnelle d’une
huile d’olive.

Ce présent manuscrit s'articule sur trois chapitres:

eUn premier chapitre qui porte sur des généralités relatives a l’olivier et le fruit
d’olive.

eUn deuxieme chapitre qui traite des généralités sur ’huile d’olive.

eUn troisieme chapitre relatif aux conditions de stockage des olives.

En fin on termine par une conclusion.






Chapitre I: L’olivier et fruit d’olive

I.1. Description de ’olivier

1.1.1.L olivier
L’olivier (Oleaeuropea L.) appartient a la famille des oléacées qui comprend environ 30
genres et 600 espéces. C’est un arbre typiquement mediterranéen, originaire cratérisé par un
climat subtropical sec. Il supporte les conditions extrémes comme la chaleur et la sécheresse.
C’est un arbre qui pousse bien dans un sol aéré, néanmoins, il est capable a pusser sur
plusieurs types de sols.
De point de vue morphologique, I’olivier se caractérise par un tronc bas de couleur grise. C’est
un arbre a croissance lente qui peut atteindre 15 & 20 m de hauteur selon les sols et les climats.
On le taille entre 3 et 5 métre pour en améliorer la productivité, il est toujours vert et le seule
arbre fruitier a feuilles persistantes. (Henry, 2003)

1.1.2. Fruit d’olive

L’olive est le principal fruit de I’olivier. C’est une drupe & mésocarpe charnu, indéhiscente a
noyau dont sa forme est ovoide ou ellipsoide allongée, d’un diamétre compris entre 1 et 3 cm, riche

en lipide. (Argenson et al; 1999)

La composition genétique du fruit est identique pour tous les fruits d’un méme arbre, ou d’un

clone. (Breton et Berville, 2012)

I. 2. Les types d’olives

L’olive est le fruit de certaines variétés de 1’olivier cultivé, en fonction du degré de maturité des

fruits frais, les olives sont classees dans la figure0O1 I’un des types suivants :

a) Olives vertes : fruits récoltés au cours du cycle de maturation, avant la véraison, au moment ou

ils ont atteint leur taille normale figure(a).

b) Olives tournantes : fruits récoltés avant compléte maturité, a la véraison, et ayant teinte

Iégerement rosé clair a violet figure(b).

c) Olives noires (mares) : fruits récoltés au moment ou ils ont atteint leur compléte maturite, ou
peu avant, ayant acquis une teinte noire brillante ou mate, ou noire violacé ou brin noir, non

seulement sur la peau mais dans 1I’épaisseur de la chair figure(c).

6~



Chapitre I: L’olivier et fruit d’olive

[ b 3 ‘ b "
% ? A

i A

Figure (a): olives vertes
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Figure (c): olives noires

Figure 01: Les olives vertes(a), les olives tournantes(b), les olives noires(c). (Azzouni et Benariba; 2017)
I. 3. Composition des fruits

1.3.1.Composition physique du fruit

Une partie extérieure appelée épicarpe ou peau (figure02), représente 1,5 a 2 % du pois total du
fruit. 1l est constitué en plus grande partie d’acides gras accompagnés d’alcools et de leurs esters,
des composes aromatiques et des chlorophylles. Sa couleur varie du vert au début de maturation au
vert a jaunatre, rose violacé, violet et noir a pleine maturité. Ces variations de couleur sont liées a la
composition en pigments dans le fruit (Cortesiet al., 2000; Bianchi, 2003).

Une partie intermédiaire appelée mésocarpe ou pulpe (figure02), qui représente 65 a 83% du pois
total du fruit. Il renferme dans une matrice essentiellement protéique une solution aqueuse, dont les
solutés sont fondamentalement des sucres, accompagnés d’une série d’acides organiques, de
phénols Simples et complexes, libres ou liés aux sucres, des composants d’aromes liposolubles. Le
mésocarpe renferme la plus grande partie d’huile (96 a 98 %) qui se trouve sous forme libre dans
des vacuoles et sous forme liée a I’intérieur du cytoplasme.

Une partie centrale I’endocarpe (noyau) ou os (figure02), représente 18 & 22 % du poids du fruit.
Il est composé de deux sous systeme : le premier constitué par la partie la plus externe de la graine,
le second constitué par la matrice proteique, contenant la composante lipidique et la composante
hydrophile (Cortesi et al., 2000; Bianchi , 2003).

%~
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Paroi du fruit :

épicarpe

mésocarpe

endocarpe
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du fruit

! o
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stérile

ovaire

fertile

Figure02: Schéma d’une coupe transversale et longitudinale d’une olive (Bianchi, 2003).

1.3.2.Composition chimique du fruit

La drupe est majoritairement composée d’eau, de glucides et d’huile ainsi que des protéines,

cellulose, acides organiques, pigments, minéraux et polyphénols qui sont aussi des constituants

importants (Boskou, 2006; Ghedira, 2008).Les olives fraiches peuvent contenir jusqu'a 70 % d'eau, 5
-30 % d'huile, 20 % de glucides, 6 % de cellulose, 1,5%protéines et 1,5 % de minéraux La figure

03 et le tableau 01, illustre Composition d’une Olive entiére et dénoyautée(Kailis, 2017).

Tableau01 : Composition de I’olive selon (Elais, 2017)

Eau % Lipides % | Protide% | Glucides % | Cendre%
Pulpe (épicarpe + mésocarpe) 24,2 56,40 6,8 9,9 2,66
EndocarpeCoque du noyau 4,2 5,25 15,6 70,3 4,16
Amandon 6,2 12,26 13,8 13,8 2,16




Chapitre I: L’olivier et fruit d’olive

proteines Fibres
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Figure03: Composition d’une Olive entiére et dénoyautée (Mejri, 2007)

I. 4. Maturation des olives (Cycles annuelles)

Le cycle de développement de I’olivier, bisannuel se compose d’une séquence végétative et d’une
séquence fructifére se succédant dans le temps mais tout les deux cycles biologique consécutifs se
superposent (Breton et Berville, 2012).

1.4.1. La floraison

Elle s’effectue au printemps, et la différenciation florale. Détailler la maturation moyenne et
comme suit: seules 5 fleurs sur 100 donneront un fruit. La floraison du cycle N-1(cette année) ont
lieu en méme temps que la phase de croissance végétative de cycle N (production prochaine année).
(Breton et Berville, 2012; Henry, 2003).

1.4.2. La nouaison

Au début de 1’été, le noyau durcit ordinairement et la croissance des jeunes fruits de ’année N-1
se produit en méme temps que 1’induction florale du cycle N (Breton et Berville, 2012; Henry, 2003).
1.4.3. La véraison

C’est le moment que la couleur d’olive passe du vert acide au vert tendre se nomme la véraison,
Jusqu’ a ce stade, il n’y a pas d’huile dans 1’olive mais un mélange d’acides gras organiques et de
sucres (Breton et Berville, 2012; Henry, 2003).

1.4.4. La lipogenése

C’est la transformation des acides et des sucres du fruit en huiles. Cette transformation d’huile
passe par au maximum en septembre et se ralentit en automne, c’est a partir du moment ou 1’olive
perd sa couleur vert et devient pale la suite de la destruction de la chlorophylle, que la formation
d’huile s’arréte au moment ou cesse 1’activité assimilatrice(Breton et Berville, 2012; Henry, 2003).

AN



Chapitre I: L’olivier et fruit d’olive

I. 5. Indice de maturité (IM):
Indice de maturité L'indice de maturité est calculé en se basant sur la coloration de la peau et de la

pulpe des olives, en prélevant 100 fruits de I'échantillon récolté et homogénéisé convenablement.

Ces fruits seront classés selon les catégories indiquées dans la méthode décrite par Frias Ruiz et al

(1991).L'indice de maturité est exprimé par la formule(1) :

I.M=a* 0 +b*1 + c* 2 +d*3 +e*4 +f*5+g*6+h*7/100

Ou : les catégories des fruits

0 : vert intense.

1: vert jaunatre.

2: tournantes avec taches rougeatres.

3: tournantes avec couleur rougeéatre ou violet clair sur tout le fruit.
4: noir, sans couleur sous I'épiderme.

5: noir avec couleur sous I'épiderme sans arriver a la moitié de la pulpe.
6: noir avec couleur, dépassant la moitié mais sans arriver au noyau.
7: noir avec couleur sur toute la pulpe.

a, b, c, d, e, f, g, hsontles nombres de fruits de chaque catégorie.
100: nombre des olives (Ghalmi, 2012)






Chapitre II: Huile d’olive

I1. 1. Définition et caractéristiques de I’huile d’olive

11.1.1. Définition

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

Il est désignée exclusivement I’huile extraite du fruit de I’olivier, & ’exclusion des huiles
obtenues par solvant, ou par des procédés de ré-estérification et de tout mélange avec des huiles
d’autre nature (COI, 2017).

11.1.2. Caractéristique qualitatif de I’huile d’olive

Les huiles d’olive se classent en différentes catégories en fonction de leurs caractéristiques

physicochimiques et organoleptiques (Benrachou, 2013).

Il n'y a aucune définition universelle applicable a toutes les situations. D'une fagon générale, la
qualité est définie comme étant « la combinaison des attributs ou des caractéristiques d'un produit
qui ont une signification en déterminant le degré d'acceptabilité de ce produit par l'utilisateurs
(Oudina, 2017).

11.1.2.1. Caractéristiques organoleptiques
Il existe 3 grands attributs positifs

- Amer : il est défini comme le goQt élémentaire caractéristique de I’huile obtenue d’olives vertes

ou au stade de la véraison, percu par les papilles caliciformes formant le V lingual.

- Fruité : ensemble des sensations olfactives caractéristiques de 1’huile, dépendant de la variété des
olives, provenant de fruits sains et frais, percues par voie directe ou rétro nasale. Le fruité vert
correspond aux caractéristiques rappelant les fruits verts a I’inverse du fruité mdar qui témoigne

d’une récolte des olives plus tardive.

- Piguant : sensation tactile de picotement, caractéristique des huiles produites au début de la
campagne, principalement a partir d’olives encore vertes, pouvant étre pergue dans toute la cavité

buccale, en particulier dans la gorge. (Veilet, 2010)

11.1.2.2. Caractéristiques physico-chimiques
Les normes du Codex Alimentarius (1993) ont établi des critéres complémentaires de qualité des

différentes catégories d’huile d’olive. Elles incluent des limites pour chaque critére et chaque
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dénomination comportent les marges d’erreur de la méthode recommandée. Le tableau suivant

représente les différentes catégories d’huile d’olive

Tableau02: Critéres de qualité des différentes catégories d’huile d’olive selon les normes du codex

Alimentarius(CODEX STAN 33-1981. Rev 1989, 2003, 2015,2017).

Eau et | ; Traces Indice d
matieres _mpuretes métalliques naice ae
i insolubles ma/k Absorbance | Peroxyde
jypesbe V"('(,it)"es (%) 8 L UVK270 | méquiv.02/Kg
utied-ofive ) max Fer Cuivre | (1061cm) | max

Max (Fe) (Cu)
HOV 0.2 0,10 0,25 20
HOVE 0,2 0,10 0,22 20
HOVC 0,2 0,10 0,30 20
HOVL 0,3 0,20 Non limité
HOR 0,1 0,05 1,25 5
HO 0,1 0,05 3 0,1 1,15 15

Mg/kg | Mg/kg

HGOB 1,5 e s Non limité
HGOR 0,1 0,05 2 5
HGO 0,1 0,05 1,70 15
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I1. 2. Composition chimique des huiles d’olive

L'huile d'olive est un mélange complexe de différents composés chimiques avec une fraction
saponifiable pondéralement majeure constituée principalement de triacylglycérols (98%), de faibles
quantités acides d’gras libres, d’acylglycérols partiels, de phospholipides et d’une fraction
insaponifiable mineure qui, entre autres, renferme les différents constituants responsables des
propriétés anti oxydantes et de I’ardbme de I’huile d’olive. Il existe aussi plusieurs composés
hydrophiles, présents dans le fruit et que se retrouve dans une moindre proportion dans 1’huile
d’olive (Kiritsakis, 1991).

11.2.1. Fraction saponifiable (Majeure)

Cette fraction représente 99% de I’huile d’olive, elle est composée essentiellement de
triaglycérols(TAG), et d’acide gras(AQG).

» Les acides gras

Les AG peuvent exister a I'état libre dans la nature. Ce sont des composés organiques a base de
carbone, d'hydrogene et d'oxygene. Ils sont formés d'une chaine hydrocarbonée plus ou moins

longue et d'un groupe carboxyle.

CH3 - (CH2)n— COCH
Il y a une nette prédominance de I’acide oléique mono-insaturé, un faible pourcentage d’AGS et
un pourcentage acceptable d’AGPI.

Les limites de variabilité de la teneur des principaux acides gras de ’huile d’olive exprimées en %
des acides gras totaux(Tableau03).

Tableau03: Principaux acides gras présent dans 1’huile d’olive(%) (COI, 2015).

Acidesgras Formule brute Teneur (%)
Acidemyristique C14:.0 <0.05
Acidepalmitique C16:0 7,5-20,0
Acidepalmitoléique C16:1n-7 0,3-3,5
Acidestéarique C18:0 0,5-5,0
Acideoléique C18:1n-9 55,0-83,0
Acidelinoléique C18:2n-6 3,5-21,0
Acidelinolénique C18:3n-3 <1,0
Acidearachidique C20:0 <0,6
Acidegadoléique C20:1n-9 <0,4
(eicosénoique)

Acidebehénique C22:0 <0,2
Acidelignocérique C24:0 <0,2

AN



Chapitre II: Huile d’olive

» Triglycérides

Dans I’huile d’olive les triglycérides représentent entre 98- 99% de la masse totale (Veillet,
2010). L’huile d’olive est composée principalement de triglyciride dont la majorité se présente sous
forme trioléine. Les principaux triglycérides présents dans 1’huile d’olive sont représentés dans le
tableauO4.
Les TG sont des triesters résultant de la combinaison de 3 molécules d'AG par leur fonction
carboxyle avec les fonctions alcooliques du glycérol (Ghalmi, 2012).

Structure
CH20H + HOOC - R1 CH20-CO-R1
CHOH + HOOC - R2 CH20 - CO- R2
CH20H + HOOC-R3 CH20 - CO- R3
Glycérol Acidegras Triglycéride

Structure de triglyceride

Pour le reste des triacylglycérols, ceux qui sont trouvés dans des proportions significatives dans
I’huile d’olive sont présentés dans le tableau 04

Tableau04: Principaux triglycérides présents dans 1’huile d’olive(%) (Kheloui, 2015)

Triglycéride Teneur (%)
Trioléine(O00) 40-59
Dioléopalmitine(POO) 12-20
Dioléolinoléine (OOL) 12,5-20
Palmitooléolinoléine (POL) 5,5-7
Dioléostéarine (SO0) 3-7

11.2.2. Fraction insaponifiable (Mineurs)

Cette fraction représente généralement une teneur faible (0,5 a 2%) de I’huile. Elle renferme un
mélange extrémement complexe de composé varié. Certains ont un effet sur la santé humaine,
d’autres renforcent la stabilité de 1’huile, d’autres encore sont responsables de sa flaveur. On peut

Les séparer en hydrocarbures, chlorophylles, tocophérols, - caroténe, phénols et dérivés, esters,

acide terpeniques, aldehydes, cétons, alcools et stérols (Hamouni, 2016).
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I1. 3. Intéréts nutritionnels d’huile d’olive

L’huile d’olive est 1’une des huiles les plus appréciées des consommateurs pour des raisons
organoleptique (riche en aromes et saveurs), mais aussi pour des raisons de santé humaine comme
agent préventif. Il est riche en substances antioxydants (polyphénols, caroténoides, tocophérols....)
qui sont impliqué dans la protection contre certain maladies: maladies cardiovasculaires certain
cancers et maladies neuro-dégénératives (Alzheimer, pakinson). Ces maladies étant liée aux especes
réactives de I’oxygeéne impliquées dans le stress oxydant, syndrome au cours du quel les éléments
pro-oxydants surpassent les capacités antioxydants et pro-oxydants en faveur de ces derniers (Aidli,
2009).
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IVV. 1. Description de stockage des olives

Les olives accumulent, du poids, de ’humidité de la matiére séche et de I’huile jusqu’a la
véraison. Aprés la véraison, 1’évolution de ces caractéristiques devint lente. La qualité de 1’huile
d’olive est liée a la teneur en huile qui augmente avec la maturation (Mahhou et al, 2014).

Les olives sont a traiter le plus t6t possible aprés la récolte afin de garantir la conservation des
caractéristiques de qualité. Les olives mdres et tendres sont trés sensibles aux dégats mécaniques et
aux infections des pathogenes. Le fait de retarder I’extraction peut ainsi entrainer la production
d’une huile d’olive de qualité inférieure (Kamoun, 2007).

Toutefois, I'extraction des olives immédiatement aprés la récolte n'est pas toujours possible
notamment lors des années de forte production et dans les grands moulins industriels. Une partie de
la production doit alors étre conservée en attendant que les premiers fruits soient traités. Dans ce
cas, le stockage des olives doit étre concu en vue de préserver la qualité du fruit ou tout au moins,
de retarder son processus de détérioration. Par exemple, une huile provenant de fruits stockés a 5°C
pendant 45 jours conserve les mémes qualités sensorielles et chimiques initiales qu’une huile
extraite de fruits immédiatement apres la récolte (Garcia et al; 1996). A I’inverse, la qualité de
I’huile extraite de fruits stockés pendant 7 jours a la température ambiante s’avere de qualité
inférieure. Dans I’industrie, la conservation des olives différe d’une huilerie a une autre.

La conservation des olives saines, cueillies avant compléte maturité, effectuée sous des conditions
optimales pendant 2 ou 3 jours, n'entraine pas des altérations significatives des caractéristiques de

I'huile qui en est tirée, alors qu'elle améliore leur aptitude a I'extraction (Demnati, 2008).
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I11.2. Stockage des olives avant trituration
2.1. Dans les unités traditionnelles

Les olives avant €tre triturée, subissent un stockage dans 1’huilerie qui est le plus souvent externe
(48% des cas). La trituration des olives est pratiquée dans des délais dépassant les 48h qui suivent
I’acheminement des olives (72% des cas). On remarque que la plupart des huileries enquétées ne
consacrent pas de conteneurs speciaux pour le stockage et que dans la plupart des cas les olives sont
gardées dans des sacs (Figure04). Par conséquence les olives sont chémées rapidement surtout pour
les unités traditionnelles (presses) (Gharbi et al, 2015).

Le stockage des olives s’impose au niveau des huileries vu que la cadence de réception est
supérieure a la capacité de trituration. Donc, il est important de stocker les olives dans des caisses
aérés a ’abri, en vu de leur trituration dans un délai le plus court possible. Ce qui permettra

d’obtenir une huile plus fruitée et conforme aux normes internationales (Elias, 2017).

Figure04: Différents modes de stockage des olives dans les huileries (Gharbi, 2015)

2.2. Dans les unités industrielles

Le stockage des olives dans les unités industrielles équipées en super-presses, s’effectue dans des
locaux frais et bien aérés ou dans des caisses en plastique perforée (Figure05) ce qui en résulte que

le processus de détérioration des olives est long.(Gharbi et al; 2015).

2004 Photo : Groupement des oléiculteurs de Haute Provence ef du Luberon
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2.3. Les moyens de stockage des olives avant trituration

2.3.1. Dans des sacs en jute ou encore en vrac
C’est une méthode peu rationnelle, car cette modalité provoque inévitablement des lésions aux
drupes (Figure06), surtout si elles sont trés mares, et qui sont a l'origine du déclenchement de

processus biologiques d'altération de la qualité de I'huile qui en résulte (Damnati, 2008).

Figure06: Photos des sacs a vrac en jute naturel
2.3.2. Dans des caissettes a claire-voie

Le stockage des olives dans des caissettes a claire-voie en matiére plastique (Figure07) permettent
la circulation de 1’air et évitent des réchauffements préjudiciables causés par des I’activité
cataboliques des fruits (respiration des fruits). Ces caisses de capacités allant de 20 a 25 Kg, sont en
autre de nature a limiter la couche d’épaisseurs (20 a 30cm) pour réduire le danger d’écrasement des
olives par contre, I’amoncellement des olives en tas d’épaisseur de 50 a 60 cm ou leurs stockages
dans des sacs en matiere plastique est a éviter car, sous le poids de leur charge, les olives ont
tendance a s’écraser ce qui provoque la rupture des cellules qui finit par mettre 1’huile au contact de
la solution aqueuse. En favorisant le développement des micro-organismes (Damnati, 2008; Cheikh,
2010).
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2.3.3. Dans des greniers a olives

En disposant les drupes par couches minces (20-30 cm), sous abri aéré et frais(Figure08).
Egalement rationnelle, mais plus onéreuse, est la modalité des claies en bois qui permettent une
aération efficace et augmentent la surface disponible pour le stockage (Damnati, 2008).

N
B,

Figure08: Photo des greniers a olives (Gharbi, 2015)
I11.3. Traitements des olives stockées par rayonnement ionisant

C’est une technique utilisé a grande échelle dans les pays industrialisés aussi bien pour la
décontamination et la conservation que pour conférer de nouvelles propriétés physico-chimique aux
produits industriels. Le traitement ionisant présent de gros avantage, en effet ¢c’est un rayonnement
pénétrant non chimique et non agressif. De ce fait il ne présente pas de danger pour la santé
humaine et permet en méme temps la conservation de 1’aspect frais des produits a condition que les
doses de rayonnement ne soient pas tres élevées (Ben Rhouma, 2008).

Selon I’¢tude de Ben Rhouma, (2008) il est commencé par I’irradiations des olives a une faible
dose, apres une durée de conservation de 10 jours. L’irradiation des olives a pu diminuer 1’acidité
de I’huile d’olive, en minimisant I’hydrolyse des TG et la libérations des AGL. Ce traitement a

aussi retardé le phénomeéne d’oxydation et la formation des hydro-peroxydes.
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I11.4. Influence de temps de stockage

Au cours de stockage des olives, les olives subissent des altérations plus au moins profondes selon
la durée et les conditions de stockage. Ces altérations sont dues a l'activité enzymatique propre a la
matiére elle-méme, (lipolyse), mais également au développement microbien durant la période de
stockage. Avec l'allongement de la durée de stockage, on assiste a une augmentation de I'acidité, de
I'indice du peroxyde et a une détérioration des propriétés organoleptiques de I'huile. Pour atténuer
ces altérations on peut opérer des stockages en silos ventilés ou greniers a olives, en bacs
superposés en matiére plastique, avec utilisation de fongicides, en saumures, en atmosphére
contré6lée, sous froid. Ces modes de stockage sont colteux et peu efficaces ; seuls les deux premiers
sont géneralement utilisés. La seule maniére de limiter I'altération des olives est de réduire la durée

de stockage au minimum possible (2 a 5 jours) (ONUDI, 2007).

Selon Elais et Lezoul, (2017) les résultats obtenus montrent que la durée du stockage des olives
avant leurs transformations influe sur la qualité d’huile produite. En effet les parameétres de qualité
telle que ’indice d’acidité (IA) et I’indice de peroxyde (IP) et absorbance en UV varient avec le

prolongement du stockage des olives.

Khimeche et Baiche, (2017) montrant un tendance a la diminution de 1’AO en fonction de la durée

du stockage des olives

Les résultats de Mahjoub et Turki (1995) montrent que le nombre de moisissures et de levures
augmente en fonction de la durée du stockage et d'une fagon plus importante sur les olives stockées
en salle couverte. Aussi la qualité de I'huile extraite des olives stockées en salle couverte se trouve
plus altérée que celle extraite a partir des olives stockées a l'air libre. En effet, aprés 7 jours de
stockage, I'acidité des huiles d'olive stockées sous couvert est deux fois plus élevée que celles des
olives stockées a l'air libre (Elias, 2017).

Selon Ben Youssef et al; (2012) les huiles d'olive étudiées ont perdues la classification extra
vierge plus rapidement lorsque les olives ont été stockées a température ambiante. Le stockage des
olives dans des sacs réticulaires ou en plastique est encore une pratique fréquemment utilisée qui a
des effets négatifs sur la qualité de I'huile, en particulier sur les caractéristiques sensorielles. Le
stockage inadéquat des olives porte atteintes a la qualité de I'huile d'olive, ces dernieres
subissent fondamentalement deux types d'altérations: I'hydrolyse des triglycérides de I'huile
caractérisée par une teneur élevée en acides gras libres due a I'action des lipases, de I'numidité et de
la chaleur ; et un rancissement par oxydation qui se manifeste surtout quand le fruit est blessé et en

présence de l'air.

AN
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Il est parfaitement admis que 1’altération des olives entre la cueillette et la trituration est la
principale cause de dégradation de la qualité des huiles et la baisse de rendement. Ceci est traduit
par une acidification et un rancissement (Chimi, 2001).

Selon Loussert et Brousse (1978), I’altération des olives au cours de leurs stockage est causee par
divers facteurs :
> L’hydrolyse spontanée : une forte teneure en eau du mésocarpe jointe aux phénomenes
respiratoires et a la présence de micro-organismes, produit une élévation de température qui stimule
la fermentation.
> La lipolyse enzymatique : les enzymes propres du fruit contenu dans sa pulpe, sont a
I’origine d’une altération interne. A noter que la température et ’humidité de I’environnement de
stockage, conditionnent 1’activité de certaines voies enzymatiques
> La lipolyse microbienne : la microflore qui accompagne 1’olive est a 1’origine d’une altération
externe. Les micro-organismes déclenchent des réactions biochimiques qui résultent de leurs
enzymes.
> Altération due a des ravageurs : Au cours de stockage les ravageurs(insecte, acariens,
ravageurs et microorganismes) causent une altération physicochimique des grains alimentaire, De
telles altérations se signalent par la présence de graines avariées de poussiére, d'excréments de
fragments et de métabolites d'insectes, de poils et de boulette de rongeurs, pour une saveur, rance
une perte de viabilité ainsi que par des moisissures présentant souvent de graves dangers en raison
des mycotoxines qu'elles produisent(Cheickh, 2010).
La durée de stockage des olives avent transformation doit étre aussi réduite que possible, et dans
tous les cas inférieure a 3 jours, car un stockage prolongé représente une cause principale de
détérioration de la qualité de 1’huile (ONUDI, 2007).

IV.5. Facteur influencant la qualité physicochimique des olives stockées

L’huile d’olive est la résultante d’une série d’interaction entre facteurs génétiques,
environnementaux et technologiques. Sa composition chimique peut subir des variations dues a
certains facteurs intervenant pendant les différent stade du cycle de production de 1’huile depuis sa

formation dans le fruit jusqu'a son extraction a 1’huilerie puis le stockage.
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I11.5.1. Facteurs technologiques

Etat de la matiére premiére

Les matieres premiéres doivent étre manipulées, stockées, emballées dans des conditions évitant
toute détérioration ou contamination susceptibles de les rendre impropres a la consommation
humaine ou dangereuses (AFIDOL, 2014).Lors de la récolte les olives sont en général d’aspect
hygiénique bon (47 %), relativement humides (51 %) et n’ayant pas subit la fermentation. L’état
hygiénique des olives revét un intérét primordial pour I’obtention d’huile d’olive de bonne qualité
(Chimi, 2001;Gharbi et al, 2015).

Le degré de maturation des olives

Selon les résultats de Grati Kammoun la maturité des olives est un facteur déterminant de la
qualité de I’huile, les teneurs en composés mineurs (polyphénols, chlorophylles et caroténes)
diminuent au cours de la maturation, ce qui porte préjudice a la qualit¢ de I’huile.

Les variations dans la composition en acides gras de 1’huile d’olive dépendent essentiellement
des variétés mais également du climat, de la latitude et du degré de maturation. L’élévation du taux
de I’acide linoléique constaté au cours de la maturation risque de déclasser I’huile, surtout lorsque
celui-ci dépasse les seuils de la norme internationale de commercialisation de 1’huile d’olive.

Incidence de la récolte

Il ya lteu de tenir compte de deux facteurs dans la vécolte d savoir
[époque et le systéme. Lépoque de vécolte doit étre déterminée en
réalisant des contriles périodiques de [indice de maturité ou
d’analyse des olives. Le retardement de la récolte des olives porte
préjudice d la qualité des huiles en provoquant la chute naturelle des
fruits qui peut étre plus ou moins accusée selon la variété.

Les fruits ramassés du sol subissent une série daltération qui se
traduit par une augmentation de Cacidité et une détévioration de la
qualité ovganoleptique de (huile extraite de ses olives. Quant au
systéme de vécolte il faut utiliser les systémes qui ne détériorent pas
Colive en produisant des blessures, ruptures des vameaux ou des
tendres bourgeons (Ghalmi, 2012).

A\
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Incidence du transport

Dans le souci de conserver les caractéristiques de qualité que les olives possédent au moment de
la récolte sur I'arbre, il s'avére nécessaire de les acheminer immédiatement vers les moulins. Le fruit
doit arrive a huilerie le moins altéré possible. Le systeme le plus approprié pour le transport des
olives est représenté par les caisses perforée a claire voie en matiére plastique. Il est important de

séparer les olives qui se trouvent sur le sol de celles fraichement cueillis, les premiéres produisent

des huiles de qualité inférieure (ONUDI, 2007; Ghalmi, 2012).

I11.5.2. Facteurs dus aux ravageurs

L’olivier compte de nombreux phytophage. Les principaux ravageurs sont au nombre de trois:
Bactrocera oleae (la mouche de I’olive), Prays oleae(le psylle de I’olivier) et saissetia oleae
(cochenille noire) (Crovetti, 1997).

La mouche de ’olive

C’est le ravageur le plus répandu et le plus connu en oléiculture. 1l est caractéristique des zones
méditerranées, mais on le trouve également en Afrique du sud, dans les iles canaries et en Asie
centrale dans la zone de la mer noire. Les pertes économiques occasionnées par la mouche de
I’olive sont dues a deux types de dégats: les dégats direct(chute de fruits et perte de poids) et les

dégats indirects due a la dépréciation de la qualité des huiles produites(Lopez-villalta, 1999).
La téigne de I’olivier (Prays oleae)

Cette espéce est tres répandue dans les pays oléicoles du bassin méditerranées, jusqu’a la limite
de la mer noire. Il s’agit d’une espéce monophage qui vit exclusivement sur I’olivier (Lopez-villalta,
1999), et qui provoque la chute précoce de I’olivier ou la détérioration de sa qualité par la suite de la

contamination fongique ou bactérienne (Gaouar, 1996).
La cochenille noire de I’olivier (saissetia oleae)

Il s’agit d’un homoptere trés répandu en oléiculture et dans tout le bassin méditerrané. Cette
cochenille affecte si les conditions de développement sont favorables de grandes superficies (Lopez-
villalta, 1999).Elle entraine des dégats en oliveraie du fait qu’elle secréte du miellat, ce dernier
favorise le développement des champignons, appelés communément « fumagine »qui couvre
différentes partie de I’arbre. Une forte population affaiblit 1’arbre qui peut se défolier et

complétement dépérir (Michaelakis, 1990).

111.5.3. Facteurs environnementaux
La culture de I’olivier et ses exigences sont associées a la zone méditerranéenne qui se

caractérise par un hiver doux et humide et un été sec et chaud. Le climat influence sur la
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maturité des olives et donc sur la composition chimique de I'huile d'olive extraite.

IV.6. Contamination des olives lors de stockage

Les olives comme toute autre aliment sont composés des trois groupes principaux de constituant
les glucides, les protides, les lipides et leur dérivés. Ils contiennent autre toute une série des
substances mineures présentes sous forme de traces infini tésimales n’en jouant pas moins un role
considérable dans 1’alimentation humaine et en technologie alimentaire. Ce sont en particulier les
oligo-éléments, les vitamines, les enzymes, les émulsifiants, les oxydants et les antioxydants, les
substances aromatiques et les pigments, un autre constituant toujours présent et d’une importance
fondamentale dans le domaine de la conservation des aliments est I’eau. Toutes ces substances
combinées de différents maniéres dans les aliments naturels leur conferent non seulement leur
texture ou leur gout, leur valeur nutritive, leur odeur et leur couleur, mais elle conditionnent leur

aptitude a la conservation.(Mejri, 2007).
I11.6.1. Les défauts issus de la contamination

Une simple analyse chimique ne peut suffire pour déterminer la qualité d’une huile. En effet, les
composés volatils qui se développent au cours du procédé de fabrication de I’huile puis pendant son
stockage sont capables de modifier 1’odeur et la saveur de 1’huile. Pour cela une analyse sensorielle
codifiée et détaillée a été développée par le COIl et la CEE. Les attributs sensoriels d’une huile ont
été classés en deux categories : les attributs positifs (amer, fruité et piquant) et les défauts (chéme,
moisi, acide, métallique et rance) (Demnati, 2008).

La qualité de I’huile d’olive dépend en premier lieu de la qualité des olives dont elles proviennent.
Les mauvaises conditions de stockage peuvent entrainer les défauts :

Le chaumé : odeur et gout d’ensilage, avec disparition du fruité qui provient des olives ayant
subies un stockage prolongé dans des conditions favorisant 1’échauffement et la fermentation
anaérobie.

Le sec : caractérisation des olives ayant été séchées avant la trituration.

Le vineux : odeur de vinaigrette s’atténuant avec le vieillissement de I’huile, qui provient des
olives ayant subies un stockage favorisant la fermentation éthylique par les levures, c'est-a-dire dans
un milieu pauvre en oxygeéne.

Le vinaigre : provenant de la production d’acide acétique par Acétobacter.

Le moisi : provenant d’un stockage prolongé des olives dans des conditions humides favorisant
la fermentation aérobie (développement des moisissures et des levures) (Ben Rhouma, 2008).

La rance : flaveur des huiles ayant subi un processus d’oxydation intense (Elias, 2017).
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I11. 6.2. Facteur d’altération
Les altérations résultant d’une action progressive de toute une série de facteur agissant isolement
ou simultanément sur une ou un ensemble de propriétés initiales considérées comme essentielles
dans I’appréciation de la qualité, les causes d’altération peuvent se répartir en différents action bien
specifique
e Altération dues aux prédateurs

La biodégradation des olives commence au champ, ou les plantes se trouvent exposés a 1’attaque
d’insectes, des nématodes, des champignons, des phytoparasites, des rongeurs et d’oiseaux qui
prélévent un lourd tribut sur les récoltes (Mejri, 2007).

L’olivier est soumis régulierement a 1’attaque de nombreux organismes nuisible plus
particulierement les insectes. Les ravageurs animaux entrainent une réduction du nombre et de la
taille des fruits en entrainant une diminution conséquents de la production et de la qualité des fruits
et de I’huile (Breton, 2012; Menzer, 2016). L altération se prolonge et peut méme s’amplifier au
cours du stockage, si les conditions du milieu sont favorables au développement des

microorganismes et si des précautions ne sont pas prises (Ben Rhouma, 2008).

e Altération d’origine interne

La température et ’humidité de I’environnement de stockage, conditionnent I’activité de certaines
voies enzymatiques. En effet, la plus part des défauts de I’huile sont dues & des conditions
climatiques des milieux de stockage. Ces derniers participent a la variation de la concentration des
produits de la voie de la lipoxygenase, la lipolyse enzymatique résultant de I’action des enzymes

propres du fruit contenus dans sa pulpe et dans sa matiere grasse (Ben Rhouma, 2008 ).

e Altération d’origine externe

Elles sont déterminées par des facteurs provoquant des réactions chimiques ou des réactions
biochimiques, les réactions biochimiques résultent de ’action des microorganismes et de leurs
enzymes.

Les olives peuvent étre contaminées par les moisissures, les dégats causes par celle-ci sont
apparents avec la dégradation du produite sa perte, soit plus insidieux avec la production de
métabolites secondaire toxique. L’analyse mycologique fait apparaitre dans les olives et grignons la
présence majoritaire de pénicillium, suivie d’Aspergillus dont A. Flavus et A. ochraceus. Bien que
certaines souches d’aspergillus isolées s’averent trés toxinogénes sur milieu favorables, aucune ne
secret de fortes concentrations de mycotoxines dans les olives. En plus de leur pouvoir toxinogéne
,CeS moisissures ont aussi une activité lipolytique ce qui se traduit par des conséquence hygiénique

et nutritionnelles, d’ou la nécessite de prévenir leur prolifération.les enzymes exogenes sont

AN
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responsables d’une série d’oxydation chimiques ou de réaction d’hydrolyse a I’origine des défauts
de I’huile.les réaction physico-chimique résultent de 1’action catalytique d’agents physique(Ecarts
de températures, 1’excés d’humidité, températures trop élevées, corps étrangers) ou chimique(ions

métalliques, résidus de pesticides hydrocarbures) (Ben Rhouma, 2008) .






Conclusion

Conclusion

Cette modeste étude bibliographique montre qu’au cours de stockage, les olives subissent
des altérations sous ’effet de temps et des moyens de stockage.
Les conditions de stockage des olives a huileries jouent un réle important dans la détermination de
la qualité d’huile, qui doit donc étre réaliser dans des bonnes conditions sanitaires a savoir :
-Eviter la récolte des olives dans des conditions humides.
-Ramasser les olives a partir du sol bien soigneusement que possible.
-Eviter de mélanger des variétés déférentes des olives.
-Separer les olives saines de ceux abimees ou fortement blessées.
-Placer les olives dans des caisses, car les tissus de la pulpe sont amollis et les cellules riches en
huiles sont sensibles aux la création et aux compressions de 1’ensachage.

-Veiller a transporter les olives cueillies dans la journée vers 1’huilerie le plus tot possible, afin
d’éviter les processus hydrolytiques lipolytiques ou oxydatifs qui détériorent la qualité de I’huile
obtenue favorisés par I’entassement et aussi par 1’absence d’aération.

De ce fait, pour obtenir des huiles de bonne qualité, il est fortement recommandé de garantir un
entreposage adéquat des olives afin de préserver la qualité organoleptique et aromatique de 1’huile

obtenue.






Résumé

Résumé:

Le présent travail est réalisé¢ dans le but d’étudier I’influence des conditions de stockage des olives sur la
qualité nutritionnelle d’une huile d’olive, selon les moyennes et le temps de stockage.

Au niveau de la qualité, il faudrait éviter de stocker les olives (notamment les olives mures) et d’en
extraire le plus t6t possible I’huile si I’on vent obtenir des huiles de qualité super. La qualité nutrition d’une
I’huile d’olive est fortement dépendante de leur caractéristiques chimiques et organoleptiques, qui sont liés
par leur tour aux modes et conditions de stockage des olives.

En effet, les olives doivent étre triturées immédiatement ou dans plus bref délais. En général, vu que la
cueillette des olives est longue, au doit passé par le stockage des olives. Cette opération doit étre manipulée
bien soigneusement, dont il devrait se faire en couches d’épaisseur réduite dans des caisses en matiére
plastique claire voie, a parois perforées pour permettre 1’aération des olives et empéche la fermentation. Si
la durée de 1’opération est plus grande, I’amoncellement des olives, en effet la rupture de cellules favorise
une détérioration de la qualité de I’huile d’olive.

Lorsque les conditions de stockage ne sont pas appropriées.L huile d’olive extra vierge peut étreclassée
dans une catégorie commerciale de qualité inferieure. Sans implication spécifique sur la sécurité pour
consommation humain impropre a la consommation selon les normes nationales et internationales.

Mots clés: L’olives, stockage, condition de stockage, qualité, temps.

Abstract:

The present work is carried out with the aim of studying the influence of the storage conditions of olives
on the nutritional quality of an olive oil, according to the averages and the storage time.In terms of quality,
we should avoid storing the olives (especially ripe olives) and extracting the oil as soon as possible if we
are able to obtain super quality oils.

The nutritional quality of olive oil is strongly dependent on their chemical and organoleptic
characteristics, which are in turn linked to the methods and conditions of storage of olives. In fact, the
olives must be crushed immediately or as soon as possible. In general, since the picking of olives takes a
long time, the olives must be stored. This should be handled very carefully, and should be done in layers of
reduced thickness in clear plastic crates with perforated walls to allow aeration of the olives and prevent
fermentation. If the duration of the operation is longer, the accumulation of olives, in fact the rupture of
cells promotes deterioration in the quality of the olive oil.

When storage conditions are not suitable. Extra virgin olive oil may be classified in a lower grade
commercial grade. Without specific implication on safety for human consumption unfit for consumption

according to national and international standards.

J(ey WOrds Olives, storage, storage condition, quality, time
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