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Introduction

L’olivier est la figure emblématique de la civilisation méditerranéenne. Elle est
cultivée depuis la haute Antiquité pour la production d’huile qui est considérée comme de
1I’Or liquide.

L’huile d'olive est un pur jus de fruit de I'olivier. C’est une des rares, sinon la seul
huile qui ne soit pas obtenue par raffinage mais seulement par des procédés mécaniques. Elle
est préconisée par de nombreux diététiciens. Par son importance, elle a acquis une place

essentielle dans le domaine medical et cosmétique.

Si I’huile d’olive est un produit intéressant du point de vue nutritionnel c’est tout
d’abord par sa composition d'acides gras saturée. De plus 1’intérét pour les huiles d’olive a été
accru depuis la découverte de leur richesse en vitamines liposolubles et en polyphénols qui
sont des antioxydants pouvant prévenir ou ralentir I’apparition de certaines maladies

dégénératives ainsi que les maladies cardiovasculaires.

Par ailleurs, les paramétres de qualité et d'authenticité sont I'ensemble de
caractéristiques physicochimiques et organoleptiques permettant de classer les huiles allant de

I'extra vierge jusqu'au lampant.

L’huile d’olive séduit de plus en plus de consommateurs grace a ses qualités
organoleptiques, ses vertus nutritionnelles, son importance diététique. Ceci s’est traduit ces
dix dernieres années par une augmentation importante de la production mondiale qui s’éleve

a 2 894 000 de tonnes en 2018.

Toutefois, cet accroissement s’accompagne d’une exigence en matiére de qualité et
d’authenticité, renforcées par la réglementation et les directives du Conseil Oléicole
International. Ces directives prennent une signification particuliére avec 1’huile d’olive, ceci
en réalisant une caractérisation organoleptique et une classification, afin de garantir la qualité

et la dénomination des huiles.

A ce titre, I’analyse sensorielle y contribue fortement pour satisfaire au maximum le
consommateur et assurer leurs fidélités, pour cela il est impératif de s’intéresser aux gouts et

aux exigences du consommateur.

En Algérie, I’oléiculture représente la culture fruitiere la plus répandue; elle couvre
24% de la surface agricole en raison de ses capacités d’adaptation & tous les étages
bioclimatiques. Elle connait un essor considérable, la majeure partie est destinée a la

production d’huile et a la conservation des fruits.




Introduction

Bien que 1’Algérie soit considérée parmi les grands producteurs de I’huile d’olive
nonobstant la majorité de sa population, se trouve dépossedee de sa culture de
consommation ; en effet elle prouve une difficulté inextricable pour différencier entre les

bonnes des mauvaises qualites.

Ce qui nous a amené a effectuer une étude hédonique qui éprouve les préférences du
consommateur a I'égard des huiles d'olive consommées dans notre wilaya de Bordj Bou
Arreridj. A cet effet nous avons choisi six échantillons d’étude soumis a une analyse

physicochimique en vue d’évaluer leurs qualités suivies de I’étude hédonique.
Pour cela, notre travail a été réparti comme suit :

- Une premiére partie relative a la synthése bibliographique comprenant trois chapitres
dont:
- Le premier chapitre, géneéralités.
- Le deuxieme chapitre sur I’huile d’olive.
- Le troisiéme chapitre est consacré a I'analyse sensorielle.

- Une deuxiéme partie expérimentale présentant des méthodes analytiques mises en
ceuvre pour la détermination des indices de qualité (acidité, indice de peroxyde,
I'absorbance a232nm et 270nm) ainsi qu'un test hédonique.

Une derniére partie, présentant des résultats obtenus et leur discussion. Et en termine

avec une conclusion.

\
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Chapitre 01 : Généralités .

1.1. Historique
Depuis I’antiquité, 1’olivier a toujours été un symbole de paix, de prospérité, de sagesse

et d’abondance. Etant I’arbre sacré, il était interdit de le couper.
Dans la religion islamique, le Coran parle de « cet arbre sacré ».

L’origine de l’olivier reste toujours incertaine, mais la thése la plus fréquemment
retenue désigne la Syrie et I’Iran comme lieux d’origine. Il est généralement admis que le
berceau de ’olivier fut I’Asie mineure et aussi la Gréce, Les premiéres traces que I'on a de
cet arbre datent de 37 000 ans avant Jésus Christ, sur des feuilles fossilisées découvertes dans

les Tles de Santorin, en Gréce(Amouretti M., 1985).

Bien que les historiens et les archéologues ne soient pas unanimes sur le pays d'origine
de l'olivier, cet arbre a incontestablement trouvé des conditions naturellesen Méditerranée,
principalement climatiques, auxquelles il s'est parfaitement adapté (DouatR., 1998). L’olivier
se répandit sur tout le pourtour méditerranéen : Italie, Espagne, France, Algérie, Tunisie,
Maroc etc.(Besnard G., 2005).

La propagation de I’olivier s’est faite par les grecs, les romains et les arabes au cours

deleur colonisation.

Enfin, plus récemment, l'olivier a poursuivi son expansion au dela de la méditerranée,
s'implantant en Afrique de Sud, en Australie, en Chine et au Japon (Viola P., 1998). Mais
jamais l'olivier ne poussera aussi bien que sur sa terre de prédilection, la méditerranée: «La ou

I'olivier renonce, s'achéve la méditerranée » (Duhamel).

1.2. Lolivier

1.2.1. Définition

L’olivier est un arbre fruitier qui produit les olives, qui donne une des principales huiles
alimentaires« I'huile d’olive». Elle posséde un tronc court, Gros et tordu et parfois tortueux, et
une téte large pourvue de branches hautes de 4 ou 5 meétres.Ses feuilles sont opposées,
persistantes et coriaces enticres et d’une forme elliptique treés étroites et pointues. Elles sont
vertes et brillantes par la gerbe, blanches atres par I’envers. Les fleurs sont blanches; Elle est
hermaphroditeet trés petites et elles se présentent comme des grappes axillaires. (Moussouni
1., 2016).

)
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1.2.2. Description botanique
En botanique, il existe plusieurs classifications.la plus utilisee est la classification de

Cronquist (1981), basée sur des critéres anatomiques, morphologiques et chimique.

Reégne : Plantae.

Sous —régne : Tracheobionta.

Division : Magnoliophyta.
Classe : Magnoliopsida.

Sous classe :  Asteridae.

Ordre : Srophulariales.
Famille : Oléacées.
Genre : Oléa.
Espéce : Oléaeuropea.
(Cronquist.,1981)
1.2.3. Le fruit

Le fruit de I’olivier, I’olive est une drupe charnue, de forme ovoideou ellipsoide. De taille
variable selon la variété .Sa couleur varie du vert Iéger au noir en passant par le rose violacée
selon le degré de maturation du fruit. Son poids varie de 2 a 12 g et peut atteindre les 20g

suivant la variété (Fedeli., 1997). Elle est constituée de 3 parties :

e [’¢picarpe (cuticule) représente 1,5 a 3% du poids du fruit.
e Le mésocarpe (pulpe) représente 66 a 85% du poids du fruit.

e L’endocarpe (le noyau) inclus le grain, représente 13 a 24% (Roehlly., 2000).

1.3. L’oléiculture

1.3.1. L’oléiculture dans le monde
L’olivier est considéré comme une espece caractéristique de la région méditerranéenne.

On le rencontre surtout entre le 25eme et 45éme degré de latitude, dans I’hémisphére nord
aussi bien que sud (figl).La surface oléicole mondiale est estimée a 8. 600 000 ha sur laquelle

sont plantés plus de 830 millions d’oliviers (FAO).

)
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Figure0l : Carte oléicole mondiale (COIl., 2013)

1.3.1.1 La production mondiale d’huile d’olive
Selon les données officielles des pays et les estimations du Secrétariat exécutif du

COl, la production mondiale de la campagne 2017/18 est estimée 2 894 000 t, ce qui

représenterait une augmentation d’environ 14 % par rapport a la campagne antérieure.

Les pays membres du COI enregistreraient une production totale de 2 717 000 t, dont
1 805 000 t au sein des pays producteurs européens, soit + 3 % par rapport a la campagne
antérieure. Malgré une nouvelle diminution 1’Espagne reste en téte de la production mondiale,
dont la production estimée de 1 090 500 t soit 15 % de moins par rapport & la derniere

campagne.

Tableau 1: Répartition de la production mondiale d’huile d’olive (COI., 2017).

Pays Production Production (% totale au Monde)
L’Espagne 1090 500t 37,7
I’ltalie 320000t 11
la Gréce 300 000 t 10,4
Turquie 287 000t 9,9
Tunisie 220000 t 7,6
Maroc 140 000 t 4,8
Portugal 88800t 3
I’ Algérie 80000t 2,8
I’ Argentine 37500t 1,3
Total monde 2894000t
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1.3.1.2 La consommation mondiale d’huile d’olive

Le Conseil oléicole international (COI) estime que la consommation mondiale d’huile

d’olive pour la campagne 2017-2018 sera de 2 954 000 tonnes, soit une augmentation de 5%

par rapport a la précédente (2016-2017).
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Figure02: Evolution de la consommation mondiale au cours des 28 derniéres campagnes.

1.3.2. L’oléiculture en Algérie
L'olivier, est un arbre qui caractérise les rivages de la Méditerranée .En Algérie,

I’oléiculture occupe la premiere place, en superficie, par rapport aux autres cultures fruitieres ;

sur une surface totale d’environ 328.884 ha. (FAOSTAT., 2013).Cette spéculation compte

prés de 32 million d’arbres. Répartis sur tout le territoire national en particulier au Nord de

I’ Algérie.

L’oliveraie algérienne se répartit sur trois zones oléicoles importantes :

A.

La zone de la région ouest, représentant 16,4%. Du verger oléicole national répartis
entre Cinque wilayas : Tlemcen, Ain Ti mouchent, Mascara, Sidi Belabas et Relizan.
La zone de la région centrale du pays, de loin la plus importante, couvre une superficie
de 54% du verger ol€icole national répartis entre les wilayas d’Ain Defla, Blida,
Boumerdés, TiziOuzou, Bouira et Bejaia

La zone de la région Est, est représentée par 26,1% du patrimoine national, et répartis

entre les wilayas de Jijel-Skikda-Mila et Guelma (Sekour., 2012).

Il ne faut pas oublier le Sud avec ces 18 000 arbres (statistique du ministere de

I’agriculture, 2005)
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1.3.2.1 La production de I’Algérie en huile d’olive
Selon Conseil Oléicole International, la production de I’ Algérie en huile d’olive s’est

établie & 80.000 tonnes durant la campagne 2017/2018, avec une hausse de 27 %. Durant la
campagne 2016/2017, la récolte du pays s’est située a 63.000 tonnes, enregistrant ainsi une

baisse de 23 % par rapport a la récolte précédente.L’ Algérie occupe la 8éme place mondiale.

1.3.3. L’Oléiculture a Bordj Bou Arreridj
L'oléiculture dans La wilaya de Bordj Bou Arreridj occupe une place prépondérante qui

compte une superficie de 26 478 ha avec 2 469 205 oliviers cultivés. Est la quatrieme au
niveau national apres Bejaia, Bouira et TiziOuzou(DSA).

1.3.3.1 La production d’huile d’olivea Bordj Bou Arreridj
Selon la direction des services agricole de la wilaya de BBA, la production annuelle

d'huile d'olivedurant la compagne 2017/2018 a été estimé de23 939 hl. Une Iégere baisse par

rapport a la récolte précédente ou I'on a cueilli 24 205 hl.
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2.1. Définition

L’huile d’olive est le principal produit de 1’Olivier, résultat de 1’extraction de la graisse

végétale qui est contenu dans son fruit : 1’olive.

2.2. Les Principales opérations d’extraction d’huile d’olive

L’extraction de I’huile d’olive comprend une série de processus mécanique et physiques

qui se fait par plusieurs étapes :

2.2.1. la Récolte des olives
La récolte est I’une des opérations les plus importantes en oléiculture du fait que son mode

et moment peuvent peser lourd sur la qualité du produit obtenu et la qualit¢ de 1’huile
d’olive(Ahmidou., 2007).

Plusieurs techniques de récolte existent. Les olives peuvent étre ramassées a la main, a
I’aide d’un instrument appelé peigne ou a I'aide de moyens mécaniques (vibreur, secoueur,...)

qui permettent le détachement des olives (Cavusaglu et Oktar., 1994).

2.2.2. Le Transport et la conservation
Dans le souci de conserver les caractéristiques qualitatives, que les olives possédent au

moment de la récolte, il s’avére nécessaire de les acheminer immédiatement vers les huileries

(Di Giovacchino., 1999).

Le moyen le plus approprié pour le transport des olives est les caisses a claire voie en
matiere plastique permettant la circulation de lair et évitant le réchauffement préjudiciable

causé par 1’activité catabolique des fruits (COI., 1990).

2.2.3. L’Effeuillage et le lavage

L’opération d’effeuillage est effectuée a 1’aide d’un appareil automatique muni d’un
systéme d’aspiration, a défaut de disposer d’un systeme mécanique, cette opération peut étre

réalisée manuellement.

Cette étape est nécessaire pour éviter une coloration trop verdatre de 1’huile se traduisant
par un exces d’amertume et l’obtention d’une huile ayant une flaveur caractéristique
dénommeée «feuilles vertes» ou «fruité vert herbacé» qui ne plait pas toujours aux

consommateurs(Chimie.,2001).
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Apres ’effeuillage, il convient de procéder au lavage des olives, pour les débarrasser de
toutes les impuretés (terre, poussiere, résidu des produits phytosanitaires, brindilles et les
corps étrangers(Chimie., 2001).

2.2.4. Le broyage

Les olives propres sont soumises a un broyage poussé qui provoque, d’une part la rupture
des cellules de la pulpe afin de provoquer la sortie de I’huile des vacuoles, et d’autre part le
concassage du noyau (Giovachino., 1991).Cette opération s’effectue soit par des broyeurs a
meules dans les huileries a systeme de pression, soit par des broyeurs métalliques (a

marteaux, a dents, a disques, a cylindres ou a rouleaux) (Pages-XatartPares., 2012).

2.2.5. Le malaxage
C'est une étape est indispensable avant la séparation des différentes phases de la pate, il

s’agit du malaxage. Le malaxage a pour but d’homogénéiser la pate d’olive, mais il va
également et surtout permettre la coalescence des gouttelettes d’huile (Velleit., 2010). Elle
s’effectue au moyen d’un équipement dénommé malaxeur, muni d’un systéme permettant le
réchauffement contr6lé et adéquat de la pate pendant un temps donné de brassage continu et
lent (COI., 2006).

2.2.6. L’extraction
Différents processus technologiques sont utilisés pour extraire 1’huile des pates d’olive

malaxées qui sont :
¢+ Procédé discontinu par presse :

Ce sont des systemes classiques par pression a 1’aide de broyeurs. Le broyage des olives
suivi du malaxage se font sous des meules. Une pate est obtenue au bout d’une demi-heure
environ. Elle est composée de grignon et d’un mott contenant 1’huile et les margines. La
séparation des deux phases solide-liquide se fait par simple pression, alors que I’huile est

séparée des margines par decantation naturelle. (Cheikh M., 2016).
¢ Procédé continue par centrifugation :

La centrifugation est une méthode plus rapide et plus efficace avec un gain significatif de
productivite, ce systeme exploite les différences existant entre les poids spécifiques de laphase
solide (grignon) et les phases liquides (huile et margines). Il existe une centrifugation a 2

phases et une autre a 3 phases (Chimie., 2006).
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2.3. La composition chimique de I’huile d’olive

L’huile d’olive vierge est un systéme chimique complexe constitué de plus de 250
composes (Angerosa Fet al. 2004; Kiritsakis A., 1993) .La composition chimique de I’huile

d’olive contient :

e des substances saponifiables (98%) formé principalement de triglycéride et d’acide

gras libres.
e et des substances insaponifiables (2%) comportant un mélange complexe de composée

mineurs.

2.3.1. Fraction saponifiable

2.3.1.1 Lestriglycérides
Les triglycérides sont des triples esters d’acides gras et de glycérol (Cuvelie et al .,

1998). Ils constituent environ 98%de I’huile d’olive et sont principalement mono-insaturée.

Les triglycérides sont couramment désignés par trois lettres correspondant aux
abréviations des acides gras qui estérifient le glycérol(tableau I1). Le triglycéride majoritaire
de I’huile d’olive est la trioteine (OOO) (Ryan et al., 1998).

Tableau Il : Les principaux triglycérides de 1’huile d’olive.

Nature % des triglycérides
000 40-59
POO 12-20
OOL 12,5-20
POL 5,5-7
SO0 3-7

O : Acide Oleique P : Acide Palmitique L : Acide LinoléiqueS : Acide Stéarique

2.3.1.2 Acides gras
Les AG peuvent exister a I'état libre dans la nature. Ce sont des composés organiques

formés d'une chaine hydrocarbonée plus ou moins longue et d'un groupe carboxyle (Violap et
al., 1998). Ce sont des mono acides linéaires a nombre varie de 14 a 24. Leur chaine
aliphatique est soit saturée soit mono ou polyinsaturée. lls se composent en moyenne de 72%
d’acides gras mono insaturés, de 14% d’acides gras polyinsaturés et de 14% d’acides gras

saturés (norme européenne).

)
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» [L’acide gras majoritaire est I’acide oléique qui représente a lui seul preés de 70% des
acides gras.
= Les acides gras polyinsaturés représentent une fraction non négligeable de I’huile et

sont majoritairement composés d’acide linoléique.

Tableau I11:Composition de I’huile d’olive en acides gras (COIl, 2003).

Acides gras Formule brute Teneur en %
Acide myristique C14:0 <0,05
Acide palmitique C16:0 7,5-20,0

Acide palmitoléique C16:1 0,3-35
Acide heptadécanoique C17:0 <0,3
Acide heptadécénoique Ci7:1 <0,3

Acide stéarique C18:0 0,5-5,0

Acide oléique Cl18:1 55,0 -83,0

Acide Linoléique C18:2 3,5-21,0
Acide Linolénique C18:3 <1,0
Acide arachidique C20:0 <0,6
Acide gadoléique C20:1 <0,4
Acide béhénique C22:0 <0,2
Acide lignocérique C24:0 <0,2

2.3.2. Fraction insaponifiable
Cette fraction contient des constituants dits « mineurs» par leur faible proportion dans la

composition chimique de I'huile d'olive, mais qui lui apportent une valeur biologique d'une

grande richesse (Jacotot B., 1993). Elle est constituée de :

2.3.2.1 Les hydrocarbures
Les hydrocarbures sont des composés organiques. Quantitativement, Ce sont les

principaux composants de la fraction insaponifiable. Le composant majeur est le squaléne qui
constitue 30 a 50 % de cette fraction. Sa présence dans I'huile d'olive est d'environ 400-450
mg/100 g. Outre le squaléne, I'huile d'olive contient aussi d'autres hydrocarbures, comme le 3-
caroténe une provitamine A), mais en tres faibles quantités (3-caroténe : 0.03 - 0.36 mg/100
g) (Owen et al.2000).
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2.3.2.2 Les stérols
IIs représentent environ 15 % de la fraction insaponifiable, soit 100 & 200 mg pour 100

grammes. La quantité totale de stérols varie suivant la variété des olives et leur degré de

maturité.

Le principal stérol est le B- sitostérol qui représente jusqu'a 90 % de tous les stérols
présents. Celui-ci est intéressant car il s'oppose a I'absorption intestinale du cholestérol
alimentaire. L'huile d'olive est la seule huile a contenir un taux particuliérement élevé de ce
type de stérols. D'autres phytostérols sont présents: le campestérol et le stigmastérol. (Viola P.
,1997).

2.3.2.3 Les tocophérols
Les tocophérols sont reconnus pour leur double action bénéfique. En effet ils ont tout

d’abord 1’atout d’étre une vitamine (vitamine E) et ils ont également une forte activité anti

oxygéne (Burton G.W. et al,1986). La teneur totale en tocophérols dans les huiles d’olive,

varient de 100 a 300 mg/Kg (Boskou D. et al, 2006).On distingue 4 types de tocophérols :

Les a - tocophérols qui représente 90 % de la totalité des tocophérols (Sherwin., 1976)

tocophérols (B, y, 8) ne sont présents qu’a 1’état de traces (Psomiadouetal,2000).

2.3.2.4 Les pigments colorants
La coloration de I’huile d’olive vierge est due essentiellement a la présence de pigments

colorants appartenant a la famille des caroténoides et chlorophylle.

- Les caroténoides : ce sont également des pigments naturels mais a structure
d'hydrocarbure. Parmi eux, on trouve le (- caroténe (provitamine A) a des
concentrations variables (0.3 a 3.7mg pour 1 kg). Au-dela de l'intérét vitaminique,
leb- caroténe joue un rdle d'antioxydant. Les caroténoides se décomposent également
au cours du stockage de 1'huile, en particulier si celle-ci est exposée a la lumiére.
(Ryan D., 1998)

- Chlorophylle : elle donne la couleur verte de I'huile. Sa quantité peut varier en
fonction de nombreux facteurs. la teneur de la chlorophylle dans I'huile d'olive est de
I'ordre de 0.1 a 1 mg pour 100 g. Ce pigment vert naturel stimule dans I'organisme la

croissance cellulaire, I'nématopoiése et accélére les processus de cicatrisation.
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A noter que la chlorophylle oxyde I'huile en présence de lumiére alors qu'a I'obscurité elle
possede une activité antioxydant. C'est une des raisons pour lesquelles il est conseillé de

conserver I'huile d'olive a I'abri de la lumiere (Ryan D., 1998)

2.3.2.5 Les composés phénoliques
L’huile d’olive renferme plus de 30 composés phénoliques. Présents en assez grande

quantité (20 a 500 mg pour 100 g), ils exercent une activité antioxydant importante (Legercl.,
1999). Ce sont des substances naturelles qui conférent a 1’huile d’olive des propriétés

organoleptiques et contribuent a la bonne stabilité de I’huile (Ollivier et al., 2004).

2.4. Classification des huiles d’olive

Selon le Conseil Oléicole International (COI 2015), I’huile d’olive est classée en différentes

catégories:
= L’huile d’olive vierge extra

Huile d’olive vierge dont 1’acidité libre exprimée en acide oléique est au maximum de 0,8

gramme pour 100 grammes d’huile d’olive.
= L’huile d’olive vierge

Huile d’olive vierge dont I’acidité libre exprimée en acide oléique est au maximum de 2

grammes pour 100 grammesd’huile d’olive.
= L’huile d’olive vierge courante

Huile d’olive vierge dont ’acidité libre exprimée en acide oléique est au maximum de 3,3

grammes pour 100 grammesd’huile d’olive.
=  L’huile d’olive vierge lampante

Est I’huile d’olive vierge dont 1’acidité libre exprimée en acide oléique est supérieure a 3,3
grammes pour 100 grammesd’huile d’olive. Elle est destinée aux industries du raffinage ou a

des usages techniques.
=  L’huile d’olive raffinée

Est I’huile d’olive obtenue des huiles d’olive vierges par des techniques de raffinage qui
n’entrainent pas de modifications de la structure glycéridique initiale. Son acidité libre

exprimée en acide oléique est au maximum de 0,3 gramme pour 100 grammesd’huile d’olive.
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= L’huile de grignons d’olive

Est I’huile constituée par le coupage d’huile de grignons d’olive raffinée et d’huiles d’olive
vierges propres a la consommation en 1’état. Son acidité libre exprimée en acide oléique est au
maximum de 1 gramme pour 100 grammes .Ce coupage ne peut, en aucun cas, étre dénommé
« huile d’olive » (COI., 2015).

2.5. Critéres de qualité d’une huile d’olive

Le Conseil Oléicole International (COI, 1990) et le réglement de la Commission
Européenne (CE 2568/91, 1991) ont défini la qualité d'huile d'olive, basée sur les parameétres
qui incluent le pourcentage d'acide gras libre, la teneur en indice de peroxyde, le coefficient

de I’extinction spécifique K232 et K270, ainsi que les caractéristiques sensoriels.

Par ailleurs, plusieurs auteurs ont proposé¢ d’inclure les phénols comme un bon
indicateur de qualité d'huile d'olive (Blekas et al, 2002; Ranalli et al, 1999).

TableaulV: Criteéres de qualité des différentes catégories d’huile d’olive (COl., 2015).

L’huile d’olive

Parametre Extravierge | Vierge Vierge Courante | Vierge Lampant
Acidité (% acide oléique) <0,8 <2,0 <3,3 >33
Indice de Peroxyde (meq | <20 <20 <20 Non limité
02/kg)
Extinction spécifique (UV)
270 nm <0,22 <0,25 < 0,30 _
232 nm <25 <26 _ -
Caractéristiques
Organoleptiques
Médiane
fruité Me >0 Me >0 Me =0
défaut Me=0 0<Me<2,5 2,5<Me<6 Me > 6
Me :Médiane
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De maniére générale, pour étre catégorisée en huile d’olive vierge extra, une huile ne
doitprésenter aucun défaut organoleptique, une trés faible acidité et un trés faible état
d’oxydation. Ces caractéristiques assurent au consommateur 1’achat d’un produit de qualité

qui se conservera bien dans le temps.

2.6. Facteur influencant la qualité de I’huile d’olive

Etant donné I'image positive de I'huile d'olive, 1eCOI vise a améliorer encore la qualité du

produit qui dépend de plusieurs facteurs(TableauV).

TableauV : Facteurs influengant la qualité d’huile d’olive.

Facteur Influence

L’olive doit subir un lavage qui permet d’éliminer les levures et les
Lavage des olives microorganismes qui se trouvent sur la pellicule des drupes .ces
apres la récolte organismes unicellulaires peuvent passer dans 1’huile et se développer,

atténuant ainsi la qualité de 1’huile (Ouaini& al, 2005)

Une fois récoltées, les olives doivent étre pressees le plus rapidement
possible sous peine de perdre leur parfum et provoque des
Rapidité du échauffements des olives et déclenche le processus de fermentation ce

traitement de I’olive | qui augmente le taux d’acidité (Underland&al, 1998).

L’extraction se fait a froide ,car a partir de 25°C, les aromes sont
modifiés .par ailleurs, ouaini et ces collaborateurs (2005) ,estiment
Température qu’une température supérieure a28°Cau cours du broyage et du
d’extraction malaxage a un impact sur la qualité de I’huile .ainsi un contact long
entre la phase organique contenant I’huile et la phase aqueuse
(margine),au cours de la décantation dans les procédés traditionnels ,

conduit a des phénoménes d’oxydation.

De préférence le stockage se fait dans des récipients en acier
Stockage et inoxydable ou en verre et non en matiere en plastique qui donne un
conservation mauvais golGt a I’huile (Cossut&al , 2002). Des changements de
température de conservation favorisent la dégradation de 1’huile

d’olive.




Chapitre 02 : L’huile d’olive <=

2.7. Intérét nutritionnel et thérapeutique d’huile d’olive

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

oléique qui représente 65 a 80% des acides gras de ’huile (Elena L Carralafuent 2003)
= Huile d’olive et les maladies cardiovasculaires

L’huile d’olive est I’aliment  gras de choix dans la prévention des maladies
cardiovasculaires (Kratz M et al, 2002) Grace a sa richesse en acide oléique et les
antioxydants (polyphénols, vitamine E), abaisse le mauvais cholestérol LDL ainsi elle
diminue la viscosité sanguine sans affecter le cholestérol des lipoprotéines de haute densité
(HDL) (Leger 2003).

* Huile d’olive et ’appareil digestif

L’huile d’olive est la mati¢re grasse la plus digeste et celle qui est la plus facilement
absorbée par 1’organisme elle Réduit I’acidité gastrique et protége contre les ulcéres et méme
prévient la formation des calculs biliaires (Jacolot, 1997 ; Charbonier A., 1985) ; Ainsi
elle joue un grand role dans la prévention et le ralentissement de ’apparition du diabete
(Berra G., 1980).

= Huile d’olive et le cancer

Différentes études scientifiques ont démontré 1’action de protection d’huile d’olive contre
certains type de tumeurs malignes (sein ,poumons, colon , tractus digestif) grace a la présence
des antioxydants (polyphénols) , les acides gras mono insaturées et les stérols favorisent la
destruction des substances qui gouvernent  la prolifération des cellules cancérigénes
(Charbonier& al .,1996).

» Huile d’olive et le vieillissement

Les vitamines contenues dans I’huile d’olive ont un effet de la prévention et le
ralentissement du vieillissement cutané. Ajouté aux effets de la réduction du cholestérol LDL
dans le cerveau, elle permettrait une réduction des risques de développement de la maladie

d’Alzheimer (Taepavarapruk., 2010).
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3.1. Définition d’analyse sensorielle

Selon la norme francaise NF 1SO 5492 I’analyse sensorielle est définie comme étant «
L’examen des propriétés organoleptiques d'un produit par les organes des sens ». De part ces

cing sens (vue, ouie, odorat, golt, toucher) I'étre humain est devenu l’instrument de

mesure des méthodes d’analyse sensorielle pour caractériser et évaluer des produits.

3.2. Sens et sensations

Examen des attributs organoleptiques d’un produit par les sens. Pour I’huile d’olive vierge

le gotit, I’odorat et La vue sont sollicités dans cette analyse sensorielle.

e Lavue: fait référence a la perception de la lumiére, des couleurs, des formes.
e Legolt:a laperception des saveurs par la langue au cours de la dégustation
e L’odorat : a la perception des molécules odorantes ou odeurs soit par inhalation

directe soit au cours de la mastication (voie rétro-nasale)

Figure 03 : Les goQts sur la langue.

Une sensation désigne le phénomene par le quel une stimulation physiologique
(externe ou interne) provoque, chez un étre vivant et conscient, une réaction spécifique

produisant une perception ; état provoqué par ce phenomene
Les trois composantes d’une sensation

e Laqualité : fait réference a la qualification la description de la sensation.
¢ L’intensité : de la sensation est fonction de la concentration du stimulus.

e L’hédonisme : est liée au caractere agréable/désagréable de la sensation.
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3.3. Les types de dégustation

3.3.1. Dégustation professionnelle
La dégustation professionnelle est un outil scientifique pour classer les Huiles d’olive

vierges, faisant appel a un panel de personnes entrainées a la description sensorielle. Cette
derniere est sujette a des conditions trés strictes. Qui permet d'identifier les différentes notes

sensorielles d'un produit (les attributs positifs et les attributs négatifs)

3.3.2. Dégustation hédoniste

La dégustation hédoniste est fondée sur le plaisir, I’appréciation d’un produit par nos
sens, Qui permet d’étudier le comportement du consommateur : sa satisfaction, ses

préférences.

» Traitent uniquement de la partic hédonique (c’est-a-dire j’aime/ je n’aime
pas).des sensation percues (ressenti personnel).

»  Aucune question sur la qualité ou I’intensité des sensations percues.

= Font appel a des consommateurs naifs (tout le monde est capable de dire s’il

aime ou non un produit).

3.4. Evaluation organoleptique de I’huile

Une simple analyse chimique ne peut suffire pour déterminer la qualité d’une huile. .
Pour cela une analyse sensorielle codifiée et détaillée a été développée par le (COI) et la
Communauté Economique Européenne (CEE). Les attributs sensoriels d’une huile ont été

classés en deux catégories : les attributs positifs et les défauts.
Il existe 3 grands attributs positifs (COI, 2015):

= Amer : il est défini comme le golit 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
rétronasale. Le fruité vert correspond aux caractéristiques rappelant les fruits verts a

I’inverse du fruité mir qui témoigne d’une récolte des olives plus tardive.
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» Piguant : sensation tactile de picotement, caractéristique des huiles produites au début
de la campagne, principalement a partir d’olives encore vertes, pouvant étre percue dans

toute la cavité buccale, en particulier dans la gorge.

Toute caractéristique autre que ces trois attributs sera per¢gue comme un défaut de I’huile. I1
est a noter que pour étre classée comme « huile d’olive vierge extra », I’huile ne doit présenter

aucun de ces défauts (COI, 2015).Les principaux défauts sont :

e Chome / lies : flaveur caractéristique de I’huile tirée d’olives entassées ou stockées
dans des conditions telles qu’elles se trouvent dans un état avancé de fermentation
anaérobie, ou de I’huile restée en contact avec les « boues » de décantation, ayant elles
aussi subi un processus de fermentation anaérobie, dans les piles et les cuves.

e Moisi — humide - Flaveur caractéristique de I’huile obtenue d’olives attaquées par des
terre moisissures et des levures suite a un stockage des fruits pendant plusieurs jours
dans I’humidité ou de I’huile obtenue d’olives ramassée avec de la terre ou boueuses
et non lavées.

e Vineux-vinaigré Flaveur caractéristique de certaines huiles rappelant le vin ou le
vinaigre.

e Acide-aigre Elle est due fondamentalement & un processus de fermentation aérobie
des olives ou des restes de pate d’olive dans des scourtins qui n’auraient pas été
correctement lavés, de qui donne lieu a la formation d’acide acétique, d’acétate
d’¢éthyle et d’éthanol.

¢ Rance Flaveur des huiles ayant subi un processus d’oxydation intense.

e Olive gelée(Bois humide) Flaveur caractéristique d’huiles extraites d’olives ayant fait

I’objet d’un processus de congélation sur 1’arbre.

D’autres attributs négatifs moins courants ont également été décrits par le Comité

Oléicole International. Parmi ceux-ci :

e Le cuit ou brdlé (di a un réchauffement excessif et prolonge de la pate lors du
malaxage),
e [e « vers » (olives ayant subi une attaque de la mouche de [Dolivier,

BactroceraOleae).

Ou encore le bois humide (olive ayant subi une congélation sur ’arbre avant récolte)

(COI.,2015).




Partie

Expéerimentale




D Matériels et méthodes 7




Partie expérimentale Matériels et méthodes

4.1. Echantillonnage

Notre étude aporte sur sept échantillons, dont sixéchantillonsd’huile d’olive prélevés de
régions de la wilaya de BBA durant la saison 2018, et une huile de colza.
Les échantillons récupérés ont été préservés dans des flacons en verre a 1’abri de la lumiére,
étiquetes et stockés a température de 25°C.

Tableau VI :Les échantillons d’huile d’olive.
‘ X,

BL 7

NO Les échantillons

PGM

HDL

LPP

MDS

B2G (huile de colza)

1
2
3
4 NT2
5
6
7

EDF

Figure 04 : Les échantillons d’huile d’olive.HDL et EDF :le méme échantillon

4.2. Analyse des caractéristiques physico-chimiques

L’analyse a été réalisée a I'université de Bordj Bou Arreridj, au laboratoire de

biochimie.

4.2.1. Indice d’acidité (1A)et L’acidité libre :
L’indice d’acidité : correspond au nombre de milligrammes d’hydroxyde de sodium
(KOH) nécessaire pour neutraliser les acides gras libres contenus dans un gramme de corps
gras (Lion., 1995).

L’acidité : est la teneur en acides gras libres contenue dans une huile d’olive, ces AG
résultent de I’hydrolyse des triglycérides. Conventionnellement elle est exprimée en

pourcentage d’acide ol€éique. Il s’agit d’un parametre important dans I’évaluation de sa qualité

(Bouhadjra., 2011).

4.2.1.1 Principe
La détermination de I’acidité d’une huile consiste a doser les acides gras libres par une

solution éthanoique d’hydroxyde de potassium. Selon la réaction suivante:

20

4
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R-COOH + KOH i R-COOK +H20

(Acide gras) (Base) (Savon)  (Eau)

4.2.1.2 Mode opératoire
L’acidité libre de chaque huile a été déterminée selon la norme officielle de 1’Organisation

Internationale de Normalisation (ISO 660, 1996).

Peser 5 g d’huile dans un erlenmeyer.

Ajouter 50 ml de mélange de solvants (25 ml d'éthanol et 25 ml d'éther éthylique)

Neutraliser en présence de quelques gouttes de phénophtaléine a 1%.

Agiter énergiquement et titrer avec la solution d’hydroxyde de potassium (la solution

titrée est 2 0,1 N) jusqu’a I’obtention d’une couleur rose persistante pendant 10 seconde

On note le volume de la solution éthanolique de KOH ajoutée.

Figure 05 : Détermination de I’indice d’acidité .

4.2.1.3 Expression des résultats

L’indice d’acidité est calculée selon la formule suivant (Wolff., 1968)

(mg de KOH/g d’huile) IA= 56.1x VXN /P
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Ou:

P : Masse (g) de la prise d’essai.

- 56,11: Masse molaire, exprimée en g/mole, d’hydroxyde de potassium (KOH).
-V :Volume en ml de KOH (0,1 N) nécessaire au titrage.

- N : Normalité de la solution de potasse (0,1 N).

L’acidité a ensuite été exprimée en pourcentage d’acide oléique libre selon la formule

:(Wolff., 1968)

A % = (282x VxN x 100)/ P x1000

282 : Poids moléculaire de 1’acide oléique.

V : Volume en ml de KOH (0,1 N) nécessaire au titrage.
- N : Normalité de la solution de potasse (0,1 N).

P : Masse (g) de la prise d’essai.

4.2.2. Indice de peroxyde (IP)

L’indice de peroxyde d’un corps gras est le nombre de milliéquivalents d’oxygéne actif
contenu dans 1 kilogramme d'huile, susceptible d'oxyder I’iodure de potassium avec libération
d’iode et titration de celui-ci par le thiosulfate de sodium ; ce parametre nous renseigne sur le

degré d’oxydation des huiles.

4.2.2.1 Principe

Le principe repose sur I'oxydation de I'iodure par I'oxygéne actif des peroxydes contenus
dans les huiles, en milieu acide. L'iode libéré est ensuite titrer par le thiosulfate de sodium
(Na2 S203).

En présence de I’oxygeéne O, les acides gras insaturés s’oxydent en donnant des

peroxydes selon la réaction suivante :

R-CH=CH-R’+0; R-Glelnttalalla o

(Acide Gras insaturé) (Oxygéne) O - O (peroxyde)
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Sur une molécule de peroxyde, une molécule d’oxygene est fixée, sur les deux atomes
d’oxygene fixés. Un seul est actif et est capable d’oxyder les iodures selon la réaction

suivante :

R-CH-CH-R’ + 2KI + 2CH; COOH m=@#CH-R’ 2CH3COOK + H,0 + I,

| | A
0O-O (Peroxyde)O

4.2.2.2 Préparation des solutions
» Préparation de la solution d’empois d’amidon : on pése environ 1 g d’amidon et on le

dissout dans 100 ml d’eau tiede.
> Préparation de la solution de thiosulfate de sodium (Na2S203) a 0,01 N : dissoudre
2,489 de Na25203 5 (H20) dans un litre d’cau distillée

» Préparation de la solution d’iodure de potassium(KI) : dissoudre 3g de Kl dans un

3 ml d’eau distillée

4.2.2.3 Mode opératoire
L’indice de peroxyde de chaque 1’huile a était déterminée selon 1’organisation internationale

de normalisation (ISO 3966,2007) :

- Peser 2g d’huile d’olive dans un erlenmeyer de 250 ml.

- Ajouter 10 ml du chloroforme, et dissoudre rapidement la prise d’essai en agitant

- Ajouter 15 ml d’acide acétique puis 1 ml de la solution d’iodure de potassium(KIl).

- Boucher I’erlenmeyer ’agiter durant 1 min et le laisser 5 min a ’abri de la lumicre et a
une température comprise entre 15 et 25 °C

- Ajouter 75 ml d’eau distillée.

- Ajouter 3 a 4 gouttes d’empois d’amidon ; la coloration noiratre apparait.

- Titrer avec la solution de thiosulfate de sodium a 0,01N, en agitant vigoureusement

jusqu’a disparition de la couleur.

Effectuer de la méme fagon un essai a blanc.

)
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Figure 06 : Détermination de I’indice de peroxyde.

4.2.2.4 Expression des résultats

Indice de peroxyde est donnée par la formule:

IP = ((V-Vo) x N/ m) x 1000

(meq d’02/Kg)

Vo : volume (ml) de Na;S,03 (0.01N) nécessaire pour titrer I'essai a blanc.
-V :volume (ml) de Na;S;03(0.01N) nécessaire pour titrer I'échantillon.
N:Normalité de thiosulfate de sodium (Na;S,0s) (0,01N);

m : prise d'essai (g) de I'échantillon.

4.2.3. Absorbance dans I’ultra violet
Tous les corps gras naturels contiennent de 1’acide linoléique en quantité plus ou moins

importante. L’oxydation d’un corps gras conduit a la formation d’hydroperoxydes linoléique,
diéne conjugue qui absorbent la lumiere ultraviolette au voisinage de 232 nanometre (nm) .Si
I’oxydation se poursuit, il se forme des produits secondaires d’oxydation, en particulier des

cétones insaturées qui absorbent la lumiére vers 270 nm.

L'extinction a 232nm et a 270 nm d'un corps gras brut peut donc étre considérée comme

une image de son état d'oxydation.

Plus l'extinction a 232 nm est forte, plus I'huile d'olive est riche en produit secondaire
d'oxydation. (CCE, 1991).

E
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4.2.3.1 Principe
Le principe consiste a dissoudre la matiere grasse dans le cyclohexane, puis on détermine

I’extinction de la solution a la longueur d’onde 232nm et a 270nm, par rapport au solvant pur.
Les extinctions spécifiques sont déterminées a partir des lectures spectrophotométriques.
(Bouhadjra., 2011).

4.2.3.2 Mode opératoire
L’extinction spécifique est déterminée selon la méthode décrite par le COI (2003).

- Peser 0,1g d’huile dans une fiole de 10ml.

- Compléter au trait de jauge avec du cyclohexane ou de I’hexane.

- Introduire 1’échantillon ainsi préparé dans une cuve de lcm et procéder a la
détermination de son absorbance par rapport a celle de I’hexane ou du cyclohexane dans
la cuve témoin.

- L’absorbance est mesurée a deux longueurs d’ondes 232nm et 270nm.

Figure 06 : Détermination de I’absorbance dans 1’ultra violet.

4.2.3.3 Expression des résultats
L’extinction spécifique aux longueurs d’ondes précisées est calculée par la formulesuivante:

K=A,/Cx I

Ou:

K:Extinction spécifique a la longueur d’onde A;
Al: Absorbance mesurée a la longueur d’onde 2;
C:La concentration de la solution (g/100ml);

I:épaisseur de la cuve en centimétre (1cm).
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4.3. Test hédonique

La notion de plaisir est la base de la dégustation Hédoniste, elle permet au travers de nos

sens de savourer un produit.

4.3.1. Objectif
Ce test consiste a évaluer le niveau d’appréciation (préférences), et l'acceptabilité de 7
échantillons d’huiles d’olive codées aléatoirement (tableau VI) .par un ensemble de

dégustateurs naifs (jeune universitaires).

4.3.2. Sujets
Le test hédonique de notre échantillon d’huile d’olive a était réalisé a ’université, de
13heurs a 16h 30 I’aprés —midi. Les candidats effectuant ce test ont était au nombre de 22
volontaires, naifs (étudiants) .Qui sont de différents niveaux de consommation d’huile d’olive

et adaptés a différentes habitudes alimentaires.

4.3.3. Préparation des échantillons

Les bouteilles codés contenant les huiles d'olive sont couverts par un papier aluminium
afin d'évitele maximum l'entrée de la lumiere.
L’échantillon a analyser sera versé dans les gobelets en plastique (14 a 16 ml d’huile

d’olive par gobelet) doivent étre maintenus a une température de 25°C durant tout I’essai.

4.3.4. Préparation de la seance de dégustation

La séance de dégustation utilisée pour la réalisation de notre étude se situe au niveau de
I’'université de BBA .clle a été sélectionnée et aménagée d’une maniére qu’elle assure les
conditions nécessaires de succes de cette opération (bonne luminosité, température ambiante :

25°C, absence de bruit, absence de courant d’air et d’odeur étrangeres) (COI, 2013).
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4.3.5. Accessoires

Chaque table doit étre munie des accessoires nécessaires et a la portée du dégustateur afin

de lui permettre de remplir convenablement sa tache, a savoir:

verres contenant les échantillons, codés, et maintenus a 25° C + 2° C;

feuille de profil (figure 14 Annexe p :44).
— crayon ou stylo.

— plateau avec des tranches de pomme.

— plateau avec des morceaux de pain.

— verre d’eau a la température ambiante.

— Crachoirs (COI/T.20/Doc. n° 15/Rév. 8., 2015).

4.3.6. Dégustateurs: regles générales de conduite
Dans un essai organoleptique, le dégustateur doit étre en mesure de 1’effectuer et est tenu au

respect des regles ci-apres :

- S’abstenir de fumer et de boire du café pendant au moins 30 minutes avant I’heure fixée
pour I’essai.

- Ne pas avoir utilis¢ un parfum, un cosmétique ou un savon dont 1’odeur pourrait
persister au moment de 1’essai.

- Ne rien manger pendant au moins une heure avant la dégustation.

- S’il se trouve sous le coup d’un effet psychologique quelconque qui I’empécherait de se
concentrer, il s’abstiendra de déguster

- Le dégustateur doit s’installer d’'une maniere ordonnée et silencieuse.

4.3.7. Technique de dégustation
Le dégustateur doit prendre le verre, il le fera tourner entierement afin d’en mouiller le

plus possible la surface intérieure.

Aprés cette opération, il doit flairer I’échantillon par des inspirations, lentes et

profondes. La durée de I’olfaction ne devrait pas dépasser les 30 secondes.

Une fois ’essai olfactif terminé, il doit procéder a 1’évaluation des sensations buccales.
Pour ce faire, prendre une petite gorgée d’huile, de 3 ml environ est distribué sur toute la

cavité buccale.

kA
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Des aspirations bréves et successives, en faisant pénétrer de I’air par la bouche,

permettent de répandre 1’échantillon sur toute la cavité buccale,

Etant donné que les dégustations successives sont affectées par la fatigue ou par la perte
d’acuité, causées par les précédentes, il est nécessaire d’utiliser un produit capable d’éliminer

de la bouche les restes d’huile

Il est recommandé d’utiliser un petit morceau de pain, aprés mastication morceau de
pomme de 15 g environ. Par la suite, se rincer la bouche avec un peu d’eau a la température
ambiante.qui peut étre jeté dans le crachoir Laisser passer au moins 15 minutes avant de

procéder a la séance suivante.

4.3.8. Utilisation de la feuille de profil par le dégustateur
Chaque dégustateur doit sentir, puis déguster I’huile soumise a l'examen, afin d’en

analyser les sensations olfactives, gustatives; il doit ensuite porter sur la feuille de profil qui
est a sa disposition, une seule note qui peut aller de 1 a 9 (le moins agréable au plus agréable)

pour chacun des échantillons.
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5.1. Acidité libre

L’acidité libre constitue un moyen simple et efficace pour 1I’évaluation qualitative et la
classification par catégorie commerciale des huiles d’olive. Elle renseigne sur ’altération de

celle-ci par hydrolyse de certains composés (Bentekaya et al, 2005).
Les résultats d’acidité sont résumés dans le tableau Vllet illustrés aussi dans la figure 09.

Tableau VII: Indice d’acidité des différents échantillons.

Echantillons PGM HDL LPP NT2 MDS EDF
L’indice 0.47+0.01 1.18+0.03 | 0.72+0.06 | 3.09+0.02 | 4.21+0.05 | 1.18+0.03
d’acidité (%)
1A%
4.5

35

3
2.5

2
1.5

1

Norme

Nl | .

O T T T T T

PGM HDL LPP NT2 MDS EDF

Figure 09 :Indice d’acidité des différents échantillons

D’apres les normes du COIl sur I’acidité libre (TableauVIl), 1l est recommandé pour
qu'une huile soit comestible il faut avoir un taux d’acidité faible (inférieur a 0.8%) et dans ce

cas notre huile peut étre conservé longue temps sans détérioration.

Concernant les résultats du tableau VIInous remarquons que 1’acidité libre des deux

échantillons PGM et LPP sont largement inferieurs aux limites établies par le COI, ce qui
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nous permet de classer nos huiles dans la catégorie « des huiles vierges extra» (acidité libre
<0,8%).

Avec un taux d’acidité (1.18) les échantillons HDL et EDF sont classés dans la catégorie «
des huiles vierges. Mais I'échantillon NT2 (3.1) est classé dans la catégorie « des huiles

courantes

Par contre MDS affichant un taux d’acidité supérieur aux normes(4.21), pour cela

nous considérons que cette huile est lampante

L’acidité élevée est due au :

e stockage inadéquat des olives avant la trituration
e le manque de lavage.

e le non-respect des bonnes pratiques de récolte et d’extraction de 1’huile

De méme la maturation des olives peut entrainer des modifications du caractere physique et

chimique du fruit, conduisant a ’augmentation du taux d’acidité dans I’huile extraite.

5.2. L’indice de peroxyde

La détermination de 1’indice de peroxyde dans les huiles permet de mesurer les hydro-
peroxydes totaux qui sont les premiers produits d’oxydation en contact de 'oxygene. C’est la

principale cause de I’altération du gofit et de I’odeur de I’huile d’olive.

Les résultats de I’indice de peroxyde sont illustrés dans le tableauVlllet représentés dans la

figure 10.

TableauVIII: Indices de peroxyde des échantillons étudiés.

Echantillons PGM HDL LPP NT2 MDS EDF

I’indice de peroxyde 4.62+0.22 | 10.22 +0.17 | 8.07+0.07 14.35+0.31 | 22.3+0.05 10.22+0.12
(meq O2/Kg)




Partie expérimentale Résultats et discussions

IP meq 02/Kg

25

20 Norme

15

10
| . I
O T T T T T 1
PGM HDL LPP NT2 MDS EDF

Figure 10 :Indices de peroxyde des échantillons étudiés.

Selon Les normes de COlI, toutes les huiles vierges a indice de peroxyde inférieur ou
¢égale a 20 meq d’O2 /Kg d’huile sont considérée comme étant bonnes, et celles dont 1’indice
de peroxyde est supérieur a 20 meq d’O2 /Kg d’huile sont considérée comme étant des huiles

lampantes (Kiritsakis., 1998).

Les résultats dans le tableauVIll montrent que les valeurs obtenues des échantillons
PGM, HDL, LPP, NT2 et EDF répondent aux normes du COI (2015)qui recommande un
indice de peroxyde inférieur ou égal a 20 meq d’O2/kgd’huile. Ce qui nous permet de classer

les huiles de nos cultivars comme bonnes.

L'échantillon PGM a enregistré le plus faible indice de peroxyde (4.62meq Oz /kg).
Ce qui montre que cette huile a été extraite rapidement apres la récolte des olives et qu'elles
ont ¢été stocké dans des bonnes conditions.Ce qui mene a dire que l'huile ne s’oxyde pas

prématurément et peut se conserver longtemps.

Malgré son indice de peroxyde le plus élevé (14.35meq O /kg ) par rapport aux autres
échantillons qui ont des valeurs IP allant de 8.07meq O2/kg pour LPP et del0.22meq
O2/kgpour HDL et EDF, I'échantillon NT2 reste dans les limites établies par le COI. Ce qui

montre que I’IP augmente significativement avec 1’inadaptation ou prolongation du stockage.

31
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Contrairement aux autres échantillons le MDS a pour IP (22.3meq d’0O2 /KQ)

supérieur aux normes établies par le COIl e; alors on dit que ¢’est une huile lampante.

Certains processus de dégradation des lipides sont évidemment dues aux
différentsprocédés appliqués aux olives du champ jusqu’a I’huilerie. En effet durant les étapes
qui précédent I’extraction de I’huile (cueillette, stockage des olives, extraction), deux types
d’altérations peuvent se produire : 1’acidification et le rancissement ; ce qui pourrait étre a

I’origine de I’augmentation des indices d’acide et de peroxyde.

5.3. Absorbance dans I’ultra-violet
La mesure de I’absorbance dans l’ultra-violet est une autre méthode de mesure de

I’oxydation acide (Kiritsakis., 1998).

L'examen spectrophotométrique dans 1’ultra-violet peut fournir des indications sur la
qualité d’une matiére grasse, sur son état de conservation et sur la modification due aux

processus technologiques (commission de la communauté européenne, 1991)

Tableaul X : I’absorbance dans d’ultra-violet des échantillons étudiés

Echantillons PGM HDL LPP NT2 MDS EDF

Longueur 232nm | 18 2.54 2.3 2.8 3.6 2.54
D’onde (nm)

270nm | 0.19 0.25 0.21 0.29 0.7 0.25
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270nm 232nm
0.8 4
0.7 3.5
0.6 3
0.5 25

0.4 )

0.3 15
0.2 - 1
0.1 -
0.5
O .
O n T

PGM HDL LPP NT2 MDS EFD
PGM  HDL

LPP NT2

MDS  EDF

Figure 11 :I’absorbance des échantillons a 270n Figure 12 :I’absorbance des échantillons a 232nm

les valeurs obtenues des absorbances spécifiques (K232, K270), montrent que 1’échantillon
NT2, MDS ,HDL et EDF présentent un coefficient K232 sensiblement plus élevée et
dépassant les limites établies par le (COI, 2015) que les échantillons (PGM, LPP) qui
présentent un coefficient aux normes au dessus desquelles ces huiles se déclassent dans la

catégorie d’huile d’olives vierge extra (K232<2,50).

Quant au coefficient K270, on remarque que les deux échantillons (PGM , LPP ) présentent
des valeurs conformes aux normes établies par le COI 2015 (K270<0,22) alors que les
valeurs de les échantillons ( NT2, MDS ,HDL et EDF) sont supérieure a celle fixée par le
COl.

Les valeurs les plus élevées du coefficient K270 sont relevées pour NT2et MDS (0.29- 0.7)
Ces valeurs élevées pourraient étre dues a la méthode d’extraction traditionnelle utilisée qui
laisse des traces d’eau favorisant cette oxydation peut étre reliée aux conditions inadaptées du
stockage .Et la valeur la plus basse est enregistrée pour PGM (0.19) et LPP (0.21).ce qui
permet d’en déduire que ces huiles ne contiennent pas des produits secondaires tels que
I’hydroxyperoxyde linoléique, les cétones insaturés et les dicétones .lors de son stockage.

Donc les échantillons sont bien conservés et mis a 1’abri de toute oxydation.

Aprés avoir effectué quelques analyses physico-chimiques, a savoir ’acidité libre, la valeur
de peroxyde et I’examen spectro-photométrique a 270 nm, et I'analyse sensorielles On peut
effectivement classer les échantillons étudiée dans les catégories suivante :
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Tableau X : Classification des échantillons étudié.

= Caractéristique Caractéristique organoleptique
o physique- -
< chimique &
21 A IP uv Fruité Défaut <
= =
e D
S) 232 | 270 vert mar | chémé Moisi | Rance @
(%] nm nm
PGM | 047 | 662 | 1.8 | 0.19 6 2 0 0 0 Extra vierge
HDL | 073 | 818 | 23 | 0.21 1 3 0 0 0 Vierge
LPP | 1.18 | 10.22 | 2.4 | 0.25 2 5 0 0 0 Extra vierge
NT2 | 3.01 | 14.34 2.8 0.31 0 0 6 8 3 Courante
MDS | 4.1 22.3 3.6 0.7 0 0 9 7 6 Lampante
EDF | 0.73 8.18 2.3 0.21 1 3 0 0 0 Vierge
5.4. Test hédonique
e Agréable
5.
g
Tl b L L KL L
=
E
g g
Désagréable -
o
E PGM HOL LPP NT2 MDS B2G EDF Les types
E des
échantillons

Figure n° 13: Représentation d’une série de valeurs hédonique sous forme de boites a

moustache

PGM : Huile extra vierge fruité vert, HDL et EDF : Huile vierge mdre, LPP : Huile extra vierge mdre,
NT2 : Huile courante chémé, MDS : Huile lampante
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La figure n°13 représente la comparaison des distributions des valeurs attribuées par
les dégustateurs aux différents échantillons de I’huile d’olive. On peut envisager plusieurs

remarques :

La premiere remarque ce focalise sur 1’échantillon B2G (huile de Colza) qui est
considérée comme un test placebo, afin de confirmer la distinction du gout de 1’huile d’olive
par rapport aux autres huiles alimentaires végétales. Le résultat montre que touts les individus
ont pu distinguer cette huile en attribuant une mauvaise note a cette derniére sur I’échelle de
dégustation avec une médiane de 1’ordre de 01.Alors qu’uneseulepersonne sur 22 a donné une

note acceptable estimée de 05/09 pour I’huile de sans gout.

La deuxiéme remarque concerne I’aptitude de détecter la ressemblance entre deux
huiles identiquesa savoir: HDL et EDF(Test d’effet de répétabilité). En faite, 1’écart
interquartile est l1égérement plus étalé pour le groupe EDF que pour le groupe HDL et la
distribution est plus dissymétrique. Les deux échantillons proposés aux dégustateurs ont la
méme médiane qui est de 1’ordre de 6,5 et 95% de la population des dégustateurs ont attribué
une note égale ou supérieure a 5 pour les deux échantillons d’huile. Compte tenu de
I’étalement dans la partie centrale de la distribution, il n'y a plus de taille atypique pour les
deux groupes HDL et EDF. Les moustaches s’étendent dans ce cas, jusqu’aux leurs
valeurs :minimalemaximale. Cette présentation nous facilite largement la comparaison entre
les boites a moustache en montrant plusieurs parametres a la fois. Cette visualisation conduit
plus facilement a I’ Analyse de la Variance (Comparaisons des moyennes compte tenu de leurs
variances). La distribution de ces deux groupes de répétabilité montre une corrélation positive

avec un coefficient avoisinant 0,934.

Selon les deux paramétres citéspréalablement (la détection entre une huile d’olive et
une huile végétale alimentaire de Colza ainsi que le test de répétabilité), on peut déduire que
les personnes qui ont participé a la science de dégustation hédonique sont soumises a des
conditions et a un état de déroulement performant. En effet, la majorité des dégustateurs ont

I’habitude de consommer régulierement 1’huile d’olive.

L’allure générale du graphique montre que tous les échantillons de 1’huile d’olive ont
une médiane supérieure ou égale a 06, a I’exception de 1’échantillon PGM (huile extra vierge
fruité vert) qui a u une valeur médiane estimée de 2,5. Plus de 70% des sujets interrogés ont
attribué a cette catégorie d’huile d’olive une note de préférence organoleptique variant entre

02 et 04. Le résultat ainsi obtenu signifie le refus absolu de cette catégorie d’huile par le

i




Partie expérimentale Résultats et discussions

consommateur bordjien. Selon la forme atypique de la boite qui a une tendance vers la note
tres désagréabledu groupe PGM les moustaches s’étendent entre les valeurs 01 et 07.
Seulement 03 personnes sur 22 qui ont attribué une note supérieure a 05.

En revanche, I’échantillon MDS (huile lampante) est jugé par le panel comme 1’huile

la plus agréable avec une médiane égale a 8 et un minimum de I’ordre de 4.

En conclusion, on peut déduire que le consommateur bordjien refuse les huiles a gout
amer et le fruité vert (huile extra-vierge) alors qu’il préfere les huiles a défaut (lampantes) a
force qu’il consomme quotidiennement ce genre d’huile. Ainsi, les huiles mires sont plus

préférées que les huiles caractérisées par un gout fruité vert.




Conclusion i@

L’étude menée sur la détermination du caractere hédonique de I’huile d’olive & bien
dévolu le comportement du consommateur bordjéen envers ce produit. Etant donné que la
présente étude consacré a la connaissance des éléments préférentiels de cette huile d’olive qui
a mérité la caractérisation physicochimique, pour assurent la congruence de ses parametres de

qualités en conformité avec les normes internationales.

Les paramétres physico-chimiques déterminés sont : I’acidité libre, I’indice de
peroxyde et le coefficient d’extinction spécifique. En conséquence, les résultats obtenus sont

énuméres ci-apres :

Il a été montré que deux variantes d’huile d’olive, ont la vertu d’une huile extra vierge
d’ou leur qualification d’une huile de trés bonne qualité. Ce classement corrobore ave celui de
Conseil oléicole international (COI, 2015).Nonobstant, deux autres variantes d’huile, sont
ramenées dans la catégorie de classement d’une huile vierge ; et une seul variante est classé

comme une huile appartenant a la catégorie des huiles courantes.

A contrario, une variante d’huile, s’est apparue comme une huile de trés mauvaise
qualité appartenant a la catégorie des huiles lampantes, et qui n’est pas conforme aux normes

et donc considérée comme impropre a la consommation.

Pour ce qui est du caractére hédonique, les résultats obtenus, a 'égard d’un panel de
dégustateurs naifs, constitué par des jeunes universitaires, ont révélé que I'huile lampante
séduit outrageusement, une colonie importante de personnes, suivi par les huiles de type
courante et en bas d’échelle de qualité, nous trouvons les huile extra vierges. Se sont, bel et

bien, les habitudes des consommateurs bordjéens qui ont renversé la vapeur.

Ceci nécessite un travail de longue haleine a travers la sensibilisation et la
vulgarisation des gens particuliérement les producteurs des huiles d’olive afin d’apprendre a

produire et consommer les huiles de bonne qualité.

.
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Annexe

TableauXI : Les valeurs hedonique attribue par les dégustateurs.

Echantillons | PGM | HDL LPP NT2 MDS B2G EDF
' Dégustateur
Ind 1 2 6 3 5 8 1 3
Ind 2 4 8 3 7 6 1 8
Ind 3 3 8 5 9 6 1 7
Ind 4 2 8 6 6 9 1 7
Ind5 2 5 7 7 7 1 5
Ind 6 5 7 3 5 8 1 4
Ind 7 6 3 6 4 6 1 9
Ind 8 2 7 8 8 9 1 5
Ind 9 8 6 5 2 5 1 8
Ind 10 4 9 7 9 5 1 7
Ind 11 2 3 3 8 9 1 2
Ind 12 1 3 5 7 9 1 2
Ind 13 3 7 8 6 9 1 5
Ind 14 4 7 8 9 9 1 5
Ind 15 1 7 8 8 9 1 3
Ind 16 2 4 6 5 8 5 7
Ind 17 7 6 4 9 8 1 7
Ind 18 2 7 9 5 8 1 6
Ind 19 4 3 6 5 5 1 8
Ind 20 2 6 4 7 5 1 8
Ind 21 2 5 6 7 4 1 8
Ind 22 5 8 5 7 9 1 6

Ind : Individué
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Annexe

TableauXIl : Habitude de consommation d’huile d’olive.

Dégustateur Habitude de Nombre de
consommation litre
Ind 1 Oui 10
Ind 2 Oui 2
Ind 3 Oui 2
Ind 4 Oui 3
Ind 5 Non /
Ind 6 Oui 2
Ind 7 Oui 1
Ind 8 Oui 2
Ind 9 Oui 1
Ind 10 Oui 7
Ind 11 Oui 15
Ind 12 Oui 20
Ind 13 Oui 5
Ind 14 Oui 3
Ind 15 Oui 3
Ind 16 Oui 5
Ind 17 Non /
Ind 18 Non /
Ind 19 Oui 1.8
Ind 20 Oui 5
Ind 21 Oui 37.5
Ind 22 Non /

&




Annexe

Université de Bordj Bou Arreridj

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

I’Univers

Feuille d’évaluation hédonique d’huile d’olive.Date:17/04/2018

Nom:.......ooeeni... Prénom: ..., Tel s
Sexe:F() M() FONCHION & ..o

Avez-vous I’habitude de consommé I’huile d’olive ? Oui () Non ().

Attribuer une note de 01 a 09 pour chaque échantillon.

N° Echantillon Note

01 (tres désagréable) » 09 (tres agréable)

Figure 14 : Feuille d’évaluation hédonique d’huile d’olive.
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Résumé

La qualit¢ de I’huile d’olive, sa valeur biologique, ses vertus sanitaires et
nutritionnelles font d’elle une excellente denrée alimentaire trés appréciée par le
consommateur.

Dans cette étude a on a déterminé quelques parameétres de qualité (acidité, indice de
peroxyde, absorbance dans ’UV) et on a obtenu différente catégories d’huile. Puis une étude
hédonique a été effectuée sur les mémes échantillons et a montré que les préférences des
jeunes universitaires tendent les huiles de mauvaise qualité a savoir les huiles courantes et
lampantes.

Dans ce contexte, il est nécessaire d’orienter et de sensibiliser les consommateurs
algériens particulierement les jeunes, a consommer 1'huile d’olive saine et de bonne qualité et
changer leurs habitude de consommation.

Mots-clés : huile d’olive, étude hédonique, analyse physicochimique, qualité.

Abstract

The quality of olive oil, its biological value, its health and nutritional virtues make it
an excellent foodstuff highly appreciated by the consumer.

In this study some quality parameters (acidity, peroxide index, and UV absorbance)
were determined and different grades of oil were obtained. Then a hedonic study was carried
out on the same samples and showed that the preferences of the young academics tend the
poor quality oils namely the current and lampante oils.

In this context, it is necessary to guide and educate Algerian consumers, especially
young people, to consume healthy and good quality olive oil and to change their consumption
habits.

Keywords: olive oil, hedonic study, physicochemical analysis, quality.
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