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introduction

Introduction

L’olivier est la deuxiéme plus importante culture fruiticre et oléagineuse
cultivée a travers le monde aprés le palmier a I’huile. Sa culture est liée a la région
méditerranéenne  qui assurant plus de 95% de la production mondiale. Comme conséquence
des effets bénéfiques de I’huile d’olive sur la santé humaine, I’intérét pour cette culture est
grandissant, la consommation de I’huile d’olive s’est développée aussi dans les pays

traditionnellement non producteurs comme les USA, I’ Australie, (Pineli et al. 2003).

L'huile d'olive est la seule qui peut étre consommée sous sa forme brute sans
traitement préalable (Boskou, 1996). Ces bienfaits ont été liés l'un ou lautre a sa
composition en acides gras, ou l'acide oléique est le composant principal outre la présence des
biomolécules mineures, telles que les vitamines et les antioxydants naturels (De Faveri
et al.,2008).

Parmi plusieurs travaux déja effectués sur 1’évaluation de la qualité de I’huile d’olive
algérienne, notre étude consiste en la caractérisation des huiles d’olive sous le théme
«caractérisation physico-chimiques des huiles d’olive commerciales dans la région de bordj
Bou Arreridj» et aussi faire une enquéte sur ces huiles. Cinque variétés d’huile d’olive
(AZROU, IFRI, NUMIDIA, PUGIE, huile de TEFFREGUE) sont caractérisées a travers
I’évaluation des paramétres de qualité d’une part (I’indice d’acidité, indice de peroxyde, et
I’extinction dans I’UV ).I’objectif de notre étude est de recherche la qualité de huile d’olive
commerciale via ses caractéristiques physico-chimiques et de montrer ainsi, la ou les variantes

de huile d’olive demandée par le consommateur borgien.
notre travail est subdivisé en deux parties :

-partie bibliographique : consacrée a une synthese bibliographique décrivant les différents
procédés d’¢élaboration de I’huile d’olive, sa composition chimique et ses différentes
catégories ainsi voire les différents facteurs influencant sa qualité.
-partie expérimentale est réalisée pour :
-présenté le matériel végétal utilisé. les méthodes d’analyses physico-chimiques.
-les résultats obtenus, leurs analyses et leurs discussions.
-Une enquéte sur ces huiles.

-Et enfin, une conclusion générale et perspectives.




Partie theorique



Chapitre | :Oléiculture




Chapitre 1 : Coléiculture

I.1.Historique

L’olivier est I’un des plus anciens arbres cultivés, pour certains historiens L’arbre est
cultivé depuis le 1V° millénaire avant JC en Afrique du Nord, Phénicie et Syrie. Il se diffuse

ensuite dans d’autres territoires de méditerranée orientale (Palestine, Egypte, Chypre)
(Brothwell et al) grace aux échanges commerciaux des Pheniciens. Les Grecs participent

aussi a I’extension de I’aire oléicole avec leurs colonies d’Emilie et de Provence. L’olivier se
répand donc au gré des grandes vagues civilisatrices. Les romains permettent ensuite une
grande extension des oliveraies et un essor des échanges d’huile d’olive apparait une 1ere
spécialisation oléicole dans certaines provinces comme la Bétique (Andalousie) ou 1’Apulie

(Pouilles) (EOM).
1.2.0léiculture dans le monde

L’olivier connait une extension progressive a travers le monde. Durant les derniéres
années, plusieurs pays non méditerranéens ont tendance a développer cette culture dans
certaines régions spécifiques de leur territoire. Les pays méditerranéens, restent prédominants

avec plus de 95% de la production d’huile d’olive et avec environ 90% de sa consommation.

La surface totale occupée par oléiculture est d’environ 11 millions d’hectares plantés.
L’union européenne représente 50% de ce verger, 1I’Afrique (Afrique du nord) 25%, le
Moyen-Orient 20%, le reste se répartissant entre 1’Amérique (Californie, chili, argentine...),

I’ Australie et la chine.

Selon les données officielles des pays et les estimations du secrétariat exécutif
du COI (2018), la production mondiale de la campagne 2017/2018 pourrait atteindre
2854 000 t, ce quiles pays membres du COI produiraient dans leur ensemble 2677000
tonne d’olive, soit 94 % du total mondial, au titre de la campagne 2017/2018. Cela
représenterait une augmentation de 14 % par rapport a la campagne antérieure. L’ensemble
des pays producteurs de I’'UE et membres du COI prévoient une production de 1 896000
tonne, avec I’Espagne en téte, dont la production pourrait atteindre 1 150 000t, suivie de
I’Italie, avec 320 000t, la Gréce, avec 300000 t et le Portugal avec 110 000 t. Le Portugal
enregistrerait ainsi une production record, grace a l’entrée en production des nouvelles

plantations.
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Figure 01 :1a production et la consommation mondiale d’huile d’olive( COI ,2018).
I.3.L’oléiculture en Algérie

En Algérie I’olivier est I’ une des principales fruitiéres, en superficie il s’étend sur
plus du 1/3 (prés de 34,09%) de I’espace dévolu aux cultures fruitiéres arborescentes, avec
739080 d’arbres répartis sur une superficie d’environ 471.657ha (Flos Olei, 2017).

La culture de Dolivier se concentre dans trois principales régions : la région
Centre avec 54%, I’Est 29% et 1’Ouest 17%. Il ne faut pas oublier le Sud avec ces 18 000
arbres (minagri, 2005).

Le massif kabyle et le plus grand noyau de notre production oléicole, 90% des
plantations appartiennent a une population berbére dont I’attachement a 1’arbre est devenu
légendaire. La Kabylie est le pays de 1’olivier sauvage, qui est a la base de la création des

olivettes, soit par greffage sur place soit par transplantation des semis naturels.
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Figure 02 :La production et la consommation nationale d’huile d’olive (COI,2018).
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Figure 02 :La production et la consommation nationale d’huile d’olive.

1.4.0léiculture dans la wilaya bordj Bou Arreridj

Figure 03 :carte géographique de 1’ Algérie (a)et de Wilaya de Bordj Bou Arreridj(b)

Selon la direction des services agricole de la wilaya de Bordj Bou Arreridj, la
superficie ol¢€icole a atteint 19.509 ha avec un nombre d’arbre de 1.583.661 a la fin de I’année
2017. La production annuelle durant la compagne 2017/2018 a été estimé de 1.700.000 litres

d’huile d’olive.

La subdivision de Medjana, Teniet ElI Nasr, Djaafra, EI Main, Teffregue, Colla
représente 90% de la production totale.

Un diminution de 7.69 quintaux (-5.05 %) de la production totale d’huile par rapport
a les 2 année précédente, selon les observateurs, due aux différentes causes, majoritairement,
les jeunes plantations qui restent avec une faible production, et les changement climatique

vers la chaleur dans ses 2 années derniéres.(a I’excepte de cette année).

Tableau I :La production d’olive et d’huile d’olive en bordj Bou Arrerid;.

Total olive (QX)  Olive de table Olive a huile (U :QX) Production huile (U :HL)

(U:QX)
2012/2013 134.552 7.334 127.218 19.813
2013/2014 121.228 4.095 117.133 19.637
2014/2015 151.155 7.441 143.714 23.346
2015/2016 162.009 9.558 152.451 23.939
2016/2017 157.072 12.318 144.754 23.206

DSA,BBA 2018
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Chapitre 2 : Colivier et fruits dolive

II.1.Lolivier
11.1.1.Définition

L'olivier domestique est un arbre de taille moyenne qui dans les cas extrémes, peut
atteindre une hauteur de 10 m. A I'état naturel, il présente une frondaison arrondie. L'olivier
est un arbre polymorphe, qui présente une phase juvénile au cours de laquelle les feuilles sont
différentes de celles de I'age adulte. Ce polymorphisme n'est important que chez les arbres
obtenus par semis, les arbres reproduits végétativement ne présentent pas une forme de feuille

juvenile. (Tombesi et Cartechini, 1986).

Figure 04 :photo d’olivier cultivé (Djaafra 2018) .

11.1.2.Classification botaniques

L’olivier est classé par (Maillard, 1975) comme suit :
-Embranchement : Phanérogames.

-Sous Embranchement : Angiospermes.

- Classe : Dicotylédones.

- Famille : Oléacées.

- Tribu : Oléinées.

-Genre : Olea.

-Espéce: Olea europea L.

Apres une étude faite sur 20 cultivars d’oliviers. La famille des Oléacées comporte 25
genres, le genre Olea serait lui méme composé de 30 espéces différentes parmi lesquelles on
trouve, Olea europea L. avec deux sous especes :

-Olea oleaster (oléastre) : qui se présente sous une forme spontanée comme un

buisson épineux et a fruit ordinairement petit.
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- Olea sativa (olivier cultivé) ; il est constitué par un grand nombre de variétés

ameéliorées, multipliées par bouturage ou par greffage.

11.1.3.Morphologie de ’olivier

Caractéristiques morphologiques: on peut la devise en 2 parties

11.1.3.1.Le systeme racinaire :
L’olivier posséde un systeéme racinaire fasciculé tres puissant, généralement situé sous
le tronc dans profondeur de 50 a 70 cm (Argenson et al, 1999).

11.1.3.2.Les organes aériens: la partie aérienne d’un plant d’olivier comprend:

- Le tronc : d’aprés Pagnol (1975), le tronc d’un olivier est tout d’abord lisse, gris verdatre
jus qu’au dixiéme année environ. Avec le vieillissement, il se déforme en devenant noueux,

crevassé, fendu, élargi a la base et d’un couleur gri foncé presque noire.

-Les charpentiéres: ce sont des grosses ramifications destinées a former la charpente de
I’arbre. Il s’agit des charpentieéres maitresses ou branches mére qui prennent naissance sur le

tronc et de sous charpentieres (Loussert et Brousse, 1978)

-La frondaison : elle est constituée principalement par I’ensemble du feuillage (Loussert et
Brousse, 1978).
La feuille de I’olivier est simple, enti¢re, a pétiole courte et limbe lancéolé qui se

termine par un mucron (Ruby, 1918 ;Argensone et al, 1999).

-les rameaux fructiferes: ce sont les rameaux qui porteront les fleurs puis les fruits
(Loussert et Brousse, 1978).

Branche secondaire
V \: ‘, Z

Branche meére

radicelle

Figure 05 : images : (a) olivier, (b) fruits, (c) feuilles.
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Noms vernaculaires de I’olivier

- Francais : olivier (olive), Anglais : olivetree (olive), Allemand : olbaum (olive), Italien :
ulivo (olivo) , Espagnol : olivo (aceituna), Portugais : oliveira (azietona), Arabe : chajaret
azzeitoun (zeitouna) (Ghedira, 2008)

11.2.Fructification de Polivier

11.2.1.Définition

L’olive est une drupe « peww swee, « €Nveloppe charnue renfermant un noyau trés dur
0sseux, qui contient une graine. Sa forme ovoide, Sa couleur d’abord verte, varie au
bleu violacé et au noire a maturité compléte, vers octobre-novembre dans I’hémispheére
nord. C’est un aliment et source d’une huile alimentaire issue de son enveloppe
charnue riche en graisses lors de la trituration des fruits (Paris et Moyse, 1971)
11.2.2.Structure
le fruit d’olive est constitué schématiquement de 3 parties :
-L'épicarpe qui en fait la peau de l'olive. Elle est recouverte d'une matiere cireuse, la
cuticule, qui est imperméable a I'eau.(Bianchi .2003)
-Le mésocarpe qui nous intéresse particulierement puisque c'est la pulpe du fruit. Elle est
constituée de cellule dans lesquelles vont étre stockées les gouttes de graisses qui
formeront I'huile d'olive, durant la "lipogenese™ qui dure de la fin ao(t jusqua la véraison.
- L'endocarpe qui est le noyau, Il est formé de deux sortes de cellules :

- L'enveloppe qui se sclérifie I'éte a partir de fin juillet.

- L'amande a l'intérieur du noyau qui contient deux ovaires dont l'un n'est pas fonctionnel et

donc stérile.

Le deuxieme produit un embryon qui, en situation favorable d'humidité, de chaleur et

d'environnement, donnera peu étre un jour un nouvel olivier.
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Figure 06 : différentes coupes du fruit d’olive (Google image, 2017).
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I1.2.3.Compositions d’olive

Les principaux constituants de 1’olive sont représentés dans le tableau n° Il ci-dessous

11.2.4.Les Variétés d’olive dans le monde

Les principales variétés d’oliviers cultivées dans le monde sont présentées sur le

tableau n° 11 ci-apres.

Tableau n® 11 :

compositions de 1’olive (COI .1997)

Constituants

Teneurs

Eau et liquide 65-72%du poids du fruit frais
substance grasses 17-30%du poids du fruit frais
Protéines 1.5% du poids de la pulpe
Sucres 12% du poids de la pulpe
Acides organiques 0.10-0.20% poids de la pulpe
Vitamines Carotene :0.15-0.23mg par 100g de pulpe.
Vitamine C :12.9-19.1mg par 100g de pulpe.
Thiamine :0.54-11.0mg par 1009 du pulpe.
Vitamine E :238.1-352 mg par 100g de pulpe.
Pigments Chlorophylle aetb
Caroténoides
Anthocyanes
Substances inorganiques  potassium -chlore
Calcium -phosphore
Magneésium

Polyphénols et tannins 0.98% du poids du fruit frais

Tableau 11 : Les variétés d’oliviers cultivées dans le monde.( CO1.2013).

Pays Principales variétés

Albanie Kaliniot.

Algérie Chemlal ; Sigoise ; Azeradj ; Limli ; Blanquette de Guelma.

Argentine Arauco

Chili Azapa

Croatie Lastovka ; Levantinka ; Oblica.

Egypte Aggezi Shami ; Hamed ; Toffahi

Espagne Alfafara; Alorena; Arbequina; Bical ; Blanqueta; Callosina ; Carasqueno

de la Sierra ; Castellana; Changlot Real ; Cornicabra ; Empiltre ; Farga;
Gordal de Granada; Gordal Sevillana ; Hojiblanca ; Lechin de Granada;
Lechin de Sevilla; Loaime ; Lucio ; Manzanilla cacerena ; Manzanilla
Prieta; Manzanilla de Sevilla; Mollar de Ceiza; Morisca; Morona ;
Morrut ; Palomar ; Picual ; Picudo;
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Rapasayo ; Royal de Gazorla ; Sevillenca ; Verdial de Badajoz ; Verdial de
Huevar ; Verdial de Velez-Malaga ; Verdiell ; Villalonga.

France Aglandau ; Bouteillan; Grossane ; Lucques; Picholine Languedoc ;
Salonenque ; Tanche.

U.S.A Mission

Grece Adramitini ; Amigadalolia; Chalkidiki; Kalamone ; Conservolia;
Koroneiki ; Mastoidis ; Megaritiki ; Valanlia.

Italie Ascolana Tenera; Biancolilla; Bosana; Canino; Carolea; Casaliva;

Cassanese ; Cellina di Nardo ; Coratina; Cucco; Dolce Agogia; Dritta;
Frantoio ; Giarraffa; Grignan ; Itrana; Leccino; Majatica di Ferrandina,
Maraiolo ; Nocellara del Belice ; Nocellara Etnea ; Oliarola Barese ; Oliva

di Cerignola ; Ottobratica ; Pendolino ; Oisciottana ; Pizz’e Carroga ;
Rosciola ; Sant Agostino ; Santa Caterina ; Taggiasca.

Jordanie Rasi’i

Liban Soury.

Maroc Haouzia ; Menara ; Meslala ; Picholine Marocaine

Palestine Nabali Baladi

Portugal Carrasquenha ; Cobrangosa; Cordovil de Castelo Branco; Cordovil de
Serpa ; Galega Vulgar ; Macanilha Algariva ; Redondal.

Slovénie Bianchera

Syrie Abou-Satl ; Doebli ; Kaissy ; Sorani ; Zaity.

Tunisie Chemlali de Sfax ; Chétoui ; Gerboui ; Meski ; Oueslati.

Turquie Ayvalik ; cekiste ; celebi ; Domat ; Erkence ; Gemlik ; Izmir Sofralik ;

Memecik ; Uslu.
Yougoslavie = Zutica

11.2.5.Les variété d’olive en Algérie
L’oléiculture Algérienne est caractérisée par une large gamme de variétés. Les

principales variétés d’oliviers cultivées sont présentées sur le tableau Suivant.

Tableau 1V :les variétés d’olive cultivées en Algérie. (Loussert et Brousse 1998).

Variétés Aire de culture Destination
Sigoise Ouest Algérien (Oranie, Tlemcen Table + Huile
Cornicabra Ouest Algérien (Oranie, Tlemcen Table + Huile
Sevillane Ouest Algérien (Plaine d’Oran) Table
Chemlal Centre Algérien Kabylie Huile
Azeradj Centre Algérien Table +Huile
Bouchouk Centre Algérien Table +Huile

Boukhenfas Centre Algerien Huile
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Limli Est Algérien Huile
Blanquette Est Algérien Table +Huile
Rougette Est Algérien Huile
Neb Djmel Sud Est Algeérien Table + Huile
Frantoio Centre et Est Huile
Ronde de Miliana Centre et Ouest Table +Huile
Picholine Marocaine Ouest du pays Huile
Ascolana Ouest Table
Hamma de Constantine | Est Algérien Table
Bouricha Est Algérien (Collo-Oued EI Kebir)  Huile

11.2.6.Les variétés d’olivier cultivées en bordj Bou Arreridj

Tableau V: Les variétés d’olivier cultivées en bordj Bou Arreridj DSA :BBA 2018.

Variété Pourcentage (%)
Chemlal 65 a 85
Azeradj 15430
Sigoise

Bouchouk

05

Bouricha

Limli

10
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II1.1 Définition de I’huile d’olive

L’huile d’olive est I’huile provenant uniquement du fruit de 1’olivier (Olea europaea
L.) & I’exclusion des huiles obtenues par solvant ou par des procédes de ré-
estérification et de tout mélange avec des huiles d’autre nature (COI, 2001).
111.2.Classification des huiles d’olive

Loin des procédés de fabrication des huiles d’olives, il ya lieu de redéfinir les

classification des huiles en différentes sous-catégories (Conférence des Nations Unies sur le
Commerce Et le Développement, (CNUCED), 2005).
1- Huiles d’olive vierges : huiles obtenues a partir du fruit de I’olivier, uniquement par des
procédés mécaniques ou d’autres procédés physiques dans des conditions thermiques
notamment, qui n’entrainent pas ’altération de 1’huile, et n’ayant subi aucun traitement autre
que le lavage, la décantation, la centrifugation et la filtration. Elles font I’objet du
classement et des dénominations ci-apres :

-Huile d’olive vierge extra : son taux d’acidité ne doit pas dépasser 0.8%.

-Huile d’olive vierge : son taux d’acidité ne doit pas dépasser 2%.

-Huile d’olive vierge courante : son taux d’acidité ne doit pas dépasser 3.3%.

- Huile d’olive vierge lampante (non propre a la consommation en [’état) :
huile d’olive dont I’acidité libre est supérieure a 3,3%. Elle est destinée au raffinage en vue de
son utilisation pour la consommation humaine ou destinée a des usages techniques.

2- Huile d’olive raffinée : huile d’olive obtenue par le raffinage d’huiles d’olive
vierges. Son taux d’acidité ne doit pas dépasser 0.3%
3- Huile constituée par un coupage : obtenue par coupage d’huile d’olive raffinées et
d’huiles d’olive vierges propres a la consommation en 1’état. Son taux d’acidité ne doit pas
dépasser 1% .
111.3. Compositions de I'huile d'olive

L’huile d’olive vierge est un systtme chimique complexe constitu¢é de plus de
250 composés (Angerosa F.et al, 2004). La composition de I’huile d’olive change selon
la variété, les conditions climatiques et ’origine géographique. Les composés peuvent étre
classés en deux grands groupes :

-Les substances saponifiables (triglycérides, acides gras,) (de 96 a 98% de I’huile).

-Les substances insaponifiables (de 2 a 4% de ’huile).

11
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111.3.1. Fraction saponifiable
111.3.1.1. Acides gras

La composition en acide gras est tres variable comme elle dépend de plusieurs
facteurs (Rayan, 1998). La variabilité en acides gras est relativement importante, mais en
moyenne, I’huile d’olive vierge se compose de 14% d’acides gras saturés (AGS), 72%
d’acides gras mono insaturés(AGMI), et 14% d’acides gras polyinsaturés (AGPI)
(Harwood, 2000).
Tableau VI: Composition de I’huile d’olive en acides gras (COIl, 2008).

Acides gras Teneur en % Formule brute
Acide Myristique <0.05 Cl14:0
Acide palmitique 7.5-20.0 C16 :0
Acide palmitoléique 0.3-35 Cl6:1
Acide héptadécanoique <0.3 C17:0
Acide héptadécénoique <0.3 Cl7 1
Acide stéarique 0.5-5.0 C18:0
Acide oléique 55.0-83.0 Ci8:1
Acide linoléique 35-21.0 C18:2
Acide linolénique <09 C18 3
Acide arachidique <0.6 C20:0
Acide gadoléique (eicosénoique) <04 C20:1
Acide béhénique <0.2 C22:0
Acide lignocérique <0.2 C24:0

111.3.1.2. Triglycérides
IIs constituent environ 98% de I'huile d'olive et sont principalement monoinsaturés.

Les huiles d'olive sont constituées d'une vingtaine de triglycérides dont cing sont majoritaires:

Tableau VII :les principaux triglycérides d’huile d’olive (Garcia-Gonzalez et al, 2008).

Nature Nom % des triglycérides
000 Trioléine 27,53-59,34
POO Palmityldioléne 12,42-30,57
OOL Linoléyldioléine 4,14-17,46
POL Palmityl-2-oléo- 2,69-12,31
3-linoléine
SO0 Stéaryldioléine 3,17-8,39

O = acide oléique; L= acide linoléique; P=acide palmitique; S= acide stéarique
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111.3.1.3.Phospholipides

Les phospholipides sont représentés par la phosphatidyl-choline et la phosphatidyl-
éthanolamine, en trés faible teneur dans I'huile d'olive (Jacotot, 1993).
111.3.2.Les substances insaponifiables

On distingue principalement les composés suivants : les hydrocarbures, les alcools,
les stérols, les phénols, les tocophérols, les pigments et les composés aromatiques (Ollivier et
al., 2000).

111.3.2.1. Les hydrocarbures

Le principal hydrocarbure de I’huile d’olive est le squaléne qui apparait dans la voie
de la biosyntheése du cholestérol. L’huile d’olive vierge extra contient du squaléne d’environ
400 a 450mg/100g. (Owen et al., 2000).
111.3.2.2- Les alcools triterpéniques

L’huile d’olive renferme une quantité non négligeable d’alcools triterpéniques dont
la teneur varie entre 100 et 150 mg dans 100 g.

L’huile d’olive contient ¢également 1’érythrodiol et 1’'uvaol deux diols
triterpéniques dont la quantité ne dépasse pas 20 mg/100 g d’huile. (Fedeli, 1977 ; Ryan et
al., 1998).

Ces deux composés sont utilisés comme indicateur de pureté¢ de I’huile d’olive
(contrdle de fraude).(Amelotti et Morchio, 1985).
111.3.2.3. Les stérols

Les stérols sont un constituant essentiel des membranes cellulaires, et on les trouve
aussi bien chez les animaux que chez les végétaux. La quantité totale des stérols dans I’huile
d’olive vierge extra varie selon les équipes de chercheurs de 113 a 265mg/100g. Parmis les
facteurs qui influent sur cette teneur, figure la variété des olives et leur degré de maturité.
(Gutierrez, 1999).

LN 3y
Rt L bae” ---4?%__)—- :
0L
- sitosterol Stigmastérol Campestérol

Figure 07: Principaux stérols de I’huile d’olive.
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111.3.2.4. Les tocophérols

L’huile d’olive contient de 1’a-tocophérol, le tocophérol doté de la plus forte activiteé
vitaminique E, a des teneurs d’environ 12 a 25mg/100g. Manifestement, la quantité de ces
molécules présentes dans 1’huile est fonction de plusieurs facteurs, elle semble que la variété
de I’olive et sa maturité ainsi que les conditions et la durée de la conservation jouent un réle
capital. Les autres tocophérols ne sont présents qu’a 1’état de traces. (Psomiadou et al.,
2000).
111.3.2.5. Les pigments

L’huile d’olive vierge contient deux types de pigments : les chlorophylles et les
caroténoides.
111.3.2.5.1. Les pigments chlorophylliens

Elle sont responsables de la couleur verdatre de I’huile d’olive. La présence des
chlorophylles dans 1’huile d’olive fraiche oscille entre 1 et 20 mg/kg, dont 40 a 80% sont des
phéophytines (Ranalli, 1992 ; Gandul-Rojas et Minguez-Mosquera, 1996 a et b).

Les chlorophylles a et b se dégradent facilement en phéophytines (de couleur
marron). Ce sont les chlorophylles et les phéophytines qui sont essentiellement responsables
de la couleur caractéristique de I’huile d’olive (Rahmani, 1989 ; Gandul-Rojas et Minguez-
Mosquera, 1996 a et b).

111.3.2.5.2. Les caroténoides

Ce sont des molécules terpéniques tres conjuguées, ce qui explique leur forte
absorption dans le visible. Les principaux caroténoides présents dans [’huile d’olive sont
la lutéine, le [-carotene. Les caroténes (p-caroténe) et les xanthophylles (lutéine) se
décomposent également au cours du stockage de ’huile, en particulier s’ils sont exposés a la
lumiére. Dans de telles conditions, I’huile d’olive peut devenir totalement incolore aprés 4 a 5
ans (Ryan et al., 1998).
111.3.2.6. Les composés phénoliques

Les composés phénoliques constituent une caractéristique particuliere de 1’huile
d’olive car ils sont quasiment absents dans la plupart des huiles végétales alimentaires (Cert,
2001). lIs font partie des antioxydants naturels les plus importants. On les trouve dans les
feuilles et les fruits de I’olivier (Kiritsakis, 1998).

Les principaux composés phénoliques identifiés dans I’huile d’olive sont le tyrosol
(le p-hydroxyphenylethanol : p-HPEA) et I’hydroxytyrosol (3,4-dihydroxyphenylethanol 3,4-
DHPEA) qui sont des alcools phénoliques (Nergiz, 1991 ; Tsimidou et al ., 1992 a

et b ; Akabsi et al.,1993).
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111.3.2.7- Les composes volatiles : les ardomes

Les composés aromatiques de I’huile d’olive sont classes en, aldéhydes, cétones,
éthers, esters et dérivés furanniques et thiophéniques (Montedoro et al. 1978 ; Morales
et al., 1994 ; Angerosa et al.,, 1995 ; Fedeli, 1985, 1997 ; Kiritsakis, 1993, 1998). Ces
derniers sont responsables des défauts d’ardme ou encore de « I’off-flavor » de I’huile d’olive
et sont corrélés aux défauts sensoriels (rance, vineux-vinaigré, chomé) (Montedoro et al.,
1978).

I11.4.Les procédés technologiques d’extraction de I’huile d’olive

111.4.1.Récolte des olives

La récolte est une opération importante, elle doit étre controlée de prées étant donné
ses répercussions sur le colit de la production et la qualité de I’huile d’olive. La cueillette peut
s’effectuer a la main. C’est I’opération qui le mieux pour obtenir la meilleure qualité de
I’huile vierge. C’est un méthode cotiteuse en main d’ceuvre. Des équipements sont utilisés
actuellement en récolte mécanique et parmi eux on peut citer les crochet vibrants, les peignes
oscillants et les vibreurs (chemonics international, 2006).
I11.4.2. Transport des olives

Il est conseillé d’éviter dans la mesure de possible le transport en vrac et prévoir des
caisses permettant de former des couches d’une épaisseur n’excédant pas 25 cm et susceptible

d’étre empilées dans un espace réduits sans risque d’écrasement .

Figure 08 : Caisse pour le transport des olives.
111.4.3.Stockage des olives

L’objectif fondamental de la conservation est de pouvoir maintenir le fruit sans
altérations (Barranco et al, 2001).les olives recoltées sont directement livrées a huilerie et
entreposées dans un espace ou un local séparé, situé généralement au départ de la ligne de

traitement.
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I11.4.4. Trituration des olives
111.4.4.1.Effeuillage et lavage

L’effeuillage consiste en une élimination des brindilles et des feuilles par ventilation.
Le lavage se fait par immersion des olive dans des laveuses qui maintiennent I’eau en
mouvement forcé pour améliorer le résultat de 1’opération. Pour obtenir une huile de qualité,
il est important dans cette phase que 1’eau utilisée soit propre en la renouvelant fréquemment.
Au terme de cette 1’opération les olives subissent un égouttage (Carpio Duenas et Jiménez
Herrera, 2001).
111.4.4.2.Broyage

En industrie se fait & I’aide d’un broyeur métallique (2 marteaux, disques dentés ou
cylindres striés) et aboutit a la formation d’une pate. Pour faciliter I’extraction de I’huile.
111.4.4.3.Malaxage

Le malaxage est une opération fondamentale pour augmenter le rendement a
I’extraction. I1 a pour but de rompre 1’émulsion huile /eau et de favoriser une grande
coalescence de gouttelettes d’huiles..
111.4.4.4. L’extraction
Cette étape correspond a la séparation entre le systéeme triphasés notamment :
solide/eau/huile. Cette extraction se déroule en deux étapes : la séparation de la phase liquide
(eau+huile) des grignons, et la séparation de la phase huileuse des margines. Il existe
plusieurs moyens de faire cette séparation, parmi eux on cite la séparation par pression et la
séparation par centrifugation.
a. La séparation par pression

C’est le systéme le plus ancien. Le principe de cette technique est d’appliquer une
forte pression a la pate qui va entrainer une séparation des différentes phases. La pate est
répartie en couches sur des scourtins en fibres végetale ou en plastique, faisans office
d’armature et permettant la filtration lors de la pression. Ces disques sont empilés les uns sur
les autre pour étre ensuite pressés. On obtient deux phases, une phase liquide (huile/eau de

végétation) qui sépare d’une phase solide (les grignons) qui reste entre les scourtins.
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Figure 09 :Procédé d’extraction d’huile d’olive par presse.

b. Systéeme d'extraction par centrifugation

> la séparation par centrifugation en trois phases

La centrifugation est réalisée par des centrifugeuses horizontales tournants a une
vitesse de 900 tours/min. Sous I’effet de la vitesse et de I’addition d’eau, les différents
composants de la pate se séparent selon leur densités en trois phases d’ou le nom

<<centrifugation a trois phases>>.

-Une phase solide (grignon) se dépose dans la partie la plus éloignée de 1’axe du tour.
- La phase aqueuse ou I’eau de végétation (margine), se trouve sur l’anneau
intermédiaire. L’huile reste autour de 1’axe.
- L’huile et la phase aqueuse sont soumises a des centrifugations verticales, ['une
pour extraire I’huile résiduelle et I’autre pour éliminer les impuretés.
Le principal Inconvénient de ce type de systeme est qu’il requiert un ajout d’eau important
au proces.

L’cau ajoutée va se mélanger aux margines ce qui mene a une forte augmentation du volume
des coproduits résiduels.
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Pite d'olives diluée

Effeuillage
| Malaxage |
v
Pite d'olives

Iavage

.

Eau de
dilution

Séparation Eau de
en 3 phases ringage
Centrifugation )< Phase huileuse | rolissage
des margines d’huile
Phase a quecuse iﬁ

Figure 11: Procédé d’extraction d’huile d’olive a trois phases. (Nefzaoui, 1987).

» Systéme d'extraction par centrifugation a deux phases

Les olives subissent les mémes étapes d'effeuillage, d'épierrage, de lavage, de

broyage, de malaxage et de décantation que celles du systeme précédent a trois phases.

Cependant, ce présent procédé dextraction d'huile d'olive fonctionne avec un nouveau

décanteur avec centrifugation a deux phases (huile et grignons d'olives humides) qui ne

nécessite pas l'adjonction d'eau pour la séparation des phases huileuses et solides

contenant des grignons et les margines. Ce décanteur a deux phases permet I'obtention de

rendements en huile Iégerement plus élevés que ceux obtenus par le décanteur

conventionnel a trois phases et le systeme de presse. En outre, il ne dérive pas sur

I'augmentation du volume des margines. (Ajmia, 2010)

Eau dc
Iavage

[ Malaxage ]
¥
Pite d'olives 55

Séparation

4

en 2 phases

e T

[ Ringage d’huile J

Figure 10: Procédé d’extraction d’huile d’olive a deux phases. (Nefzaoui, 1987).

18



Chapitres : Chuile dolive

II1.5.Les bienfaits de I’huile d’olive

-Acides Gras Essentiels (AGE)
-Diminuent  significativement le risque de cancer colorectal chez la femme.
(Nkondjock et al.2003)
- Ralentit la prévalence de dépressions nerveuses et la maladie de parkinson.
(Mercury 2007).
-Acide Eicosapentaenoique(EPA)
-Améliore  la  mémoire et donc réduit le risque de maladie
d’Alzheimer.(Tacpavarapruk 2010.)
-Chlorophylles

-Accelerent les processus de cicatrisation.(Rayan 1998.)

-Polyphénols
-Exercent une activité bactéricide et fongicide.(Yangui et al 2009).
-Reéduisent le risque coronarien et normalise la pression sanguine et prévoient
I’athérosclérose en agissant comme piégeur de radicaux libres et préservent les
LDL de l'oxydation in vitro et leur adhérence aux parois artérielles.(Al-Rewashdeh
2010).

-Composes aromatiques
-Dotés d’une activité antimicrobienne.(Jacotot 1993).

-Tocophérols
-Manifestent une activité vitaminique.
- Exercent des effets bénéfiques a I’égard des maladies cardiovasculaires et contre
le cancer du poumon, du col de l'utérus et de la prostate.(Shklaret oh 2000).

-Acide oléique
-Réduit particulierement le taux du cholestérol total et le LDL responsable de la
formation de 1’athérosclérose et augmente le HDL.(Perez-Jimenez et al 2007).
-Normalise les parametres membranaires détériorés en cas d’hypertension, en
améliorant la fluidit¢é membranaire et 1’achévement des protéines impliquées dans

la régulation de la pression artérielle.(Perona et al 2010).
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I11.6.Les facteurs influencant la qualité de I’huile d’olive

Tableau VIII : facteurs influengant la qualité de 1’huile d’olive.

Domaine
des facteurs

Pédoclimati
gue

Agricole

Techniques
culturales

Les facteurs

Sol

climat

maturation

-variété

-maladies et

ravageurs

-récolte

-moyenne de
récolte

le stockage

Leurs influences

- L'influence du sol sur la qualité de I'huile d'olive est un
phénomeéne complexe:

la nature du sol, le pH et la composition chimique peuvent influer
sur la qualité de I'huile. Ainsi, des terres grasses produisent des
huiles moins aromatiques que les terres maigres. De plus, les huiles
provenant des sols calcaires ont une acidité plus basse que celles des
sols argileux. (Ghezlaoui, 2011).

Les facteurs climatiques affectent les stades de maturation du fruit
et par voie de conséguence la composition chimique et la qualité des
huiles (Aparico et al., 1994).

- a la période ou la couleur passe du vert-jaune au violet-noir
(Psyllakis; et al, 1980). Ainsi, un fruit vert donne une huile de
couleur vert fort et de golt amer.

La prolongation de la présence du fruit sur I'arbre aprés la maturité
entraine une réduction des substances aromatiques de I'huile et
l'augmentation de I'acidité ainsi qu'un changement de couleur de
I'huile.

- La variété influence principalement les caractéristiques
organoleptiques de I'huile d'olive (Psyllakis; et ai, 1980). La
production d'olive et la qualité d'huile extraite dépendent tres
fortement du cultivar. (Ouaouich et Chimi, 2007). Chaque
variété donnera une huile d'olive avec un profil sensoriel qui lui est
propre (Demnati, 2008).

-diminution de la qualité de la pulpe.

- L’état sanitaire des olives revét une grande importance concernant
les caractéristiques quantitatives des composés phénoliques de
I’huile d’olive (Michaelakis, 1992; Cavusoglo et Oktar, 1994).

-retarder la récolte porte préjudice a le qualité de ’huile 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 d’altération qui se
traduisent par une augmentation de 1’acidité et une détérioration de
la qualité organoleptique de I’huile extraite de ses olives (barranco
et al, 2001)

-la cueillette a la main, est 1’opération qui convient le mieux pour
obtenir la meilleure qualité de 1’huile.

- La qualité de I'huile d'olive est liée au mode et a la durée de
stockage des olives avant I'extraction (Ryan ; etal, 1998). En
effet, plus le temps de stockage est long, plus l'acidité libre dans le
fruit est importante, ce qui déprécie et dégrade la qualité
organoleptique du produit d'extraction.
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Broyage

Malaxage

Centrifugation

stockage de
I’huile

Chapitres : Chuile dolive

-responsable d’exces d’amertume .

Selon la norme de COl, la durée de broyage ne doit pas dépasser 30
a 60minutes. Si le broyage est plus prolongé, 1’huile produite
s’oxydent en présence de I’air et cette derniére perd de sa qualité.

L’opération de malaxage peut durer 20 a 40 mn et a des
températures ne dépassant pas 25°C.des températures élevées de
I’eau entrainent des modifications gustatives de 1’huile d’olive
(Perez et al, 2003)

-Les procédés d’extraction utilisés peuvent également altérer la
gualité des huiles produites si certaines regles ne sont pas observées
(Di Giovacchino, 1996). Dans le cas du systéme super presse,
I’emploi de scourtins sales ou I'usage de disques métalliques
peuvent avoir des effets négatifs sur la qualité de I’huile. Dans les
systémes continus, des températures élevées peuvent altérer la
qualité des huiles produites

(Di Giovacchino et al., 1994).

-la lumiere, la T et le type des matériaux induisent le rancissement

de I’huile dii a ’oxydation qui entraine la dégradation nutritionnelle
de I’huile
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|.1.Matériel végetal

Ce présent travail a été réalisé au sein de laboratoire de chimie et de T3 de la faculté
des sciences de la nature et de la vie et des sciences de la terre et de [’univers de ’université

Mohamed EI Bachir El Ibrahimi BBA.

Notre travail consiste a étudier les caractéristiques physico-chimique de certaines
huiles d’olive et faire enquéte sur les huiles d’olive commerciale dans la région de bordj Bou

Arreridj. On a divisé notre travail en deux parties.

La premiére partie :consiste en une étude les caractéristiques physico-chimique de

notre échantillons d’huile d’olive

Le matériel végétal utilisé pour cette étude est obtenu le 08/02/2018 a partir de Cinque
catégorie de huile d’olive «AZROU», «IFRI», «NUMIDIA», «PUGIE», «huile de
TEFFREGUE». Issu de marché de Bordj Bou Arreridj

La deuxiéme partie :consiste a faire une enquéte sur les huiles d’olive commerciale

dans la région de bordj Bou Arrerid;.

Figure 12 : I’ huile AZROU Figure 13 : I’huile IFRI
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Figure 14: ’huile NUMIDIA

Figure 16 :
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I’ huile de TEFFREGUE
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I.2.Méthodes d’analyses

1.2.1.Les analyses chimiques
1.2.1.1.Acidité

L’acidité est le pourcentage d’acide gras libre exprimé conventionnellement selon la
maticre du corps gras. Elle s’exprime pour I’huile d’olive en pourcentage d’acide oléique libre

de poids moléculaires de 282,5 g/mole.

L’indice d’acidit¢ (IA) est la masse en mg d’hydroxyde de potassium (KOH)
nécessaire pour neutraliser les acides gras présents dans 1g du corps gras.

1.2.1.1.1.But

Le but de cette analyse est la détermination du degré de ’altération des triglycérides a la

suite d’un hydrolyse enzymatique.
1.2.1.1.2.Principe

Le principe de la détermination de 1’acidité d’une huile d’olive est celui d’un dosage

acido-basique. C’est une réaction de neutralisation dont le schéma réactionnel est le

suivant :
R-COOH + KOH R-COOK + H,0
Acide gras  base savon eau

La méthode utilisee est celle décrit par la norme AFNOR NF T60-204 de décembre
1985 dont le principe est le suivant :

La prise d’essai est mise en solution dans un mélange de solvants (oxyde
diéthylique/éthanol) :50/50,V/V),les acides gras libre présentes dans la solution sont alors

titrés a 1’aide d’une solution éthanolique d’hydroxyde de potassium.

E
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1.2.1.1.3.Mode opératoire

-peser 5g d’huile dans un erlenmeyer, ajouter 50ml du mélange des solvants (oxyde
diéthylique-éthanol a 50/50,V/V) et agiter énergiquement jusqu’a dissolution du corps gras

Et titrer en agitant par une solution de KOH (a0,1N) en présence de 0,3 ml de phénolphtaléine
(1%) jusqu’a I’apparition d’une couleur rose persistante pendant 10seconde

Puis déterminer le volume (V) de la solution titré d’hydroxyde de potassium utilisé.

1..2.1.1.4.calcule des résultats

56.1XN.V
IA=———
M
N N.Vx282.5
OU acidité (%) =———————
Mx10

N :normalité de la solution de potasse(mole/l).
56.1 :équivalant gramme de potasse.

V :volume de titrage de KOH en ml.

M :poids de la prise d’essai en g.

I.2.1.2.”’indice de peroxyde
L’indice de peroxyde( IP) d’un corps gras est le nombre de milléquivalents d’oxygeéne

actif contenu dans un kilogramme de corps gras et oxydant d’iodure de potassium avec

libération d’iode.
1.2.1.2.1.But

Le but de cette analyse est la détermination du degré d’altération par oxydation des

matieres grasses.
1.2.1.2.2.Principe

En présence de I’oxygene de D’air, les acides gras insaturés du corps gras s’oxydent en

donnant des peroxydes selon la réaction suivante :

9

R-CH=R-CH-CH-R+0, R-CH-CH-R
|
0—0O
Acide gras peroxyde

=)
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La détermination de I’indice de peroxyde est basée sur la méthode décrite par la norme NF

T60-220 de decembre 1968 dont le principe est le suivant :

Traitement du corps gras en solution dans de 1’acide acétique et de chloroforme par une
solution d’iodure de potassium, titrage de 1’iode libéré par une solution de thiosulfate de

sodium en présence d’empois d’amidon comme indicateur colorant.

1.2.1.2.3.Mode opératoire

Nous avons peser 1,5g d’huile dans un ballon de 200ml, apres nous avons ajouté 25ml
(chloroforme/acide acétique 1/1,5) en suite 1ml de KI (iodure de potassium saturé) est
ajouté ;le mélange est bien agité doucement pendant une minute.apres incubation pendant

5 mn a I’obscurité on ouvre le bouchon un peu, 25ml d’eau distillée et quelques gouttes
d’empois d’amidon (indicateur coloré) sont ajoutés. Le titrage est réalisé avec la solution de
Na S;03 a 0.002N jusqu’a décoloration compléete.et on calcul a partir de ceci ’indice de

peroxyde.

Préparation du blanc :on doit suivre les méme étapes suivantes mais sans introduire de
I’huile.

1.2.1.2.4.calcule des résultats

IP(meq d"02/Kg)=""22% x10%

ou

Vo:volume de la solution de thiosulfate de sodium utilisé pour I’essai a blanc (ml).
V :volume de la solution de thiosulfate de sodium utilisé pour 1’essai en ml.

N :normalité de la solution de thiosulfate de sodium.

P :poids de la prise d’essai en g.

)
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1.2.2.analyse physique

1.2.2.1.Absorbances spécifiques aux rayonnements UV :

Les produits d’oxydation des acides gras insaturés absorbent a des longueurs d’ondes
différentes. ceux qui ont des structures diénique conjuguées absorbent dans ’UV au voisinage
de 232 nm, alors que les produits secondaires d’oxydation avec une structure triénique

conjugué absorbent au voisinage de 268 nm.

La détermination de 1’absorbance spécifique aux rayonnements UV a été effectuée

conformément a la norme AFNOR NF T60-223 de juillet 1978.
1.2.2.1.1.But

La détermination de I’état d’oxydation du corps gras.
1.2.2.1.2.Principe

Mesure de ’absorbance dans un domaine spécifique de longueur d’onde (232-270

nm) d’un échantillon d’huile dissout dans un solvant (cyclohexane).
1.2.2.1.3.Mode opératoire

dissoudre 0.1g d’huile d’olive dans 10 ml de cyclohexane pur, et régler le spectrométre a
232nm puis 266nm puis 274nm puis introduire les cuves a spectrométre remplies, le blanc

(cyclohexane) puis les échantillons préparés un par un.

1.2.2.1.4. calcule des résultats

Erem(l)=2=

ou

Eicm (X) :extinction spécifique a la longueur d’onde.
AM :densité optique a la longueur d’onde A.

D :épaisseur de la cuve en cm.

C :concentration de la solution en g/100ml.

7]
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I1.1.analyses chimiques
11.1.1.Acidité

L’acidité constitue une caractéristique fondamentale de la qualit¢ de [I’huile
d’olive (Veillet, 2010). Elle estime la teneur en acides gras libres de 1’huile exprimée en
pourcentage d'acide oléique. Elle rend compte principalement de l'altération hydrolytique
de la matiére premiére suite a une activité enzymatique naturelle et/ou microbienne
cette activité induit la libération des acides gras des triacylglycérols ce qui est a 1’origine
d’une présence anormalement élevée d'acides gras libres donnant a terme des arémes
désagréables a Il'huile (Jacotot, 1993; Clodoveo et al., 2007). Elle se développe avec
des fruits blessés, a la suite de mauvaises conditions de stockage des olives,
éventuellement avec des huiles mal préparées (décantation, filtration) (Mordert et al.,
1997).

La connaissance d’indice d’acides d’un corps gras est un bon moyen pour déterminer
son altération par hydrolyse. C’est un critére de pureté de I’huile. (Benosman et Mamchaoui.

2005)

Normes

Tableau IX: Normes de 1’acidité des différentes huiles d’olive COI (2011).

Type d’huile Acidite en %
Huile d’olive extra vierge <0.8

Huile d’olive vierge <2.0

Huile d’olive vierge courante <33

Huile d’olive vierge lampante >3.3

Résultats

les résultats d’analyse effectuée sur les huiles d’olive :PUGIE NUMIDIA, IFRI, huile
de TEFFREGUE, HUILE d’AZRU. sont représenté dans le tableaux suivante.

Ex
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Tableau X “représente ’acidité des huiles étudié.

Huile L’acidité (%) 1A
AZROU 0.74 1.48
IFRI 1.97 3.29
NUMIDIA 1.63 3.25
PUGIE 0.28 0.56
TEFFREUG 2.48 4,93
3
2,5
2
1,5 1
1
0,5
0
AZROU IFRI NUMIDIA PUGIE TEFFRIGE
i L'acidité %

Figure 17 :La répartition des échantillons selon I’acidité.
Interprétation

L’analyse de 1’acidité libre des échantillons étudiés sont exprimés en pourcentage
d’acide oléique.

On remarque que 1’acidité libre des huiles d’olive se situe entre 0.28 et 2.48 %.
Ces valeurs restent inférieures a la limite établie par la norme commerciale du Conseil
Oléicole International pour les huiles d’olives.

Sur la base de ces résultats et selon la norme commerciale du Conseil Oléicole
International, on constate qu’aucun échantillon analysé n’est de type de huile d’olive

vierge lampante (acidité supérieur a 3.3%).

De méme, les huiles étudiées peuvent étre classées en trois catégories distinctes (Conseil
Oleicole International, 2011):1a classe des huiles extra vierge dont 1’acidité libre est inférieur
ou égale a 0.8% renferme les huiles PUGIE et AZROU.

la classe des huiles d’olive vierge dont 1’acidité libre est inferieure ou €égale a 2. Cette
classe renferme les huiles IFRI et NUMIDIA. Et La classe des huiles d’olive vierges
courantes dont I’acidité libre est inferieure ou égale a 3,3. Cette classe renferme 1’huile de

TEFFREGUE.
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les valeurs obtenues dans cette étude sont moins élevées que celles rapportées par
Benabid et al.qui ont obtenus des valeurs entre 0,77 et 9,26% pour des huiles d’olives de
différentes régions oléicoles d’Algérie (Benabid et al, 2008).

Ces faibles acidités peut étre dii aux bonne récolte(récolte a la main), 1’état sanitaire
des olives, une faible hydrolyse durant I’extraction, et de bonnes conditions de conservation

des huiles.
11.1.2.Indice de peroxyde

L’indice de peroxyde est utilisé en tant que révélateur de la détérioration d'huile par
oxydation (Barone et al., 1994). Il est également utilisé pour surveiller tout probléme de
production, qui se produit aprés la récolte et pendant le traitement (Kiritsaki et
Markakis,1984).

Normes

Tableau XI :Normes de I’indice de peroxyde des différentes huiles d’olive COI(2011).

Type d’huile Norme de l’indice de peroxyde en meq
d’0,/Kg

Huile d’olive extra vierge <20

Huile d’olive vierge <20

Huile d’olive vierge courante <20

Huile d’olive vierge lampante Non limité

Meq : milliéquivalent
Résultats

Tableau XI1I: Représente 1’indice de peroxyde des huiles étudiées.

Huile IP
AZROU 10.66
IFRI 21.33
NUMIDIA 19.6
PUGIE 9.33
TEFFREGUE 12.66

)
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Figure 18 :répartition des échantillons selon (IP).
Interprétation

On remarque d’aprées le graphe que 1’indice de peroxyde (IP) oscille entre 10,66 pour le
huile &’AZROU et 12,66 meq O, actif / kg d’huile d’olive pour I’huile de TEFFREGUE et
9,33 pour I’huile PUGIE . Ces valeurs restent inférieures a la limite établie par la norme
commerciale du Conseil Oléicole International pour les huiles d’olives (<20 meq O,actif
/ kg d’huile olive) (COI, 2011).

Cependant, le huile NUMIDIA ont de valeur d’(IP) assez proches de la limite établie
par le COI (19,6).
Les valeurs basses de cet indice peuvent étre dii a I’extraction rapide aprés la récolte

des olives et qu’elle a été stockée dans de bonnes conditions.

Le huile IFRI ont la valeur d’(IP) supérieur a la limite établie par la norme commerciale du
COI(21.33).

Il & été noté une augmentation dans 1’indice de peroxyde pour cette échantillon peut étre

expliquer par 1’effet de maturation des olives et le stockage inadapté des olives ou d’huile.

Ces résultats sont plus élevés que ceux rapportés par (Salvador et al,2003) qui ont obtenus
des valeurs entre 7,8 et 12,9 meq O,/ kg d’huile d’olive) dans des huiles d’olives de
différentes régions oléicoles au centre de 1’Espagne. En ce concerne, les huiles d’olives
produites au Maroc oriental, elles ont présenté des teneurs en peroxydes qui vont de
7 a 15,4 meq O,/ kg d’huile. (Tanouti et al.2010)

En
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I1.2.’analyse physique

I1.2.1.Panalyse spectroscopique au rayonnements UV

Tous les CG naturels, contenant une faible quantité de 1’acide linoléique, 1’oxydation
d’un corps conduit a la formation d’hyper oxyde linoléique, diéne conjugué, qui absorbe au
voisinage de 232 nm. Si ’oxydation se poursuit il se forme des produits secondaires
d’oxydation en particuliers des dicétones a et des cétones insaturés qui absorbent vers 270
nm, Plus son extinction a 232 nm est forte, plus elle est peroxydée. De méme, plus
I’extinction a 270 nm est forte, plus I’huile est riche en produits d’oxydation secondaires

et traduit sa faible aptitude a la conservation ( UICPA).

Normes

Tableau X111 :Normes d’absorbances spécifiques aux rayonnements UV de différentes
huiles d’olive (COI 2011).

Le huile Huile d’olive Huile d’olive Huile d’olive Huile d’olive vierge
vierge extra vierge vierge courante | lampante
ABS
232nm <25 <2.6 - -
270nm <0.22 <0.25 <0.3 -
Résultats

Tableau X1V : : Représente I’absorbances spécifiques aux rayonnements UV des huiles
étudiées.

CH [AZROU [IFRI [NUMIDIA [PUGIE | TEFFREGUE
ABS ™|
232nm | 2,510 3990 | 2.601 2.25 2.992
266nm | 0.367 0.763 | 0.431 0.220 0.472
270nm | 0.221 1640 | 0.244 0.204 0.301
274nm | 0.228 0.714 [ 0.204 0.198 0.335

Les valeurs des extinctions spécifiques obtenues pour les échantillons étudiés en ultra-

violet a 232 nm et a 270 nm sont présentées sur la figure ci dessous :

2
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MA232

M A270

AZROU IFRI NUMIDIA PUGIE TEFFREGUE

Figure 19 : L absorption spécifique & 232 nm et 270 nm des huiles étudiées.

Interprétation

Les valeurs de I’absorption spécifiques (A232 et A270) obtenues pour le huile
PUGIE et AZROU indiquent qu’elle n’excédent pas les limites fixées par le Conseil
Oléicole International pour les huiles d’olives extra vierges (COIl 2011). qui sont
respectivement inferieures ou égales a 2.5 et 0.22; Se qui indique les bonne conditions du

travail(récolte manuelle , état sanitaire des olives) et de bonnes stockage des huiles.

-Le huile NUMIDIA présente des valeurs de (2.601/A232) et (0.244/A270) Cette derniére
représente la limite fixée par COIl pour les huiles d’olive vierge (Conseil Oléicole
International, 2011). ). qui sont respectivement inferieures ou égales a 2,60 et 0,25.

-L huile de TEFFREGUE présente des valeurs de (2.99/A232) et( 0.301/A270). Cette derniére

représente la limite fixée par COI pour les huiles d’olive vierge courant.

-Le huile IFRI présent des valeurs de (3.99/A232) et(1.64/A270) supérieur a celle établé par
COI qui sont respectivement inferieures ou égale a 2.6 et 0.25. Il est a noté que méme
huile, on présenté des valeurs d’indice de peroxyde plus élevées (21.33méq O, / Kg
d’huile).

Ce résultat peut étre due a la récolte tardive des olives, une exposition excessive
des olives et de I’huile extraite a I’oxygéne de I’air et a la lumicre, voir aussi a un

réchauffement de la pate lors de la trituration .

)
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I1.3.Enquéte sur les huiles d’olive commerciale.
A la date de 8 mai 2018 on a élaboré une enquéte sur le terrain sur quelque variété

d’huile d’olive (NUMIDIA,IFRI,PUGIE, TEFFREGUE et AZROU) disponible dans certains
épiceries (10) de Bordj Bou Arreridj
Les elements pris en charge par cette enquéte et les questions abordées sont :

-Type de Huilerie.

-La saison de récolte.

-La durée de stockage d’olive avant pressage et type de moyen de stockage.
-La qualité d’huile d’olive.

-Le conditionnement et la qualité d’emballage.

-Date de production.

-Date d’importation (pour les produits importés).

-Durée de stockage.

-Condition de stockage (lieu de stockage).

-Type de produit demandé par le consommateur.
e El ya certains questions que on a pas arrivée a avoir des réponses .

L’objet de I’enquéte
Estimation de la demande et les types d’huiles disponible et préférer par le citoyens de
Bordj Bou Arreridj .

Tableau XV :représente les questions de 1I’enquéte.

uile AZROU IFRI NUMIDIA PUGIE TEFFREGUE

La régionde | COLLA Tazmalt, Ouzellaguen France TEFFREGUE
fabrication Bouira...... (Bejaia)

La nature de | Moderne Moderne Moderne -

huilerie

La saison de Octobre - A partir de 20 - Octobre
Récolte octobre

La variété Chemlal Chemlal, Chemlal - Chemlal

E
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d’olive et Zerradj Zerradj, limli.
Moyenne de Sacs - Caisses en - Sacs
stockage de plastique
Polive
La duré de 1a 2 jours + semaine Sans stockage - 2 jours
stockage de
Polive
La date de 01/2018 01/2018 04/2017 04/2017 2017
fabrication(la
mise en
bouteille)
La duré de - - Mois jusqu’a 1 - -
stockage de ans(selon la
I’huile demande)
Date - - - - -
d’importation
Les Sur les Sur les Sur les Sur les Sur les étagéres
conditions de | étagere étageres avec | étageres avec | étageres avec les autres
stockage de avec les les autres les autres avec les produits .
I’huile autres produits . produits . autres
produits . produits .
La duré de - - 2 ans 1 mois 1 ans
stockage de
I’huile
La demande a + - - i i+
cette huile (plus) (moins) (moins) (plus) (Plus)
Type Bouteille en | Bouteille en Bouteille en Bouteille en | Bouteille en
d’emballage | verre verre verre de verre plastique
transparent | transparent couleur vert transparent | transparent
foncé

A travers les résultats de I'enquéte on constate que huile d olive de marque NUMIDIA
avec prix de 1200 Da/l est non disponible dans les magazines en grand quantités et ce maque
due a transfert de grand parts a | exportation( vers Espagne), pour les autres types;
AZROU, TEFFRIGE , PUGIE et IFRI sont disponible avec des prix de 1000 Da pour les trois
premiers types et 1200 da pour IFRI.

En connaissant les types requises par le consommateur borgien on constate que :

-Huile d’olive type PUGIE: il est demandé et consommeé par des personnes qui

s’intéresse a la qualité non le prix et ayant pas un confiance dans la production local

-Huile d olive NUMIDIA: la demande sur ce type d huile d olive est trés modeste ceci est
du au manque d’offre sur le marché national, alors ce type est destinée généralement pour

exportation et leur prix un peu élevée.
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-Huile d’olive IFRI: ce type n’est pas trop demandé¢ vu son prix relativement élevé.

-Huile d’olive de TEFFREGUE ET AZROU: il est trés demandé par les citoyens des
régions avoisinantes et sa due a gout agréable et la confiance de ces citoyens de la

source de ce produits.(huilerie).
D’ aprés cette analyse on peut classer le consommateur borgien selon 3 catégories :

1- Consommateur qui n’a pas de confiance dans le produit local et préfere le produit
importé qu’elle que soit le prix.

2- Consommateur qui se base sur le prix de produit qu’elle que soit sa qualité.

3- Consommateur ¢éloigne de la culture d’achat d’huile d’olive dans les magasins

(consommateur qui a confiance de la source principal (huilerie).

en conclusion : le consommateur d’huile d’olive de bordj préférent de gouté huile avant
tout opération d’achat et n’ont pas vraiment confiance dans les produits emballé alors ils
préferent les produits provenant des magazines conventionné avec des huileries ou les

huileries directement.




Conclusion



Résultats et discussion

Conclusion générale et recommandations

L’étude est menée sur la caractérisation physicochimique de cinq variantes d’huile
d’olive commercialisée sur le marché de Bordj Bou Arreridj, en vu de connaitre le type et la

qualité effectivement demandée par le consommateur.

Les résultats obtenus nous ont permis de tirer ce constat et de confirmer les variantes

d’huiles d’olive selon le degré de leur qualité .

Les résultats obtenus des paramétres d’acidité et d’indice de peroxyde congruent
parfaitement a celles publiés par I’organisme international de 1’oléiculture (COI ; 2011) et ce

pour I’ensemble des échantillons pris dans cette étude.

Les résultats de 1’absorbance par spectroscopie ultra violet corroborent pertinemment

a celles du COI, a I’exception de la variante IFRI qui s’avére loin de la norme souhaitée.

Le résultat obtenu par le biais de I’enquéte nous a montré que I’huile d’olive
AZROU(extra vierge) et celle de TEFFREG (vierge lampante) sont les plus demandées par le
consommateur ; Cependant la variante PUGIE(extra vierge), la variante IFRI et NUMIDIA
viennent respectivement se placer juste apres les deux premieres variantes.

A noter que ce classement est relatif au consommateur borgien pétris par ses

nombreuses tendances qualitatives.

-nous voulions étudier d’autres standard de qualité ainsi faire une analyse sensorielle

ou science de dégustation mais on raison de manque de temps, ce n’est tait pas possible.
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Glossaires

Cardiovasculaire : Relatif au cceur et aux vaisseaux sanguins.

Cholestérol HDL : Appelé bon cholestérol, est une lipoprotéine qui ramene le cholestérol au

foie.

Cholestérol LDL : Appelé « mauvais cholestérol », est une lipoprotéine qui améne le

cholestérol au tissus.

Parkinson: Maladie neurologique chronique affectant le systéme nerveux central.

Radical libre: Espece chimique possédant un électron non apparié.

Grignons d’olives :Sous-produit solide ou pateux de I’extraction de huile d’olive vierge dans
I’huilerie .Il est constitué de la pate résiduelle d’olives contient un pourcentage d’eau et
d’huile résiduelle .Ce pourcentage varie selon que le systéme d’élaboration utilisé prévoit la
pression, la centrifugation a deux ou trois phases ou la deuxiéme centrifugation facultative, les
techniques adoptées et les compétences du personnel préposé a I’extraction pour obtenir de

I’huile de grignons d’olive brute ou pour d’autres fins.

Margine : Sous-produit de I’extraction de I’huile d’olive vierge dans les huileries, constitué
de I’eau de végétation contenue dans les olives et de I’eau ajoutée durant 1’¢laboration de
I’huile .1l contient un pourcentage de matiéres solides provenant de la pate ,qui varie Selon
que le systeme d’élaboration prévoit la pression, la centrifugation a deux ou trois Phases ou la
deuxieme centrifugation facultative. Il peut contenir un petit pourcentage d’huile résiduelle en

fonction de la technologie d’extraction.
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Annexe o1

Figure 01:Spectrophotométre UV. Figure 02 : I’aoute.

Figure 03:le résultat indigue le virage Figure 04 : le résulta indigue le virage

couleur pour I’IA couleur pour L’IP

Figure 05:Burette Figure 06:Flacons des produits chimigues




Annexe o2

Figure 07: les locaux de stockage des huiles étudiées.

Les différentes classes de ’huile d’olive et leurs critéres de qualité(CO1,2011).

Huile Huile d’olive | Huile d’olive | Huile d’olive Huile d’olive vierge
parametres vierge extra vierge vierge courante | lampante

caractéristigues
organoleptiques

Mediane

-Fruité >0 >0 =0

-défaut Me=0 0<Me<2.5 2.5<Me<6.0 Me>6.0
Acidité libre(%o

d’acide oléique) | <0.8 <2.0 <33 >3.3
Indice de <20 <20 <20 Non limité
peroxyde (meq

02 /kg)

Extinction

spécifique(UV)

-270nm <0.22 <0.25 <0.30 -
-232nm <2.50 <2.60 - -

Me :Médiane




Résumé

Cinq types d’huiles d’olives sont disponible sur le marché de Bordj Bou Arreridj
(PUGIE,AZROU,NUMIDIA, TEFFREG ainsi IFRI) que on a aborder dans cette étude pour
connaitre ces caractéristiques physicochimique, faire enquéte sur elles et pour mieux

connaitre le désire et la culture de consommateur borgésien envers cette aliment.

On est basé dans cette étude sur les critéres de qualité des huiles( I’acidité, indice de
peroxyde et I’extinction dans 1’ultraviolet) pour faire la comparaison entre ces types d’huiles

de point de vue de sa qualité.

D’apres les résultats obtenue on constate que le niveau minimum pour des indices
physicochimique (acidité, indice de peroxyde et I’extinction dans UV) sont disponible sur les
deux types PUGIE et AZROU

Alors que les huiles ce qui est demandé par les consommateurs borgien sont AZROU,
TEFFREG suivie par I’huile PUGIE

On peut conclu que le consommateur de Bordj Bou Arreridj préfere de consomme les
types d huiles habitues et non a base de qualité alors on peu dire que ce consommateur est un

peu loin de la bonne culture de consommation.
Mots clés : huile d’olives, marché, qualité physicochimique, enquéte , Bordj Bou Arreridj.
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