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Introduction

L’ alimentation exige de nos jours une garantie absolue en terme de qualité, eu égard a la
révolution technologique et a la concurrence dans le domaine agro-alimentaire qui ont pris un grand
essor. Tout industriel doit veiller & satisfaire au maximum les consommateurs et assurer leur

fidélité, pour cela il est impératif de s’intéresser a leurs goQts et exigences.

Dans de nombreux secteurs d’activités, il devient nécessaire lors de la conception puis de la
commercialisation d’un produit, de définir les perceptions et les évaluations subjectives du
consommateur dans I’objectif de répondre le plus précisément possible a ses attentes.

A ce titre, I’analyse sensorielle y contribue fortement car elle répond a la préoccupation,
croissante du grand publique et des industriels pour la qualité du produit, et de valider la cohérence

de ces derniers avec les attentes des consommateurs.

L’huile d’olive séduit de plus en plus de consommateurs grace a ses qualités

organoleptiques, ses vertus nutritionnelles, son importance diététique et son image positive. Ceci
s’est traduit ces dix derniéres années par une augmentation importante de la production mondiale
qui s’éléve a 2.988.500 de tonnes en 2015. Toutefois, cet accroissement s’accompagne d’une
exigence de qualité et d’authenticité, renforcées par la réglementation et les directives du conseil
oléicole international qui prennent une signification particuliere avec I’huile d’olive, ceci en
réalisant une caractérisation organoleptique et une classification, afin de garantir la qualité et la
dénomination des huiles.

Le controle des aliments est susceptible de contribuer fondamentalement a I’amélioration de
la nutrition. En effet, grace au contréle alimentaire, il est possible de garantir que la valeur nutritive
des aliments n’est pas détruite soit par un traitement incorrect soit par I’élimination d’éléments
constitutif importants ou leur remplacement par des agents altérants d’une valeur nutritive faible ou
nulle, ou encore par I’entreposage dans des conditions provoquant la disparition ou la
transformation de principes nutritifs de grande valeur. D’ou I’opportunité scientifique de procéder a
un contrdle régulier des denrées alimentaires pour faire face aux risques menacant la santé et le bien
étre des populations.

Notre étude qui porte sur le contrdle de qualité des huiles d’olive, s’inscrit parfaitement

dans ce cadre et a pour objectif de vérifier la qualité de quelques huiles consommées dans notre

wilaya de Bordj Bou Arréridj d’origine locale et commerciale. Ainsi, de decouvrir les préférences

dégustatrices du consommateur Algérien particulierement Bordjien vis a vis cet aliment.
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Afin de répondre a cette problématique, on a structuré notre travail comme suit:
Ainsi, ce travail été effectué en deux parties:

Une synthese bibliographique sur 1’oléiculture, 1’huile d’olive, et 1’analyse sensorielle
d’huile d’olive.

Une partie pratique consacree a la détermination de quelques indices de qualité des huiles

d’olive étudiées ainsi qu’un test hedonique appliqué sur ces dernieres.
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1.1. Historique

L’olivier et I’huile d’olive font partie intégrante de 1’histoire du bassin méditerranéen.
(Besnard G, 2005). Depuis I’antiquité, ’olivier a toujours été un symbole de paix, de
prospérité, de sagesse et d’abondance. Dans la religion islamique, le Coran parle de « cet
arbre sacré ». L’origine mythologique de I’olivier fait toujours de cet arbre un don de dicu.
(Besnard G, 2005) Selon le Conseil Oléicole Internationale (COI, 1998), on découvrit en
1957 dans la zone montagneuse du Sahara Central (Tassili dans le Hoggar en Algérie) , des
peinture rupestres réalisées au lle millénaire avant J .C avec des hommes couronnés de
branches d’olivier témoignant ainsi de la connaissance de cet arbre au cours de ces epoques

anciennes.

1.2. Olivier

L’olivier est un arbre cultivé pour son fruit, I'olive, qui donne une huile recherchée «
I’huile d’olive ». Cette dernicre, mais aussi les olives de table, sont des éléments importants
de la diéte méditerranéenne et sont consommeées en grande quantité dans le monde entier. La

classification botanique de 1’arbre de 1’olivier selon Cronquist (1981) est la suivante :

Régne: Plantae

Sous-regne : Tracheobionta
Division : Magnoliophyta
Classe : Magnoliopsida
Sous-classe : Asteridae
Ordre : Scrophulariales
Famille : Oleaceae

Genre : Olea

Espéce: europaea

Sous-éspece: europaea



Chapitre | généralités

1.3. Oléiculture dans le monde

L'olivier est aujourd'hui cultivé dans toutes les régions du globe se situant entre les
latitudes 30° et 45° des deux hémispheres, des Amériques (Californie, Mexique, Brésil,
Argentine, Chili), en Australie et jusqu'en Chine, en passant par le Japon et I'Afrique du Sud
(fig 01). On compte actuellement plus de 900 millions d'oliviers cultivés a travers le monde,
mais le bassin méditerranéen est resté sa terre de prédilection, avec pres de 95% des oliveraies

mondiales (Benhayoun & Lazzeri, 2007).

Figure 01: Carte oléicole mondiale (COI, 2013)

1.3.1. Production

La production mondiale est estimée en 2015 a 2.988.500 tonne Pour I’huile d’olive.
(COl, 2015). Les dix premiers pays producteurs sont situés dans la zone méditerranéenne et
fournissent 98.5% de la production mondiale (fig 02).

L’UE incluse les grands pays oléicole. Sa production moyenne d’huile d’olive a
augmenté au cours des derniéres années et sa production en 2015 est estimé a 2.049.500
tonnes d’huile d’olive. (COI, 2015).
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Figure 02: Production mondiale d’huile d’olive (%) (COI, 2015).

I .4. Oléiculture en Algérie
La culture de ’olivier en Algérie remonte a la plus haute antiquité, elle constitue une
source de revenu significative pour la population rurale. Cette culture représente plus de 50%

du verger arboricole national.

1.4.1. Superficie et répartition géographique

L’olivier est principalement cultivé sur les zones cotieres du pays a une distance de 8 a
100 km de la mer ou il trouve les conditions favorables pour son développement. Il occupait,
en 2009, une superficie de 310 000 hectares (Khoumeri, 2009), qui se répartie sur tout le
territoire.

La majorité des surfaces oléicoles se localisent dans des régions de montagne et les
collines recouvrant une surface de 195 000 hectares (Khoumeri, 2009), ainsi que dans les
plaines occidentales du pays (Mascara, Sig, Relizane..) et dans les vallées comme la

Soummam.
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1.4.2. L’oléiculture dans la wilaya de Bordj Bou Arreridj

L’oléiculture dans la wilaya de BBA occupe une bonne place. Avec une superficie

totale de (25 890,61 ha). Selon la DSA 2016 la production d’huile d’olive ét¢ 21 990 hl.

Selon la DSA (2016), la répartition de la production d’huile d’olive est variable d’une

commune a une autre. La figure ci-dessous (fig 03) estime le niveau de la production d’huile

d’olive par commune.

®honne producti

# production mog

Vfaible prodetion

Figure 03: Le niveau de la production d’huile d’olive par commune de la wilaya de Bordj
Bou Arreridj (DSA, 2016).
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11.1. Définition

L’huile d’olive €st I’huile provenant uniquement du fruit de ’olivier (Olea europaea L.)
a I’exclusion des huiles obtenues par solvant ou par des procédés de réestérification et de tout

mélange avec des huiles d’autre nature. (COIl, 2015)

11.2. Classification des huiles d’olive

Selon la (Conférence des Nations Unies sur le Commerce Et le Développement.
(CNUCED, 2005), I’huile d’olive est classé en :

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

0,8 gramme pour 100 grammes.

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

grammes pour 100 grammes.

e Huile d’olive vierge courante
Huile d’olive dont 1’acidité libre exprimée en acide oléique est au maximum de 3,3

grammes pour 100 grammes.

e Huile d’olive vierge lampante (non propre a la consommation en 1’état)
Huile d’olive dont I’acidité libre exprimée en acide oléique est supérieure a 3,3
grammes pour 100 grammes. Elle est destinée au raffinage en vue de son utilisation pour la

consommation humaine ou destinée a des usages techniques.

e Huile d’olive raffinée
Huile d’olive obtenue par le raffinage d’huiles d’olive vierges. Son acidité libre

exprimée en acide oleique est au maximum de 0,3 gramme pour 100 grammes.
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11.3. Composition chimique d’huile d’olive

L’huile d’olive contient un grand nombre de composés structurellement hétérogenes
dont les principaux sont les triacylglycérols (>95%), une faible quantité d’acides gras libres,
du glycérol, des pigments, et un grand nombre de composants dits «mineurs» présents en
faibles quantités (0,5 a 15%) et qui ont des effets bénéfiques. On peut séparer ces composés

en tocophérols, phénols, composés aromatiques, hydrocarbures et stérols (Kiritsakis, 1998).

11.3.1. Fraction saponifiable
Cette fraction représente 99 % de I'huile d'olive. Elle est composée essentiellement de

triglycérides, esters du glycérol et d'acides gras.

11.3.1.1. Triglycérides
Ce sont des triesters d'acides gras et du glycérol. Ils constituent environ 98% de I'huile

d'olive et sont principalement mono insaturés.

11.3.1.2. Acides gras

Les AG peuvent exister a I'état libre dans la nature. Ce sont des composés organiques a
base de carbone, d'hydrogene et d'oxygéne. Ils sont formés d'une chaine hydrocarbonée plus
ou moins longue et d'un groupe carboxyle (Violap & al., 1998). L’huile d’olive est une huile
naturelle mono-insaturée, constituée par l'acide oléique, mais contenant une quantité d’acides

linoléique (3,5 a 21%) et linolénique (acides gras polyinsaturés essentiels).

11.3.2. Fraction insaponifiable

Cette fraction contient des constituants dits « mineurs» par leur faible proportion dans
la composition chimique de I'nuile d'olive, mais qui lui apportent une valeur biologique d'une
grande richesse (Jacotot, 1993), La fraction insaponifiable représente de 0.4 a 0.8 % de I'huile

d'olive. Elle est constituée de :

11.3.2.1.Hydrocarbures
Ce sont quantitativement les principaux composants de la fraction insaponifiable. Sa
présence dans 1’huile d’olive est de 400-450mg/100g d’huile (Owen & al., 2000b). Le

composant majeur est le squalene qui constitue 30 a 50 % de cette fraction.
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11.3.2.2. Stérols

IIs représentent environ 15 % de la fraction insaponifiable, soit 100 a 200 mg pour 100
grammes. La quantité totale de stérols varie suivant la variété des olives et leur degré de
maturité (Viola, 1997).

Dans I’huile d’olive, le principal stérol est le -sitostérol, représentant jusqu’a 90-95%

du total, et qui a une action anticarcinogéne (Awad & al ., 2000).

11.3.2.3. Tocophérols
La Vitamine E est le terme générique utilisé pour designer les différents tocophérols
qui se distinguent entre eux par le nombre et la situation des groupements méthyles fixés sur

le noyau aromatique. (Le Grusse, 2003).

11.3.2.4. Composes phéenoliques
Présents en assez grande quantité (20 a 500 mg pour 100 g d’huile), ils exercent une
activité antioxydante importante. (Leger, 1999)

11.3.2.5. Pigments

Sont des parametres importants parce qu'elles sont corrélées a la couleur, qui est un
attribut de base pour évaluer la qualité d'huile d'olive et la maturation du fruit (Criado & al .,
2007).

11.3.2.5.1. Chlorophylle

La presence de la chlorophylle dans 1’huile d’olive est trés apparente car c’est elle qui
confere la couleur verte a I'huile. Sa quantité peut varier en fonction de nombreux facteurs. La
teneur de la chlorophylle dans I’huile d’olive est de 1'ordre de 0.1 a 1 mg pour 100 g d’huile.
Ce pigment vert naturel stimule dans I'organisme la croissance cellulaire, I'nématopoiése et
accélere les processus de cicatrisation. A noter que la chlorophylle oxyde I'huile en présence
de lumiére alors qu'a I'obscurité elle possede une activité antioxydante (Ryan, 1998).

11.3.2.5.2. Caroténoides
Ce sont également des pigments naturels mais a structure d'hydrocarbure. Parmi eux,
on trouve le B-caroténe (provitamine A) a des concentrations variables (0.3 a 3.7 mg pour 1

kg d’huile). Les caroténoides se décomposent egalement au cours du stockage de 1'huile, en
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particulier si celle-ci est exposée a la lumiere. Dans ces conditions, I'huile d'olive peut devenir
totalement incolore apres 4 ou 5 ans (Ryan, 1998).

11.3.2.6.Les composés aromatiques

Ce sont des molécules de faible poids moléculaire (inférieur & 300 Da) possédant une
volatilité¢ a température ambiante. L odeur de 1’huile est due a la capacité de certaines de ces
molécules volatiles a atteindre les récepteurs olfactifs du nez (Angerosa, 2002). Ces

composés volatiles sont majoritairement des produits de I’oxydation des acides gras.

11.4. Aspect qualitatif d’huile d’olive

La qualité est le résultat d'un ensemble de propriétés particulieres qui conditionnent
son acceptabilité. On peut considérer la qualité intrinseque qui correspond a des critéres de
composition et de valeur nutritive, la qualité hygiénique basée sur des critéres de protection de
la santé du consommateur et la qualité organoleptique englobant les aspects de la couleur, de

la saveur et de la texture (Vasseur, 1991).

11.4.1. Qualité physico-chimiques d’huile d’olive

Le Conseil Oléicole International (COI, 1990) a défini la qualité d'huile d'olive, basee
sur les paramétres qui incluent le pourcentage d'acide gras libre, la teneur en indice de
peroxyde, le coefficient de I’extinction spécifique K232 et K270 (tableau 1) , 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 (Psomiadou & al ., 2003).

Tableau I: Paramétres analytiques standards de qualité de 1’huile d’olive (COI, 2015).

Parametres Huile d’olive

Extra vierge Vierge Vierge courante | Vierge lampante

Aciditeé libre (% =0,8 =2,0 =3,3 =3,3

d’acide oléique)

Indice de =20 =20 =20 aucune limite
peroxyde
(meq O,/kQg)

Absorbance =0,22 =0,25 =0,30 aucune limite
K270 dans
rov

11



Chapitre Il Huile d’olive

11.4.2. Facteurs influencant la qualité de I’huile d’olive

Etant donné I’image tres positive de 1’huile d’olive, le Conseil Oléicole International
vise a améliorer encore la qualité du produit qui dépend de plusieurs facteurs dont elle
provient et en plus, des différentes étapes qui s’étendent de la production a la cueillette des

olives et de la fabrication a la conservation de I’huile (Venkateshwarlu & al., 2004).

Tableau Il: 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 I’huile et se développer,

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

Une fois récoltées les olives doivent étre pressées le plus rapidement
possible sous peine de perdre leur parfum. Du fait de sa composition en
Rapidité de huile, I’olive s’abime trés vite une fois récoltée. Cette dégradation sera
traitement des | d’autant plus accentuée que le stockage sera long et effectué dans de
olives mauvaises conditions. Ceci provoque des échauffements des olives et
déclenche le processus de fermentation, augmentant le taux d’acidité.

(Underland & al., 1998).

L’extraction se fait a froid, car a partir de 25°C, les ardbmes sont
modifiés. Par ailleurs, Quaini et ces collaborateurs (2005), estiment
Température qu’une température supérieure a 28°C au cours du broyage et du
d'extraction malaxage a un impact sur la qualit¢ de 1’huile. Ainsi un contact long
entre la phase organique contenant 1’huile et la phase aqueuse
(margine), au cours de la décantation dans les procédés traditionnels,

conduit a des phénomeénes d’oxydation.

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

conservation d’olive.
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11.5. 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 I’huile. (Elena L Carralafuent,
2003).

11.5.1. Huile d’olive et I’appareil digestif

L’huile d’olive est la matiére grasse la plus digeste et celle qui est la plus facilement
absorbée par I’organisme, elle a également un léger effet laxatif qui aide a lutter contre la

constipation, et méme prévient la formation des calculs biliaires (Charbonier A, 1985).
11.5.2. 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. & al ., 2002) , gras a sa richesse en acide oléique, polyphénols et
vitamines E, abaisse et prévient I’oxydation des LDL sanguin, ainsi elle diminue la viscosité

sanguine sans affecter le cholestérol des lipoprotéines de haute densité (HDL) (Leger, 2003).
11.5.3. Huile d’olive et le diabete

L’huile d’olive joue aussi un grand réle dans la prévention et le ralentissement de
I’apparition du diabéte sucré. La consommation d’huile d’olive prévient la résistance a

I’insuline et ses éventuelles conséquences négatives (Berra G., De Gasperi R, 1980).
11.5.4. Huile d’olive et le cancer

Différentes études épidémiologiques ont également permis de démontrer 1’action de
protection d’huile d’olive contre certains type de tumeurs malignes (sein, prostate, colon,
cesophage, 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).
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Chapitre 111 Analyse sensorielle d’huile d’olive

I11.1. Définition d’analyse sensorielle

L’analyse sensorielle est une technique qui permetd’évaluer les qualités
organoleptiques d’un produit, de mesurer les caractéristiques sensorielles des aliments, de

rechercher des préférences, de faire intervenir les 5 sens de I’étre humain (Boussafi, 2013).

111.2. Sens et sensations

L’analyse sensorielle fait partie de la démarche qualité de 1’entreprise, elle est utilisée
pour décrire les sensations que les humains percoivent avec leur 5 sens (ouie, toucher, vue,

odorats, gout) lors d’un contact avec un produit (Boussafi, 2013).

 Le goQt : A la perception des saveurs par la langue au cours de la dégustation (fig 04).

Figure 04: Point de sensation sur la longue.
111.2.1. Composants d’une sensation

Désigne le phénoméne par lequel une stimulation physiologique (externe ou interne)
provoque chez un étre vivant, une réaction spécifique produisant une perception, étant

provoqué par ce phénomeéne. La sensation a trois composants (Boussafi, 2013) :
« La qualité : Fait référence a la qualification, la description de la sensation.
« L’intensité : De la sensation de la concentration du stimulus.

» L’hédonisme : Est liée au caracteére agréable / désagréable de la sensation.
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111.3. Types de test de dégustation (Boussafi, 2013)

111.3.1. Test hédonique

Ce test consiste a donner une note (par ’utilisation d’une échelle) pour chacune des
caractéristiques de produit afin d’établir un profil sensoriel pour notre produit (fig 05). Il est

réalisé sous les conditions :

* Traitement uniquement de la partie hédonique (c’est-a-dire j’aime / je n’aime pas), des

sensations percgues (ressenti personnel).
* Aucune question sur la qualité ou I’intensité des sensations pergues.

* Font appel a des consommateurs naifs (tous le monde est capable de dire s’il aime ou non un

produit)

Figure 05: Photo de dégustateurs (test hédonique)

I11.4. Vocabulaire spécifique pour I’huile d’olive vierge

Une simple analyse chimique ne peut suffire pour déterminer la qualité d’une huile. En
effet, les composés volatiles qui se développent au cours du procédé de fabrication de 1’huile
puis pendant son stockage sont capables de modifier I’odeur et la saveur de I’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.
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111.4.1. Attributs négatifs (COI, 2013)

» Chémé (Lies) : Flaveur caractéristique de I’huile tirée d’olives entassées ou stockées dans
des conditions telles qu’elles se trouvent dans un état avance 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.

* Moisi (humide) : Flaveur caractéristique de I’huile obtenue d’olives attaquées par des terre
moisissures et des levures par suite d’un stockage des fruits pendant plusieurs jours dans
I’humidité ou de I’huile obtenue d’olives ramassées avec de la terre ou boueuses et non

lavées.

* Vineux (vinaigré) : Flaveur caractéristique de certaines huiles rappelant le vin ou le

vinaigre.

» Acide (aigre) : Cette flaveur est due fondamentalement a un processus de fermentation
aérobie des olives ou des restes de pate d’olive dans des scourtins qui n’auraient pas été laves
correctement, qui donne lieu a la formation d’acide acétique, acétate d’éthyle et éthanol.

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

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

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

111.4.1.1. Autres attributs négatifs (COI, 2013)

« Cuit ou bralé : Flaveur caractéristique des huiles qui tire son origine d’un réchauffement
excessif et/ou prolonge au cours de son obtention et tout particulierement pendant le thermo-
malaxage de la pate, si celui-ci est réalisé dans des conditions thermiques inappropriées.

* Foin — bois : Flaveur caractéristique de certaines huiles provenant d’olives seches.

* Grossier : Sensation bucco-tactile dense et pateuse produite par certaines vieilles huiles.
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* Margine : Flaveur acquise par I’huile a la suite d’un contact prolonge avec les eaux de

veégétation qui ont subi des processus de fermentation.

» Métallique : Flaveur qui rappelle les métaux. Elle est caractéristique de I’huile qui est
demeurée longtemps en contact avec des surfaces métalliques, au cours des processus de

broyage, de malaxage, de pression ou de stockage.

» Saumure : Flaveur de I’huile obtenue d’olives conservées en saumure.

» Concombre : Flaveur de I’huile qui se produit a la suite d’un conditionnement hermétique
excessivement prolonge, notamment dans des récipients en fer-blanc, et qui est attribuée a la
formation de 2-6 nonadiénal.

111.4.2. Attributs positifs (COI, 2013)

 Fruité : Ensemble des sensations olfactives caractéristiques de I’huile, dépendant de la
variété des olives, provenant de fruits sains et frais, verts ou murs, percues par voie directe

et/ou retro nasale.

« Amer : Gout élémentaire caractéristique de I’huile obtenue d’olives vertes ou au stade de la

véraison, percu par les papilles caliciformes formant le V lingual.
* Pigquant : Sensation tactile de picotement, caractéristique des huiles produites au début de la

campagne, principalement a partir d’olives encore vertes pouvant étre pergu dans toute la

cavité buccale, en particulier dans la gorge.
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Chapitre IV Matériel et méthodes

1V.1. Présentation de la zone d’étude

Notre zone d’étude se situe dans la commune d’El-Main (wilaya de BBA) entre les
points géographiques suivants : 36° 22’ 00” de latitude Nord et 4° 45’ 00" de longitude Est.
Elle est limitée a I'Est par les communes de Guenzet, Ain Legradj (Beni-Hafed) et au Nord
Est la commune de Beni-Ourtilane faisant partie autrefois de la commune mixte du Guergour
(Sétif). Au Nord cette commune est limitée par la région de Bou-Hamza. A l'ouest la
commune de Tamokra et au Sud les communes de Teffreg et la partie de I'extréme Ouest
partie de I'ancien et historique Douar Djaafra toujours rattaché aux Bibans.

IV.2. Echantillonnage

On a étudié sept (07) différents échantillons d’huiles d’olives dont Cinque (05)
échantillons sont de nature commerciales locales et étrangeres qu’on a les choisis selon la
disponibilité dans des magasins au niveau de la wilaya de Bordj Bou Arreridj, alors que les
deux (02) derniers échantillons ont été extraits dans le laboratoire en utilisant un oleodoseur.
Les échantillons sont étiquetés et référés par des codes, puis mis dans un réfrigérateur
jusqu’au I’application des différents type d’analyses physico-chimiques et hédoniques. Le

tableau 111 montre les différents échantillons d’huile d’olive (origine et code).
Tableau 111 : Echantillons d’huile d’olive (origine et code).

Huile d’olive Code

Huile de Bouira. BOU

Huile de Bordj Bou Arreridj. RST

Huile commercial Tunisienne. LKS

Huile commercial Francaises. BMC

Huile de Bordj Bou Arreridj issu d’El-main OP2

(olives fraiches extrait au laboratoire).

Huile de Bordj Bou Arreridj issu d’El-main AF4
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(olives stockés extrait au laboratoire).

Huile commercial (mélange d’huile d’olive LK6

et huile végétal)

IVV.3. Extraction d’huile d’olive
L’extraction des 1’échantillon (OP2, AF4) eté réalisée au laboratoire en utilisant des

oleodoseurs adaptés a I’extraction des huiles d’olives extra vierges.

IV.3.1. Récolte
La récolte de notre échantillon été réalisée le 21 Novembre 2015 par la méthode de

cueillette a la main dont on récolte des olives tout autour de maniére arbitraire.

IV.3.2. Trituration des olives

Concernant le premier échantillon récolté (OP2) doit étre trituré immédiatement lors
de larriver au laboratoire, 1’autre échantillon (AF4) est stocké dans des conditions
défavorables (jusqu’ atteindre les problémes de réchauffement, de moisissures, ou de

fermentation anormales).

1VV.3.2.1. Défeuillage

Cette opération est nécessaire pour éviter I'accumulation d'un grand nombre de feuilles
ou autres rebuts végétaux pendant la récolte.
1V.3.2.2. Lavage

Cette opération s'effectue sur des olives qui présentent des résidus sur I'épicarpe.

1V.3.2.3. Broyage
Le broyage est une opération parmi le processus de
transformation des olives. Ou il est le premier stade de trituration

des olives. Les olives sont broyées par un broyeur de laboratoire.

Figure 06: Photo de broyeur.
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1V.3.2.4. Malaxage

L'opération de malaxage de la pate d'olive consiste a
mélanger celle-ci de facon lente et continue dans des bols en
inox. La durée de malaxage est une phase trés délicate dans
I'extraction d'huile. Trop de malaxage (30 min) crée I'émulsion
de I'huile et un malaxage de courte durée ne permet pas aux

cellules huileuses de libérer leur huile.

Figure 07 : Photo de malaxeur.

1VV.3.2.5. Centrifugation
Cette étape s’effectue par une centrifugeuse métallique
pendant une courte durée (15 secondes). Le but de cette

opération est de séparer 1’huile d’olive de la pate.

Figure 08: Photo de centrifugeuse.

1V.3.2.6. Décantation d’huile

C’est la dernicre étape afin de séparer I’huile d’olive de I’eau.
1VV.3.2.7. Emballage et étiquetage des échantillons

L’échantillon doit étre emballé dans des flacons propres et secs, en verre coloré. Les
flacons doivent étre fermés a I’aide d’un bouchon a bague d’inviolabilité. L’échantillon doit
étre protégé de la lumiere et mis dans un réfrigérateur a 4°C afin d’éviter la dégradation de la
qualité d’huile.
IV.4.Les paramétres de qualité physico-chimique

1IV.4.1. Indice d’acidité

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

libre de poids moléculaires de 282,5g /mole.

L’indice d’acidité est le nombre de milligramme de potasse (KOH) nécessaire pour

neutraliser les acides gras libre contenus dans un gramme de corps gras.
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» Principe

L’acidité de I’huile d’olive est due a la présence des acides gras libres qui cedent leurs
protons H+ dans le milieu. La production des acides gras libres est 1’un des signes de la
détérioration de la qualité de I’huile. Elle correspond a la quantité de potasse nécessaire pour

neutraliser I’acidité de 1g de matiére grasse.

Elle est basée sur un dosage acido-basique dont il ya une réaction de neutralisation

illustrée par le schéma suivant

RCOOH + K'OH = RCOO-K"+H20

Acide gras  base savon eau

» Mode opératoire

Dans un bécher de 250 ml, peser 5 g d’huile a analyser et la mettre en solution dans 50
ml d’un mélange d’éther éthylique (éthanol / ether : VV/V) Titrer avec la solution d’hydroxyde
de potassium 0,11 N en présence de phénolphtaléine comme indicateur. La solution vire au
rose persistant pour un volume de KOH correspondant a 1’équilibre acido-basique. L’acidité
est conventionnellement exprimée en pourcentage d’acide oléique.

» Expression des résultats
el ’indice d’acidité est calculé selon la formule suivante :
1A(%) =Vkon X N x 282 / 10 x poid d’huile
*Von : Volume de titrage de KOH en ml.
*N : normalité de la solution de potasse.

IV.4.2. Indice de peroxyde

L’IP est la quantité¢ d’O2 actif par kilogramme d’huile, susceptible d’oxyder 1’iodure
de potassium avec libération d’iode. Il est exprimé en milliéquivalent d’O2 actif par 1 kg de
corps gras.

» Principe

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

donnant des peroxydes selon la réaction suivante :
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R-CH=R-CH-CH-R+’0; == R-COO-H-CH-R

Dans une molécule de peroxyde une molécule d’oxygéne est fixée, sur les deux

atomes d’oxygene, un seul est actif, capable d’oxyder.
» Mode opératoire

On peése 1,5 g d’huile dans un balan de 250 ml auquel on ajoute 25 ml de
(chloroforme /d’acide acétique, 1/1,5) et immédiatement apres, 1ml d’une solution aqueuse
saturée d’iodure de potassium (10 ml d’eau distillée + 14,45 K1) On agite pendant une minute
et on met a I’obscurité pendant 5 min a I’abri de la lumiére. On ajoute 25 ml d’eau distillée en
agitant rigoureusement et quelques gouttes d’empois d’amidon comme indicateur. Le dosage
se fait alors avec une solution de thiosulfate de sodium Na,S,03 (0,01 N).

» Expression des résultats
IP (meq d’02/Kg) = (V-Vo) X Ns203 X 1000 / poids d’huile

*N : la normalité de la solution de thiosulfate de sodium.

*Vo (ml) : volume de la solution thiosulfate de sodium utilisé pour I’éssai a blanc
*V (ml) : volume de la solution thiosulfate de sodium utilisé pour I’essai

N : normalité de la solution de thiosulfate de sodium

1VV.4.3. Extinction dans I’ultra violet

» Principe

Les di¢nes et les trienes conjugués sont a doser dans I’huile d’olive selon la norme du
Conseil Oléicole International (2003). Cet examen spectrophotométrique dans 1’ultraviolet
peut fournir des indications sur la qualité d’une matiere grasse.

La détermination de 1’absorbance a 232 nm et au voisinage de 270 nm permet la
détection des produits d’oxydation des acides gras insaturés, lorsqu’ils ont une structure

dienique conjuguée, et des produits secondaires d’oxydation ayant une structure triénique.

» Mode opératoire

Les échantillons d’huile d’olive (100 mg) sont dilués dans du cyclohexane (10 ml) La
lecture des absorbances est effectuée dans une cuve en quartz par rapport a celle du solvant,
sur un spectrophotometre, dont la longueur d’onde doit étre changée 4 fois (232, 266, 270, et
274 nm).

22



Chapitre 1V Matériel et méthodes

» Expression des résultats

K=Ak/CxS
Ak : Absorbance a la longueur d’onde k,
C : Concentration de la solution en g/100ml,

S : chemin optique (1cm).
IV.5. Test hédonique

IVV.5.1. Objectif

L’objectif de ce test consiste a établir le profil hédonique de sept (07) différents
échantillons d’huiles d’olives (commercial et de laboratoire) et évalué le niveau

d’appréciation (préférence) par un ensemble de dégustateurs naifs (jeune universitaires).
IV.5.2. Sujets

Notre panel de dégustateurs est constitué de 60 personnes volontaires, naifs (étudiants)
d’origines et de niveaux sociaux divers, adaptées a différentes

habitudes alimentaires.
IV.5.3. Préparation et présentation des échantillons

Les bouteilles codées contenant les huiles d’olive sont
couverts par un papier aluminium afin d’éviter le maximum
I’entrée de la lumiere. Les échantillons sont versés par la suite

dans des goblets en plastique (14-16ml d’huile d’olive par goblet).

Figure 09: Photo des accessoires

1V.5.4. Préparation de la salle d’évaluation necessaires pour la dégustation.

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

23°C, absence de bruit, absence de courant d’air et d’odeurs étrangeres) (COI, 2013).
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Figure 10: Photo de la salle de dégustation.

IVV.5.5. Méthodes de dégustation

La séance de dégustation a été organisée a 10h:00 jusqu’au I’aprés-midi. Aprés avoir
bien expliqué le but et touts les conditions de ce test aux dégustateurs, les sujets sont invitées
a flairer et godter les échantillons. Cette opération se fait en rincant la bouche avec de 1’eau,
en mastiquant un morceau de pain et en dégustant une tranche de pomme entre chaque
dégustation pour pouvoir éliminer le golt de I’échantillon précédant, tout en rapportant leurs
appréciations sur la feuille du profil hédonique qui leur est présentée. L’appréciation est
donnée par un classement des huiles de maniere agréable ou désagréable en affectant une

seule note pour chaque échantillon jugé allant de 1 a 9 (tableau I annexe).
IVV.5.6. Utilisation de la feuille de profil hédonique

Chaque dégustateur doit sentir, puis déguster I’huile soumise a I’examen afin d’en
analyser les perceptions olfactives et gustatives. Il doit ensuite porter sur la feuille de profil
(Fig 01 annexe) a sa disposition, I’intensité d’agréabilité a laquelle il pergoit I’échantillon. On
attribue pour chacun des échantillons une seule note qui peut aller de 1 (le moins agréable)

jusqu’au 9 (le plus agréable).
IV.6. Analyse statistique

Tous les essais ont été effectués en triple fois et les résultats sont exprimés en

moyenne + écart-type.
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Chapitre V résultats et discussions

V.1.Parametres de qualité physico-chimique
V.1. Indice d’acidité

L’acidité libre permet de contréler le niveau de dégradation hydrolytique,
enzymatique, ou chimique des chaines d’acide gras des triglycérides (ABAZA & al., 2002).
Ceci est a I’origine d’acides gras libres et de glycérides partiels (mono et diglycérides). C’est
un facteur qui renseigne sur I’altération d’huile par hydrolyse, comme il est considéré un

critére tres important de classification des huiles d’olives.

Les résultats d’analyses physico-chimiques effectuées sur les échantillons d’huiles

d’olive précisément I’indice d’acidité sont représentés dans le tableau suivant :

Tableau 1V: Valeurs en % d’indice d’acidité des différents échantillons.

Echantillon | BMC LKS LK6 RST AF4 BOU OoP2

Indice 052 | 046 3,10 3,65 20,16 0,21 0,17
dacidité (%)
+002| +003 | +001 | +003 | #002 | +001 | +0,01

% : pourcentage.

* Les valeurs d’indice d’acidité des échantillons sont exprimées dans I’histogramme suivant :

|A%
22,5
I

15,
7,5

T

=]

0 . — = ——— e

RST AF4 LK6 LKS BOU OoP2 BMC

Figure 11: Les valeurs en % d’indice d’acidité des différents échantillons.
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Le tableau V représente les valeurs d’indice d’acidité des différents échantillons dont
BMC, LKS, BOU et OP2 ont un taux d’acidité inferieur a 0,8%. L’indice d’acidité de
I’échantillon LK6 est compris dans I’intervalle [0,8% - 3,3%] alors que I’échantillon AF4 et

RST ont un taux d’acidité supérieur a 3,3%.

Les reésultats d’analyse d’IA montrent une variation entre les différents échantillons,
En appliquant les normes établies par le COI, les échantillons (BMC, LKS, BOU, et OP2)
présentent un taux d’acidité faible (inférieure a 0,8%) ce qui indique que ces acides gras ne se

dégradent pas et que ces huiles sont extra vierges et ses qualités ne sont pas altérées.

Les échantillons AF4 et RST dépassent souvent les limite dont ils ont un taux d’acidité
supérieur a 3,3% ce qui détermine que ces échantillons sont dégradés et sont inclus dans la
catégorie des huiles lampantes. Mais dont I’échantillon RST est proportionnellement proche a
la 2émé catégorie (0,08%-3,3%), ce qui indique que leur altération est peut étre due :

A la récolte tardive des olives.

*Aux procédés de la récolte, utilisation des gaulages et le ramassage des olives sur un sol non

nettoyé.

«Aux mélanges des olives fraiches avec les olives tombees sur sol.
«La durée et les conditions de stockage.

+A des anomalies pendant le processus de la biosynthese.

*Aux techniques d’extraction de I’huile dans I’huilerie.

« la durée et les conditions de stockage des huiles.

L acidité libre est 1égérement supérieure dans le dernier échantillon AF4 extraite au
laboratoire, ceci est dle au stockage des olives dans des conditions défavorables qui ont induit
la multiplication des microorganismes, ces derniers élaborent des enzymes responsables de la

libération de I’acide oléique.

Selon Boscou (1996), des anomalies pendant le processus de la biosynthése, des
activités microbiennes et des conditions ambiantes sont a I’origine de la formation de I’huile a

une acidité élevée.
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V.1.2-Indice de peroxyde

L’indice de peroxyde quant a lui est exprimé généralement en milliéquivalent
d’oxygeéne par kg d’huile, cet indice sert a évaluer I’état de conservation d’une matiére grasse
au cours du stockage, et ne doit pas dépasser 20 meq O,/Kg pour toutes les catégories d’huile
d’olive. Il indique I’état de rancissement de I’huile d’olive qui pourrait étre lié a I’¢état avancee
de maturation des olives, a I’exposition des olives et/ou I’huile d’olive & I’oxydation lors des
différentes étapes de trituration et lors du stockage. L’indice de peroxyde sert & évaluer la

quantité de peroxydes présents dans I’huile (Harun .,2010).

L’IP est un critere qualitatif, utile et d’une sensibilité satisfaisante pour apprécier les

premiers étapes d’une détérioration oxydative

Les résultats des indices de peroxyde des différents échantillons d’huile d’olive sont

représentés dans le tableau suivant :

Tableau V: Valeurs d’indice de peroxyde des différents échantillons d’huile d’olive.

echantillons| BMC LKS LK6 RST AF4 BOU OP2
IP (meq 10,93 13,64 3,39 14,26 14,22 06,30 06,17
Oz/Kg)
+0,02 +0,08 +0,03 +0,15 +0,10 0,02 +0,06

meq O,/Kg : milliéquivalent d’Oxygene par Kilogramme.

« Les valeurs d’indice de peroxyde des échantillons sont exprimées dans I’histogramme
suivant :

IP (meq O,/Kg) I
20,00 Norme
15,00

10,00 4+— —

—&— I
5,00 41— —
0,00 +— u l l u
RST AF4 LK6 LKS BOU oP2 BMC

Figure 12 : Les valeurs d’indice de peroxyde des différents échantillons d’huile d’olive.
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Le tableau N° VI représente les valeurs d’indice de peroxyde des échantillons dont
LK6, BOU et OP2 ont un IP inferieur a 20 meq O,/Kg alors qu’AF4 et RST sont trés proche a
20 meq O,/Kg.

L auto-oxydation est une réaction entre les lipides et une molécule d’oxygéne. Ce
phénomene est responsable de la dégradation de I’huile d’olive. La consequence de
I’autooxydation est essentiellement la production d’hydro-peroxydes instables qui se
décomposent spontanément en une série de produits.

En appliquant les normes établies par le COIl (2015), les résultats d’analyse d’IP
montrent que les échantillons (BMC, LKS, BOU, LK6 et OP2) présentent un IP inférieure a

20 meq O,/Kg ce qui indique que leurs acide gras ne sont pas oxydés.

Alors que les échantillons AF4 et RST (14,26 meq O,/Kg et 14,22 meq O,/Kg) ont un
IP plus élevés mais sont toujours inférieur a 20 meq O,/Kg. Cette augmentation est peut étre

due :

*Un indice de maturité élevé des olives collectés, (Baccouri ,2007).

«La présence des traces métallique et d’eau.

« les conditions de stockage d’huile (exposition & I’oxygene et a la lumiere).

Les résultats d’indice de peroxyde obtenus dans ce travail résultats sont plus élevés de
ceux rapportés par Salvador (2003), qui ont obtenus des valeurs entre 7,8 et 12,9meqO2/kg

dans des huiles d’olive de différentes régions oléicoles au centre de I’Espagne.

L'oxydation de I'huile d'olive commence apres que les olives soient cueillies de I'arbre,
et continue pendant le stockage des fruits et leur traitement. Dans une étude réalisée en lItalie
et en tenant compte de deux méthodes variées de stockage de I’huile d’olive, il a été établi que
I’indice de peroxyde qui représente un des parametres de qualité de I’huile d’olive,
augmentait rapidement et au dessus de seuil toléré. A titre d’exemple, il passait en moyenne
de 6meg/kg a 15,80meq/kg et jusqu’a méme a 63,30 meg/kg pour une variété étudiée. Par
ailleurs, la méme étude a révélé que les procédés technologiques adoptés durant le broyage
des olives issues aussi bien d’une seule variété que d’un mélange de variétés n’avaient pas
une grande influence sur I’augmentation de I’indice de peroxyde (Cecchi & al., 2006). Durant
le stockage de I’huile d’olive, I’oxydation continue sous forme de mécanisme radical qui est

soutenu par I'oxygéne contenu dans l'espace libre des dépdts ou dissous dans I'huile. De plus,
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Chapitre V résultats et discussions

il a été démontré dans d’autres études, qu’il n’y a aucune différence entre les huiles d’olive
extraites par les procédés de centrifugation et de presse (Salvador & al., 2003).
V.1.3. L’extinction UV

L absorption de la lumiere dans I’UV est en relation avec la nature, le nombre et la

position des doubles liaisons que comporte la molécule d’acide gras.

Tous les corps gras naturels, contenants au moins une faible quantité de I’acide
linoléique. L’oxydation d’un corps conduit a la formation d’hyper-oxyde linéique et de diene
conjugué, qui absorbent au voisinage de 232nm. Si I’oxydation se poursuit, il se forme des
produits secondaires d’oxydation particuliers, des dicétones ¢ et des cétones insaturés qui

absorbent vers 270nm.

Tableau VI: Résultats des absorbances des échantillons d’huile d’olive dans I’'UV

Echantillon BMC LKS LK6 RST AF4 BOU OP2

232 2.61 2.20 3.52 1.94 2.74 1,15 1,41

Longueur 0,01 0,01 +0,02 +0,01 +0,02 +0,02 +0,01

d’onde (nm)

270 0.21 0.22 1.29 0.24 0.43 0,11 0,16

+0,01 +0,01 +0,02 +0,02 +0,02 +0,02 +0,01

Les valeurs d’absorbance dans I’UV vers 232 nm des échantillons sont exprimeées dans

I’histogramme suivant :

K232
4

3,5
3
25 1—

= Norme

2 1 —=—

15

1 4

0,5

0 - T T . . . .
BMC LKS LK6 RST AF4 BOU OoP2

Figure 13: L absorbance dans I’UV vers 232 nm des différents échantillons d’huile d’olive.
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D’aprés nos résultats, les valeurs des absorbances spécifique K 232 des échantillons
LKS, RST, BOU et OP2 ne dépassent pas les limites fixées par le Conseil Oléicole
International pour les huiles d’olives extra vierges (COI, 2015) (inférieur a 2,50). Cependant,
les échantillons BMC, LK6 et AF4 dépassent les normes déja citées, ce qui indiquent qu’ils
ont subit une oxydation primaire résultant peut étre a I’exposition aux agents oxydants lors de

triturations des olive ou bien au mauvaises codifions de stockage des huiles apres trituration.

Les valeurs d’absorbance dans I’UV vers 270 nm des échantillons sont exprimees dans

I’histogramme suivant :

K270

14
1,2
1

0,8

0,6
0’4 —E—

02 —7= = Norme
0 B |

BMC LKS LK6 RST AF4 BOU OoP2

Figure 14: L absorbance dans I’UV vers 270 nm des différents échantillons d’huile d’olive.

D’apres nos résultats les valeurs des absorbances spécifique K 270 des échantillons
BMC, LKS, BOU et OP2 sont inférieur a 0,22, qui représente la limite fixée par le Conseil
Oléicole International pour les huiles d’olives extra vierges (COI, 2015), alors que les
échantillons LK6, RST et AF4 excédent cette norme.

En effet, les diénes et les trienes conjugués sont proportionnels au degré d'oxydation
des acides gras insaturés en particulier a ses teneurs respectives en acides oléique, linoléique
et linolénique (Gutiérrez & al., 1992 ; Sciancalepore, 1998). Ce paramétre fournit des
informations sur la présence des trienes formes pendant I'oxydation d'huile en raison du
décalage de la position des doubles liaisons.

Les résultats obtenus pour I’extinction spécifique en UV 270 pour les huiles (BMC,
LKS, BOU et OP2) sont proches a ceux obtenus pour les huiles des variétés Chetoui et
Chemlali au nord de la Tunisie (Sellami R. & al., 1997) ainsi que pour certaines huiles
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italiennes (Procida G. & Cichelli. G.A., 1996). Ces valeurs indiquent que ces huiles d’olives

étudiées ne contiennent que trés peu de produits secondaires d’auto oxydation.

La valeur élevée de K270 de I’échantillon LK6 indique une oxydation trés avancée de
cet échantillon.

Le tableau ci-dessous résume la classification de nos échantillons a différents
catégories d’huile selon les normes de COI (2015)

Tableau VII : Classification des échantillons d’huile d’olive selon les normes de COI (2015).

échantillon BMC LKS BOU OP2 LK6 AF4 RST

Catégorie Extra vierge courante lampante
(COl, 2015)

V.2. Test hédonique

La figure suivante représente les résultats de I’appréciation hédonique de I’ensemble

des échantillons.

Médianne
9

BMC LKS LK6 RST AF4 BOU OoP2

Figure 15 : Les médianes des notes des différents échantillons.

La figure 15 montre que I’échantillon AF4 (huile issue des olives stockées) est le plus

apprécié d’apreés la population testé (médiane=7), alors que les échantillons BMC, LKS et
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RST sont classés en deuxieme position avec des médianes proches de I’échantillon

précédemment cité (médiane=6).

Comme on peut noter que les échantillons OP2, LK6, BOU sont moins préférés par

I’ensemble des dégustateurs.

Ces résultats révelent que les jeunes universitaire préféerent les huiles chomés
(lampantes), ce qui représente un résultat logique en raison qu’ils sont peut étre habitués a
consommer telle type d’huile trés répondue dans notre région en Algérie (la majorité de nos

huileries produit des huiles chémés et moisis).

En outre, les jeunes consommateurs apprécient aussi les huiles extra vierges comme il
est démontré dans la figure a savoir les échantillon BMC et LKS avec une note d’appréciation

estimée de 6.

V.3. Corrélation entre les parameétres physicochimiques et I’appréciation
hédonique

Les figures (16, 17, 18 et 19) .montrent la Corrélation entre les parameétres physicochimiques
des échantillons étudiées et I’appréciation hédonique de ces huiles.

8,75 8,75
T )
g 9 y = 0,136x + 4,165 T 7 -
z RZ - 0 c ) _ L]
N /22‘9/ g R?=0,862_~%o
2525 / 2525
] ]
£ 35 £ 35 °
(%) ()
& ® & 0/0
S 175 ¢ 21,75
[} [}
= p=
0 T T T 1 O T T T 1
0 5,5 11 16,5 22 0 4 8 12 16
Acidité Indice de peroxyde
Figure 16 : Courbe de corrélation entre acidité Figure 17 : Courbe de corrélation entre
o o I’indice de peroxyde et la médiane du test
et la médiane du test hédonique. hédonique.
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Figure 19 : Courbe de corrélation entre
K270 et la médiane du test hédonique.

Figure 18 : Courbe de corrélation entre K232

et la médiane du test hédonique.

Suite a I’étude de corrélation entre les différents paramétres physico-chimiques et
I’appréciation hédonique de nos échantillons, on peut noter I’existence d’une forte corrélation
entre I’appréciation hédonique et I’indice de peroxyde (R= 0,92) comme il est représenté dans
la figure 17 alors qu’il n’existe pas une corrélation entre le test hédonique et les autres
parameétres a savoir I’acidité, K232 et K270 (Figures 16, 18 et 19). Ceci indique que
I’ensemble des dégustateurs apprécient mieux les huiles d’olives oxydés. En effet, les
résultats d’une études faites sur la qualité des huiles d’olive algériennes particuliérement
bordjiennes (Merikhi & Lefkir, 2012), indique qu’elles ont généralement des indices de
peroxydes élevés vue que le mode de trituration, transport, emballage et stockage ne
respectent pas les normes internationale afin d’obtenir une bonne qualité d’huile d’olive.
Donc, ce résultats confirme encore que le consommateur algérien particuliérement bordjien

s’est habitué depuis longtemps sur telles types d’huiles d’olive oxydées et dégradées.
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Conclusion

Conclusion

Notre étude a été réalisée dans le but d’une part, de faire une caractérisation du point de vue
physico-chimique de sept échantillons d’huiles d’olive commerciales locales et étrangeres, une
comparaison avec les huiles extraites au laboratoire et d’autre part de connaitre les préférences des
consommateurs vis a vis ces échantillons.

Les résultats des differentes analyses obtenus a savoir: I’indice d’acidité, I’indice de
peroxyde et I’extinction en UV , ont permis de classer les échantillons des huiles d’olive étrangéres
(Tunisie: LKS et France: BMC) dans la la catégorie extra-vierge. Alors que I’échantillon des huiles
mélangées (LK6), s’est apparue comme un aliment de mauvaise qualité appartenant a la catégorie
des huiles courantes.

En outre, I’un des échantillons commerciales algériens (BOU) a été classé dans la catégorie
des huiles extra-vierge avec des résultats semblables a I’échantillon de laboratoire issue des olives
fraiches et saines (OP2) et I’autre échantillon dans la catégorie lampante (RST) semblablement avec
I’échantillon extrait aux laboratoires a partir des olives stockées (AF4). Ce résultat indique que la
qualité des huiles d’olive nationales s’est améliorée du faite que I’industriel algérien a pu produire

une huile similaire a un échantillon de laboratoire idéale.

Les résultats de I’analyse hédonique obtenus avec le panel de dégustateurs naifs (les jeunes

universitaires) ont révelé que I’¢chantillon de laboratoire issue des olives stockées semble séduire
un grand nombre de personnes, suivi par les huiles de type vierge-extra. Par conséquence, on peut
dire que ce résultats est prometteur voir la possibilité d’orienter le choix du jeune consommateur
vers la consommation des huiles de bonne qualité. Ceci nécessite un travail de longue haleine a
travers la sensibilisation et la vulgarisation des gens particulierement les producteurs des huiles

d’olive afin d’apprendre a produire et consommer les huiles de bonne qualité.
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Tableau I : résultats de dégustation des échantillons

Annexe

échantillon BMC LKS LK6 RST AF4 BOU OP2
dégustateur
1 08 06 04 08 07 01 04
2 09 06 03 09 05 04 05
3 06 06 04 06 07 03 04
4 04 06 01 05 09 02 02
5 05 04 04 07 06 01 02
6 06 05 08 07 08 03 04
7 06 05 08 04 08 03 05
8 07 04 03 04 08 03 06
9 08 05 06 09 09 03 04
10 06 07 01 08 02 01 06
11 07 06 01 07 06 04 05
12 05 3,5 03 08 06 02 04
13 02 55 01 08 09 01 02
14 05 6,5 03 5,5 8,5 1,5 02
15 06 04 02 05 07 03 03
16 08 03 01 05 07 01 03
17 09 07 03 06 06 04 04
18 07 03 06 6,5 06 02 04
19 07 06 03 08 09 01 01
20 03 06 02 06 07 05 03
21 06 05 01 08 08 04 04
22 07 7,5 06 08 7,5 04 05
23 02 06 01 05 09 02 04
24 5,5 04 02 08 07 03 03
25 06 03 02 06 07 03 03
26 04 03 02 05 07 02 02
27 09 07 02 08 06 05 05




Annexe

28 07 05 08 09 08 01 03
29 08 08 02 04 03 01 07
30 06 08 8,5 02 09 ?? 07
31 06 07 08 03 09 05 04
32 06 07 5,5 08 8,5 1,5 05
33 07 07 01 06 08 03 08
34 07 06 03 06 08 02 4,5
35 08 05 4 07 05 03 06
36 06 08 01 08 09 02 04
37 08 04 02 03 09 03 06
38 06 07 07 04 06 09 05
39 04 07 06 03 08 05 05
40 05 05 02 06 07 01 04
41 07 04 01 05 02 01 06
42 05 04 01 07 01 01 06
43 05 03 01 07 01 01 01
44 06 08 05 07 09 01 02
45 07 05 08 02 09 01 04
46 04 08 01 03 03 8,5 07
47 07 08 02 08 04 01 06
48 06 03 01 08 08 8,5 07
49 03 04 01 03 07 1,5 01
50 07 08 04 05 02 02 06
51 6,5 05 01 03 06 07 7,5
52 08 06 01 05 7,5 02 07
53 08 07 01 09 05 ?? 05
54 09 08 03 09 07 02 05
55 08 08 03 05 04 7,5 05
56 03 05 01 06 3,5 1,5 2,5
57 55 2,5 01 6,5 02 7,5 04
58 05 05 01 03 05 02 01
59 08 01 01 4,5 05 08 8,5
60 03 02 01 03 01 08 06




Annexe

Fiche de dégustation :

Universite Mohammed El Bachir ET-IBRAHIMI - BBA-

Faculte des Science de la Nature et de la Vie et des Sciences de Terre et de | Umivers

Fewlle d’evaluation hedomgue d’hwle d’olive.

Date : 16/03/2016

*Est-ce que vous avez |'habitude de consommer 'huile d'olive : Ow [ Non [

*51 oul, combien de litre paran 7.

+Attnibuer une note de 01 a 09 pour chague échantillon

N° echantillon note

01(fres désagreable) » (0 (fres agreable)

Figure 1: feuille d’évaluation hédonique.

Tableau Il : Habitude de consommation d’huile d’olive des dégustateurs



Annexe

Dégustateur | Habitude de Nombre de Dégustateur Habitude de Nombre de litre
consommation litre consommation

1 oui 1,5 31 oui 0,5
2 oui 1,5 32 oui 01
3 oui 03 33 oui 2,5
4 oui 0,5 34 oui 05
5 oui 0,5 35 oui 01
6 oui 03 36 oui 10
7 non / 37 oui 02
8 oui 01 38 oui 03
9 oui 06 39 oui 35
10 oui 08 40 oui 06
11 oui 06 41 oui 06
12 non / 42 non /

13 oui 12 43 oui 06
14 oui 02 44 non /

15 oui 02 45 oui 03
16 oui 03 46 oui 0,5
17 oui 01 47 oui 1,5
18 non / 48 oui 10
19 oui 05 49 oui 15
20 oui 3,5 50 oui 6,5
21 oui 08 51 oui 35
22 oui 02 52 oui 2.5
23 oui 12 53 oui 02
24 oui 0,25 54 oui 01
25 oui 05 55 oui 0,8
26 oui 55 56 oui 05
27 oui 0,5 57 oui 24
28 oui 10 58 oui 07
29 oui 06 59 oui 10
30 oui 09 60 oui 15
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Résumé

Résumé

Sept échantillons des huiles d’olive locales (commerciales et de laboratoire) et
étrangers ont été mis a des analyses physico-chimiques afin de déterminer la qualité des huiles
vendus au consommateur algérien. Les résultats montrent que les huiles étrangeres et I’un des
huiles algériennes sont de bonne qualité (extra-vierge) et qu’elles ressemblent & I’échantillon
issu des olives fraiches Algériennes produit au niveau de laboratoire. L’autre échantillon
recueillis a partir d’une huilerie algérienne ressemble dans ses caractéristiques a celui de
laboratoire issus des olives d’origine algérien stockées durant une longue période et ils sont
classés dans la catégorie des huiles d’olive vierges lampante. Donc, la qualité de nos huiles
nationales commence a s’améliorer pour concorder les normes internationales. L’enquéte
hédonique sur les mémes échantillons nous a permis de constater que les préférences des nos
jeunes consommateurs universitaires se penchaient premierement vers les huiles lampantes et
deuxiemement vers les huiles extra-vierge. Ce dernier résultas est encourageant en raison de
la forte possibilité d’orienter le choix de nos consommateurs algérien particulierement les

jeunes et la future génération vers les huiles sanitaire de bonne qualite.

Mots-clés : huile d'olive, analyse physico-chimique, qualité, enquéte hédonique, Algérien
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