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Depuis I’antiquité, I’olivier a fagonné le paysage méditerranéen. Son rendement éleveé
en huile et sa large couverture géographique ont contribué, a faire de cette plante, la principale

productrice d’huile du monde classique antique (Doveie et Baldoni, 2007).

L’huile d’olive est un produit méditerranéen par excellence. Elle est la principale
source de matieres grasses du régime crétois ou de la méditerranée qui sont bien connus pour
leurs effets bénéfiques sur la santé humaine. Si I’huile d’olive est un produit intéressant d’un

point de vue nutritionnel ¢’est tout d’abord pour sa composition en acides gras.

L’huile d’olive est une huile de table directement issue d’un fruit sans recourir a des
étapes de raffinage; permettant a cette maticre grasse de conserver toutes ses caractéristiques
antioxydatives. Les principaux antioxydants font partie de la classe des composés
phénoliques, qui permettent une bonne conservation de 1’huile d’olive dans le temps puisque

ces molécules ainsi que les tocophérols vont prévenir son oxydation.

Selon les chercheurs et les études effectuées, la qualité d’huile d’olive dépend de
plusieurs parametres telle que la variété elle-méme, les pratiques culturale, la période de

récolte, la durée de stockage des olives et la trituration...etc. (Dugoet all., 2004).

Notre travail consiste a étudier le comportement de quelques variétés locales vis-a-vis
les parametres qui influencent la qualité du produit final. Sous le théme « Caractérisation
physico-chimique de I’huile d’olive de quelques variétés d’olivier dans la région Nord de
Bordj Bou Arréridj » afin de décortiquer cette problématique, nous avons opté a scinder le

travail en deux partie :

1- La partie bibliographique décrit les notions de bases et les normes de qualité.
2- La partie expérimentale est consacrée pour :
e La description de la région d’étude ;
e L’impacte de I’effet variétal, de la maturité la durée de stockage des olive et les
systemes de trituration sur la qualité d’huile d’olive ;

e Discussion et analyses des résultats ;

Et en termine avec une conclusion et quelques perspectives.
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1. Historique

L'olivier serait apparu, sous une forme sauvage, il y a plus de 14 000 ans en Asie
mineure ou existent aujourd'hui encore d'immenses foréts d'oliviers sauvages. L'expansion de
l'olivier est liée au climat méditerranéen qui est apparu progressivement 10 000 ans avant
notre ¢re. Les phéniciens et les syriens seraient les premiers oléiculteurs connus, 4000 ans
avant J.C. Il se répandit au moyen orient, en Palestine et a Chypre au gré des échanges, puis
en Créte et sur les rivages Egéens aux environs de 3500 ans avant J.C. : des fresques et des
jarres témoignent d'une forte activité de commerce de l'huile des le début du troisieme
millénaire. Les couronnes de rameaux d'oliviers retrouvés dans les tombes Egyptiennes, nous
montrent qu'ils étaient cultivés en Egypte plus de 1500 ans avant J.C. - 2000 ans Peu a peu, au
gré des mouvements et des conquétes, 1'olivier se répandit sur tout le pourtour méditerranéen :

Italie, Espagne, France, Algérie, Tunisie, Maroc...etc.

2. Oléiculture dans le monde

La surface totale occupée par oléiculture est d’environ 11 millions d’hectares plantés
de pres de 1,5 milliards de pieds. L’Union européenne représente 50 % de ce verger, 1’ Afrique
(Afrique du Nord) 25 %, le Moyen- Orient 20 %, le reste se répartissant entre I’Amérique
(Californie, Chili, Argentine...), I’ Australie et la Chine.

La production mondiale a atteint un pic historique de 3 377 500 t en 2011/12.
Par ailleurs, la production moyenne d'huile d'olive dans 1'UE au cours des dernicres
campagnes s'éleve a 2,2 millions t et représente environ 73 % de la production mondiale.
L'Espagne, I'[talie et la Grece représentent environ 97 % de la production d'huile d'olive de
I'UE dont environ 62 % pour 1'Espagne (Maritime, Ministére de 1’Agriculture et de la
Péche. Septembre 2013).

Compte tenu des données regues par le Secrétariat exécutif du COI, la production
mondiale de la campagne 2013/14 est estimée a presque 3 millions de tonnes, ce qui se
traduira par une augmentation d’environ 20 % par rapport a la campagne précédente (COI

2013).
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Tableau 01 : Production mondiale d'huile d'olive en (10°t) (2009-1014) .

Production Moyenne2009/2010-2011/2012 2013/2014
UE, de lequel : 2071.9 22443
Espagne 1256.2 1536.6
Italie 421.2 450.0
Gréce 318.4 157.5
Portugal 65.2 85.0
D'autres pays, de lequel : 803.6 647.0
Tunis 168.0 80.0
Syrie 181.5 135.0
Turek 173.3 130.0
Maroc 122.5 120.0
Algérie 49.8 62.0
Argentine 21.5 30.0
Jordan 21.3 25.0
Producteur non (CIO) : 73.1 93.0
TOTAL 2948.7 2984.3

3. Oléiculture en Algérie :

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 .En nombre, cette spéculation

compte prés de 48 million d’arbres.

Notre pays se classe parmi les pays a production modeste, actuellement, cette filiere
arboricole importante reste loin avec une production de 56,600.0 t d’huile d’olive et une
production moins importante par rapport a celle de la derniere saison (2012/2013) due a

différentes raisons, conjuguée a 1’attaque parasitaire par la mouche de I’olivier.

Pour moderniser cette filiere en difficultés, le ministére de I’agriculture a mis en ceuvre
des mesures incitatives a la production en faveur des professionnels de 1’oléiculture. Un

programme qui entre dans le cadre de la politique du renouveau agriculture et rurale (PRAR)

4. Oléiculture a Bordj Bou Arreridj

La wilaya de Bordj Bou Arreridj est a vocation agricole. Au Nord, la zone
montagneuse des Bibans est dominée par ’arboriculture, surtout 1’oléiculture et occupe la
quatrieme place a I’échelle nationale, qui appartenait il y a encore deux ans a la dixiéme
place, cet avancement est expliqué par la distribution de plants d’olivier subventionnés et

I’octroi des primes a I’investissement.
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Figure 01 : Carte géographique de I’Algérie
et de la wilaya de Bordj Bou Arreridj. 1/180000
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Selon la direction des services agricole de la wilaya de Bordj Bou Arreridj ; la

superficie oléicole a atteint 23885 ha avec un nombre d’arbre de 2099311a la fin de ’année
2013. La production annuelle durant la compagne 2012/2013 a été estimé de 19.637 Qx
d’huile d’olive. la seule subdivision de MEDJANA (TENIET EL NASR ,DJAAFRA ,EL
MAIN ,TEFFREG ,COLLA) représente 90% de la production totale.

Une diminution de 3.028Qx (-13.36%) de la production totale d’huile a été noté par
rapport a la campagne précédente, selon les observateurs, due aux différentes causes;
majoritairement le renouvellement des vergers oléiques dans le Nord de la wilaya par des
jeunes plantations qui restent avec une faible production, la mouche d’olivier et finalement un

changement climatique vers la chaleur dans ses 3 années dernicres.
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1. Olivier :

1.1. Définition :

L’olivier est un arbre cultivé depuis la plus haute Antiquité pour la production d’huile,
maticre grasse de base de la nourriture autour du bassin méditerranéen ; bien que l'aire ou il
est cultivé pour la production des fruits et de I'huile soit restreinte a une étroite bande de
terrains, car il craint beaucoup les gelées hivernales. Son ancien nom occitan : olive, olivier,

se retrouve encore dans un assez grand nombre de noms de lieux.
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Figure 02: Schéma morphologique d’un olivier.

Dans la langue grecque, on trouve les vocables suivants : elaia : olivier ; elaa : olive ;
elaion : huile d'olive et elaiodes : olivatre. En latin : olea : olivier, olearius : relatif a l'huile,
olearis : huilé ; oleaginus : huileux et oleastrellus : oléastre ou olivier sauvage. Et au fond de

la méditerranée : Zitoun.
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1.2. Botanique de olivier :
L’olivier appartient au genre Olea, qui est constitu¢ de 30 espeéces différentes comme
le troéne, le lilas, le fréne, le forsythia... Cette famille est celle des oléacées, elle possede

deux sous especes :

~/

¥ Olea europaea sylvestris: 1’olivier sauvage ou oléastre poussant spontanément dans la
garrigue.
~/

¥ Olea europaea sativa: I’olivier cultivé qui possede de nombreuses especes.

L’olivier est a feuilles persistantes, c'est-a-dire qu’il est toujours vert : ses feuilles
malgré 1’apparence tombent avec un cycle de trois années. Comme elles ne tombent pas toutes
en méme temps, 1’arbre donne I’impression d’étre toujours vert.

~/
¥ 11 peut vivre plusieurs siécles : plusieurs pays sont fiers d’avoir des arbres

millénaires.

~/

¥ 11 est avant tout méditerranéen et résiste a la sécheresse, au froid (jusqu’a moins
15 degrés).
~/

¥ 11 craint ’exces d’humidité surtout & son pied et une trop importante hygrométrie.

~/

L pousse quand la température dépasse 10 a 12 degrés, soit environ sur 8 a 10
mois au cours d’une année. Il a 2 périodes de croissance (le printemps et ’automne) et il a une

période de dormance estivale.

~/

¥ Ses feuilles sont lancéolées, persistantes. Elles sont vert grisatre, coriaces a bords

révoluté.

~/

¥ Ses fleurs s’épanouissent en petites grappes blanches. Chaque grappe donnera un

seul fruit.

~/

¥ Son fruit ovoide, une drupe, I’olive, est vert puis noir a maturité complete.

~/

¥ Naun noyau fusiforme.
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~/
¥ Son bois trés dur est imputrescible et est utilisé en ébénisterie.
/ ‘ Famille des Oléacées 1
Genre Olea
I I
: Sous genre Olea 1
1 1
-! Autres sous-genres,
r ‘ Taxons non détaillés
[ Section Olea ] [ Section Olea ]
|
| | | Olea europea
Olea Olea Olea r

capensi  woodin A
Sousespeces

europea , : . .
Laperrine Cerasifors Guanchia ~ Marocca  Cuspida

Figure n°0 3: Schéma de la taxonomie du genre Olea (Breton et al., 2006)

A. Morphologie de Polivier :

Son systéme radiculaire est un chevelu trés dense, il a ainsi un ancrage solide dans le
sol qui lui permet de résister aux vents, a la sécheresse, a 1’érosion par exemple.

Parfois il présente de gros renflements qui sont des réserves lui permettant de faire
face aux variations climatiques.

Sa taille atteint les 12 m ; 1'olivier est souvent taillé pour limiter sa taille a 4 a 5 m afin
de faciliter la récolte des fruits.

Son systéme adrien est compos¢ :

- D’un tronc plus ou moins haut (de 50 centimetres a un metre) chez les arbres taillés

et cultivés pour que le ramassage soit plus ais¢.

~/

¥ De branches principales au nombre de 3 a 8 : celles-ci donnent sa forme a 1’arbre
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~/

¥ De branches secondaires

~/

¥ De rameaux porteurs qui assurent la fructification de I’année en cours.

~/

¥ De drageons ou rejets ou éclats qui se développent a partir du collet et qui peuvent

donner un nouvel arbre.

Figure 04 : Images d’un olivier, son fruit et ses feuilles.

B. Physiologie de Dolivier :

Le jeune fruit multiplie ses cellules jusque fin juin, date a laquelle le noyau se durcit.
Le fruit continue alors de grossir jusqu’a la véraison (c'est-a-dire le changement de couleur)

par la biosynthése des pigments, les anthocyanes).
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De début juillet jusqu’a la récolte, c'est-a-dire aux environs de novembre ou décembre,
le fruit est le sicge de transformations biochimiques qui permettent la synthese de 1’huile a

maturite.

2. Le fruit d’olive :

2.1. Définition :

Le fruit de I’olivier, 1’olive, est une drupe charnue ayant une forme plus au moins
ovale, a peau lisse. Elle est constituée de D’extérieur vers I’intérieur de trois parties :

I’épicarpe, le mésocarpe et I’endocarpe (Kiritsakis A.and Markakis P.1987) .

2.2. Structure :

A : L’épicarpe :

L’épicarpe, composé de 1’épiderme de la cuticule, représente 1 a 3% du poids du fruit.
Sa couleur varie du vert au début de maturation au vert a jaunatre, rose violacé, violet et noire
a pleine de maturité. Ces variations de couleur sont liées a la composition en pigments dans le

fruit (Cortesi N. ,Rovellini P.and Fedeli E.2000b)( Bianchi G. 2003).

B : Le mésocarpe :

Le mésocarpe = La pulpe, Conpe Lopghiinsls Cospa Tranmorast
représente 70% a 80% du poids du fruit. 11
renferme la plus grande partie d’huile
(96% a 98%) qui se trouve sous forme
libre dans des vacuoles et sous forme liée a
I’intérieur du cytoplasme (El Antari A. ,El
Moudni H., Ajana H. and Cet A. 2003b

).

Figure 05 : Coupe longitudinale et transversale d’une olive

C : L’endocarpe :.

Trés caractéristique de la variété, représente 18 a 22% du poids du fruit?3.Une coque lignifice

contient une graine (parfois deux), appelée amande.
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2.3 Composition chimique de ’olive :

Les principaux constituants de 1’olive sont représentés dans le tableau ci-dessous.

Tableau 02: Composition de ’olive.(COL1997)

Constituants
Eau et liquide

Substance
grasses
Protéines
Sucres
Acides
organiques

Vitamines

pigments

Substances

inorganiques

Polyphénols

tannins

et

Teneurs
65-72% du poids du fruit frais

17-30% du poids du fruit frais

1.5% du poids de la pulpe
12% du poids de la pulpe
0.10-0.20%poids de la pulpe

- Caroténe : 0.15-0.23 mg par 100g de pulpe ;
- Vitamine C : 12.9-19.1 mg par 100g de pulpe ;
- Thiamine : 0.54-11 .0 mg par 100g de pulpe
- Vitamine E : 238.1-352 mg par 100g de pulpe.
Chlorophylle a et b
Caroténoides
Anthocyanes
-Potassium -chlore
-Calcium -phosphore
-Magnésium

0.98% du poids du fruit frais

10
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1. Définition :

Est I’huile provenant uniquement du fruit de I’olivier (Olea europaea L.) a I’exclusion
des huiles obtenues par solvant ou par des procédés de ré-estérification et de tout mélange

avec des huiles d’autre nature.

2. Les catégories d’huile d’olive :

Les catégories d’huile d’olive sont établies par le Conseil oléicole international (COI).

Huiles d’olive vierge et extra-vierge (en France, vierges extra): elles sont, d’apres la
définition du COI, « obtenues du fruit de 1'olivier uniquement par des procédés mécaniques ou
d'autres procédés physiques dans des conditions, thermiques notamment, qui n'entrainent pas
d'altération de l'huile, et n'ayant subi aucun traitement autre que le lavage, la décantation, la

centrifugation et la filtration.

~/

¥ Huile d’olive extra-vierge : son taux d’acidité ne doit pas dépasser 0,8 %.
~/

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

¥ Huile d’olive raffinée a partir d’huiles vierges : elle est issue des huiles d'olive

vierges par des techniques de raffinage qui n'entrainent pas de modifications de la structure
glycéridique initiale. Son taux d’acidité ne doit pas dépasser 0,3 %. A ne pas confondre avec

des huiles d’olive bon marché qui ont subi un raffinage ou un traitement industriel.

3. La composition chimique de I’huile d’olive :

L’huile d’olive renferme une partie saponifiable (98%) formé principalement de
triglycéride et d’acide gras libres et une partie insaponifiable (2%) comportant un mélange

complexe de composée mineurs (Lazzez et al., 2006)

3.1 Partie saponifiable

3.1.1 Triglycérides

Les triglycérides sont des esters d’acides gras et de glycérol (Jacotot et Richard,1998). Le
triglycéride majoritaire de 1’huile d’olive est la trioteine (OOO) (Ryan et al., 1998). Les

principaux triglycérides sont présentés dans le tableau n°03.

11
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Tableau n°03 : Les principaux triglycérides de 1’huile d’olive.

Nature % des triglycérides
000 40-60

POO 10-20

OOL 10-20

POL 5-7

SO0 5-7

O : Acide oléique. L : Acide linoléique.P : Acide palmitique. S : Acide stéarique.

3.1.2Acides gras :

L’huile d’olive est riche en acide oléique qui représente 55 a 83% des acides gras totaux, alors

que I’acide linoleique est présent a une concentration située entre 3 et 21% et I’acide a-

linoleique se trouve a 1’état de traces (Visiolli et al., 2001). Le tableau représente les

principaux acides de I’huile d’olive.

Tableau 04 : Composition en acide gras d’une huile d’olive ( COL2008).

C14:0
C16 :0

Cl6:1
C17 :0

Cl17:1

C18:
CI18
C18
C18:
C20
C20:
C22:
C24 :

S SDWLI =D

3.2 Partie insaponifiable :

<0,05
7.,5-20,0

0,3-3,5
<0,3

<0,3
0,5-5,0
55,0 -83,0
3,5-21,0
<1,0

<0,6

<0,4

<0,2

<0,2

On peut séparer les composants mineurs de 1’huile d’olive en tocophérols, phénols, composés

aromatiques, hydrocarbures, stérols et pigments (Assmann et Wahrbura, 2000).
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3.2.1 Composés phénoliques :

L’huile d’olive vierge est la seule huile qui se consomme directement sans avoir €té
raffinée. C’est la raison pour laquelle elle est la seule a contenir des polyphénols naturels en
quantité appréciable (Perrin,1992) la quantité¢ de composés phénoliques dans 1’huile d’olive
vierge est un facteur important en évaluant sa qualité étant donné que les polyphénols

améliorent sa qualité et sa résistance a 1’oxydation (Baccouriet al., 2008).

Les composés phénoliques tels que 1’acide caféique, acide vanillique, acide siringique,
acide p-coumarique, acide o-couramique, acide protocatéchique, acide sinapique, acide p-
hydroxbenzoique sont le premier groupe des phénols observés dans 1’huile d’olive vierge
(Ocakoglu et al., 2008) . Les principaux composés phenolique de I’huile d’olive sont :
oleuropeine, hydroxytyrosol (3,4-dihydroxyphénil-ethanol) et tyrosol (4-hydroxyphény-
ethanol) (voir figure06) (Murkovic et al., 2004, Tripoli et al.,2005).

HO

HO

Ci
e

jg

§

Hydroxytyrosol Tyrosol Oleurop

Figure n°06 : Les principaux composés phénoliques de 1’huile d’olive.

3.2.2 Pigments :

La couleur jaune-vert de I’huile d’olive est due a la présence de différents pigments,

principalement, la chlorophylle et les caroténoides (Cichelli et Pertesana.2004).

a. Caroténoides : la teneur de I’huile d’olive vierge en caroténes est de 0,3 -4 ppm
(Perrin,1992). Les caroténes sont des substances naturelles impliquées dans les

mécanismes d’oxydation de 1’huile, leur présence en quantité suffisante dans 1’huile

13
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retarde le phénomene de la photo-oxydation et de préserver les parametres de qualité
de I’huile au cours de stockage (LLazzez et al., 2006). Les principaux caroténoides : 3-
carotene, lutéine, neoxanthine, violaxanthine et antheroxanthine sont presents en

faibles quantités (Minguez-Mosquera et Gallardi-Guerrero, 1995).

b. Chlorophylle : on distingue deux types de chlorophylle dans I’huile d’olive :
chlorophylle a et chlorophylle b ( Cichelli et Pertesana.2004). les chlorophylles
peuvent agir en photo-sensibilisateur, en présence de la lumiere produisant de

I’oxygene singulet (Rahmani, 1989 ; Kiristsakis et Osman, 1995).

3.2.3 Composés volatils :
Les composés volatils sont des produits de dégradation d’acides gras insaturés comme des
aldéhydes (hexanal, 1-hexanol ou 2,4-décadiénal). De plus, des hydrocarbures
aliphatiques et aromatiques, des alcools, des cétones, des éthers, des esters ainsi que des
furanes et des dérivés thioterpénique contribuent de maniére notable a le savoir de I’huile

(Assmann et Wahrburg, 2000).

Tocophérols :
Les tocophérols sont des composés important de I’huile d’olive en raison de leur
contribution a la stabilité¢ oxydative et a la qualité nutritionnelle de 1’huile (Douzane et

Bellal, 2005).

Dans I’huile d’olive les tocophérols se trouvent sous forme libres non estérifiés, leur
concentration oscille entre 5 et 300 ppm dont I’a-tocophérols représente environ 95% du
total. les autres tocophérols (B, y, 6) ne sont présents qu’a I’état de traces (Douzane et

Bellal, 2005, ryan et al., 1998).

Stérols :

Les stérols qui sont des composés tetracycliques, sont présents dans 1’huile d’olive sous
forme libre et estérifi¢ (Graille, 2000). La composition de la fraction stérolique est utilisée
dans la caractérisation variétale, I’estimation du degré de pureté de I’huile et elle est
considérée comme un indicateur de la meilleure période de récolte (Aiana et al.,
1999.Guitierrez et Izauierdo :1994). Les principaux stérols sont présentés dans le tableau

n°05.

14
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Tableau n°05 : Composition de ’huile d’olive en stérols (Ryan et al.,1995) .

Stérols Pourcentage des stérols totaux (%)
B-sitostérol 70-90

A-5 avenasterol 5-20

Campestérol 1-5

Stigmastérol 0.5-2

cholestérol <0.5

4 Les procédés technologiques d’extraction de I’huile d’olive :

4.1Récolte des olives :
La récolte est une opération importante de la culture de 1’olivier et, par conséquent,

elle doit étre controlée de pres étant donnée ses répercussions sur le coiit de la production, la
qualité du produit obtenu et la qualité de 1’huile d’olive. Cette derniere est affectée aussi bien

par les modalités de récolte (systéme, durée) que par I’époque a laquelle intervient celle-ci.

4.2 Transport des olives :
Dans le souci de conserver les caractéristiques de qualité que les olives possedent au

moment de la récolte sur l'arbre, il s'avére nécessaire de les acheminer immédiatement vers les

moulins.

4.3 Réception et stockage des olives :
Le stockage est a l'origine de fermentations anaérobies génératrices d’aromes

appréciés par certains spécialistes et de réactions aérobies qui s’accompagnent d’oxydations et
d’effets préjudiciables a la qualité de I’huile

En vue de minimiser ces effets négatifs, la réception des olives doit se faire dans des
récipients rigides et aérés, dans des endroits frais jusqu’au pressage qui doit avoir lieu dans les

deux jours suivant la cueillette (ROEHLLY, Yanick. 2000)

4.4 Trituration des olives
4.4.1. Effeuillage :

Cette opération est nécessaire pour éviter une coloration trop verdatre de I'huile, se
traduisant par un exces d'amertume et par une moindre aptitude a la conservation de l'huile.
Le poids de feuilles a tolérer ne doit pas dépasser 1% du poids du lot d'olives a triturer.

L'effeuillage des olives peut étre effectué manuellement ou a l'aide d'un systéme
rectangulaire en fils de fer, séparés entre eux par environ 1 cm. Cette opération peut Etre

effectuée par des machines effeuilleuse-laveuse en méme temps.
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4.4.2. Lavage :

11 s'agit d'une opération fondamentale pour éviter les problémes suivants :

~/

¥ Une interférence des terres avec la couleur et les autres propriétés

organoleptiques (odeur, gotit) de l'huile.

.y

¥ Une baisse du rendement d'extraction, sachant que les terres accompagnant les

olives absorbent pres du quart (25%) de leur poids en huile.

~/

¥ Une durée de conservation réduite de I'huile étant donné que certaines traces

métalliques dans les terres sont des catalyseurs de 1'oxydation de l'huile.

A défaut de disposer de laveuse appropriée pour le lavage des olives, ce dernier peut tre

effectu¢ de manicre statique, sur une aire cimentée.

4.4.3. Broyage :

Il est réalisé a 1’aide d’un broyeur a marteau. Le broyage des olives ne doit pas étre
trio grossier, ni trop fin. Il doit étre adapté a la condition physique des olives et a leurs degrés

de maturité.

4.4.4. Malaxage :

Dans le cas des huileries disposant d'équipements de centrifugation, c’est le cas de
I’unité de chaine continue a deux phases (systeme écologique), l'opération de malaxage
s'avere nécessaire et doit étre réalisée pendant 20 a 40 minutes au minimum et a des

températures supérieures a la température ambiante mais ne dépassant pas 25°C.

4.4.5. Séparation de la phase huileuse :
Cette étape correspond a I’extraction proprement dite, c’est a dire la séparation entre la

phase solide (les grignons), la phase aqueuse (les margines) et la phase huileuse. L’olive et
I’huile d’olive leurs extraction se déroule en deux étapes : la séparation de la phase liquide

(eau + huile) des grignons, et la séparation de la phase huileuse des margines.

Séparation a deux phases :

Au cours de I’extraction a deux phases, I’extracteur centrifuge est congu de manicre a
n’avoir que deux sorties : I’une liquide pour I’huile et I’autre pour le grignon et I’eau. Ce type
d’extraction permet de réduire ou éliminer 1’utilisation de I’eau du processus, d’ou un double
avantage : I’emploi limité des ressources naturelles (eau), et la réduction ou 1’élimination de la
production de résidus, dont 1’évacuation peése sur les colits de gestion de I’huilerie.
Néanmoins, le grignon produit a une humidité d’environ 60%.
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végétation

Figure n°07 : Systéme d’extraction continu avec centrifugation a deux phases.

Séparation a trois phases :

Ce systeme est basé sur une centrifugation a trois phases (huile, margines, grignon). Il
consiste, apres effeuillage, lavage et broyage des olives, a mélanger la pate obtenue dans un
malaxeur en ajoutant de I’eau tiede. Ainsi, on obtient un liquide dans lequel la pate est en
suspension. Ensuite, il est procéd¢ a une centrifugation pour obtenir les grignons et les motts
d’huile, ces derniers sont débarrassés des margines par centrifugation pour donner de 1’huile

d’olive.
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Figure n°08: systéme d’extraction continu avec centrifugation a trois phases.

Séparation par pression :

C’est le systeme le plus ancien. Le principe de cette technique est d’appliquer une
forte pression a la pate qui va entrainer une séparation des différentes phases

La pate est répartie en couches sur des scourtins en fibres végétales ou en plastique,
faisant office d’armature et permettant la filtration lors de la pression .Ces disques sont
empilés les uns sur les autres pour étre ensuite pressés. On obtient deux phases, une phase
liquide (huile/eau de végétation) qui sépare d’une phase solide (les grignons) qui reste entre
les scourtins.
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Figure n°09 : Systeme discontinu d’extraction par presse.
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Figure n°10 : schéma récapitulatif de I’extraction d’huile d’olive.

1. Intérét nutritionnel et thérapeutique d’huile d’olive :
L'huile d'olive est plébiscitée pour son golit, mais aussi pour ses vertus. Et ce n'est pas

un hasard si c'est la fameuse pierre angulaire du régime méditerranéen...

Les huiles végétales comme l'huile de noix de coco ou l'huile de palme contiennent
des acides aminés saturés, semblables a ceux d'origine laitiecre comme le beurre par exemple.
L'huile d'olive, par contre, est riche en acides gras mono-insaturés (plus de 79 %)
principalement l'acide oléique. Celui-ci est responsable des bienfaits cardiovasculaires de
l'huile d'olive.

Des taux ¢€levés de cholestérol associés a la présence de B-lipoprotéines (LDL) dans le
sang constituent un facteur de risque important des maladies cardiaques. Remplacer les
graisses saturées par des graisses monoinsaturées réduit le cholestérol LDL, réduisant ainsi le

risque cardiovasculaire.
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¥ Les tocophérols, sont des anti-toxines qui jouent un role important dans la réduction du

risque cardiovasculaire (ELENA LEON CARRALAFUENTE.2003).
"

¥ Les phénols, des vitamines hydrosolubles présentes dans I'huile d'olive, ont un effet
inhibiteur sur un enzyme impliqué dans le développement du cancer ; ils sont également anti-

inflammatoires (Elena L Carralafuente.2003).

~/

¥ Les composés aromatiques donnent a l'huile d'olive des effets antimicrobiens (Elena L

Carralafuente.2003).
~/

¥ Les hydrates de carbones, comme le squaléne, jouent un réle protecteur dans le

développement des tumeurs (Elena L. Carralafuente.2003).

~/

¥ Fer: L olive miire en conserve est une source de fer pour I’homme, mais non pour la
femme, ses besoins étant supérieurs a ceux de I’homme. Chaque cellule du corps contient du
fer. Ce minéral est essentiel au transport de 1’oxygene et a la formation des globules rouges
dans le sang. Il joue aussi un role dans la fabrication de nouvelles cellules, d’hormones et de
neurotransmetteurs (messagers dans 1’influx nerveux). Il est a noter que le fer contenu dans
les aliments d’origine végétale (telle I’olive) est moins bien absorbé par I’organisme que le fer
contenu dans les aliments d’origine animale. L’absorption du fer des végétaux est toutefois
favorisée lorsqu’il est consommé avec certains nutriments, telle la vitamine C. (LOUISE

CORNEAU,2007).

.y

¥ Cuivre : L’olive mirre en conserve est une source de cuivre. En tant que constituant de

plusieurs enzymes, le cuivre est nécessaire a la formation de I’hémoglobine et du collagene
(protéine servant a la structure et a la réparation des tissus) dans l’organisme. Plusieurs
enzymes contenant du cuivre contribuent également a la défense du corps contre les radicaux

libres( LOUISE CORNEAU,2007).
~/

¥ Vitamine E : L’olive verte marinée est une source de vitamine E. Antioxydant majeur, la
vitamine E protége la membrane qui entoure les cellules du corps, en particulier les globules

rouges et les globules blancs (cellules du systéme immunitaire)( LOUISE CORNEAU,2007).
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Donc, I'utilisation de I'huile d'olive est préférable, au lieu de celle des huiles végétales,
en raison de sa teneur équilibrée en acide linoléique, acide a-linolénique et en substances
antioxydantes. De plus, il ne faut pas oublier qu'avec l'dge diminue le rythme de
fonctionnement du systeme digestif et d'assimilation des substances nutritives, principalement
de vitamines et de sels. Si nous voyons quelles matieres grasses présentent les meilleures
caractéristiques de compatibilité et d'assimilation, avec notre corps, I'huile d'olive a clairement

les qualités victorieuses.(Elena L. Carralafuente.2003).

6. Les facteurs influencant sur la qualité de I’huile d’olive :

La qualité est un concept large, trés difficile a cerner.

D’apres AFNOR, «la qualité fait référence a la conformité aux normes établies, ou a

I’aptitude a I’emploi telle qu’elle est jugée par le consommateur et non par le fournisseur ».
La qualité de I’huile d’olive est influencée par une série d’interactions des facteurs :

Tableau n°06 : Les facteurs influencant sur la qualité de 1’huile d’olive.

- Les terres grasses produisent comparativement
-Sol des huiles moins aromatiques.

-Le climat influence sur la maturation du fruit et
-Climat et donc sur la composition chimique.
Altitude
-Les olives murissent plus vite a des altitudes >
700m.

-Influence la composition chimique et les
caractéristiques sensorielles.
-Irrigation
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-Maturation

-Variété

-Maladies et
Ravageurs
-Récolte

-Moyens de
récolte

- Le stockage

-Durée de
stockage

- Affecte la qualité de I’huile d’olive en
influencant la synthése des substances organiques
spécialement des triglycérides et d’autres activités
enzymatiques.

-Influence beaucoup plus la composition
chimique de I’huile d’olive et donc sa la qualité.

-Une chute prématurée des fruits attaqués ;

-Une diminution de la qualité de la pulpe ;

-Une détérioration de la qualité de I’huile.

-Au stade de maturité précoce (stade vert), les
olives sont peu riches en huile et donnent un
produit fini trés susceptible a I'oxydation ;

-A maturit¢é complete (stade noir), il y’a une
influence négative sur le taux des composés
mineurs responsables des attributs sensoriels de
I’huile (composés aromatiques, polyphénols) et de
sa stabilité a ’oxydation (polyphénols).

- La cueillette a la main, c'est l'opération qui
convient le mieux pour obtenir la meilleure
qualité de l'huile.

-Le gaulage provoque la chute des brindilles qui
doivent porter la fructification de I'année suivante.

-Les olives subissent des altérations plus au moins
profondes selon la durée et les conditions de
stockage dues a l'activité enzymatique propre a la
mati¢re elle-méme, (lipolyse), mais également au
développement microbien durant la période de
stockage.

-Avec l'allongement de la durée de stockage, on
assiste a une augmentation de 1'acidité, de l'indice
du peroxyde et a une détérioration des propriétés
organoleptiques de I'huile

- Nécessaire pour éviter une coloration trop
verdatre de lhuile, se traduisant par un exces
d'amertume et par une moindre aptitude a la
conservation de I'huile.

- Une interférence des terres avec la couleur et les
autres propriétés organoleptiques (odeur, gotit) de
'huile.
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- Effeuillage

- Lavage

- Broyage et
Malaxage

- Centrifugation

- Stockage de
I’huile

- Un prolongement du broyage induit les
polyphénols inhibiteurs naturels de 1’oxydation
ainsi que I’huile produite s’oxydent en présence
de I’air et cette derniere perd de sa qualité.

-Le systeme d’extraction continu a deux phases
produit des huiles riches en polyphénols totaux et
en o-diphénols que les huiles obtenues par le
systéme a trois phases et le systétme d’extraction
par des presses.

-La lumicre, la température et le type des
matériaux induisent le rancissement de 1’huile da
a loxydation qui entraine la dégradation
nutritionnelle de I’huile.



Glossaire

Grignons d’olives : Sous-produit solide ou pateux de 1’extraction de 1’huile d’olive vierge
dans I’huilerie. Il est constitué de la pate résiduelle d’olives qui contient un pourcentage d’eau
et d’huile résiduelle. Ce pourcentage varie selon que le systeme d’élaboration utilisé prévoit la
pression, la centrifugation a deux ou trois phases ou la deuxieme centrifugation facultative, les
techniques adoptées et les compétences du personnel préposé a 1’extraction.

Ce sous-produit est généralement utilisé par I’industrie de 1’extraction pour obtenir de I’huile

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

Margines : Sous-produit liquide de 1’extraction de I’huile d’olive vierge dans les huileries,
constitu¢ de 1’eau de végétation contenue dans les olives et de 1’eau ajoutée durant
I’¢laboration de I’huile. Il contient un pourcentage de matieres solides provenant de la pate,
qui varie selon que le systeme d’élaboration prévoit la pression, la centrifugation a deux ou
trois phases ou la deuxieme centrifugation facultative. Il peut contenir un petit pourcentage

d’huile résiduelle en fonction de la technologie d’extraction.

Pate d’olives : Produit résultant de la trituration des olives dans I’huilerie. La trituration est
I’une des étapes préalables a 1’extraction de I’huile. La pate d’olives est composée d’une
fraction solide, d’une fraction grasse ou huileuse, d’un fraction aqueuse et d’une fraction de

composants volatils.

Huiles artisanales : Cette appellation n’est pas réglementée. L’expression « huile artisanale »
est parfois employée pour désigner une huile fabriquée par de petits producteurs privés qui se
distingue de celles des grandes entreprises commerciales par des conditions supérieures de
culture, de récolte (souvent faite a la main) et de production. Elle porte habituellement le nom
du moulin ou de la ferme ou elle est produite. A cette information, peuvent s’ajouter la date de
production et le nom des variétés d’olives utilisées. Comme on peut s’y attendre, ces huiles
sont forcément plus cheres que les huiles de grande circulation. Par contre, elles offrent une

gamme plus variée de saveurs et d’arémes.
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Controles qualité a effectuer et mise en place de la tracabilité pour ’obtention d’une huile

d’olive de hautes qualités

La qualité¢ d’une huile d’olive est définie par sa composition en acides gras, en composcs
aromatiques et en composés mineurs antioxydants. Ce sont ces 3 parametres qui donnent a

I’huile d’olive son originalité gustative et ses vertus nutritionnelles.

Ces parametres peuvent varier durant les étapes de fabrication de 1’huile. Il existe 5 étapes
clés dans la fabrication de I’huile d’olive. Ces étapes, en vue de I’obtention d’une huile de
qualité garantie, méritent d’étre managées et mesurées durant la transformation.

Les 5 étapes sont les suivantes :

- Identification de la variété de 1’olive ramassée

- La maturité de I’olive et la charge des arbres lors de la cueillette

- Le temps de stockage entre le ramassage du fruit et la trituration

- Le mode de trituration

- Le stockage de I’huile apres trituration

Ces 5 grandes étapes doivent étre définies et respectées au mieux pour obtenir une huile
d’olive vierge extra qui puisse promettre une garantie nutritionnelle ainsi qu’un gotit qui soit
exempt de tous défauts et promettant des ardmes issus uniquement de la composition naturelle

du fruit et de la variété de ’olive.
1) La variété de I’olive

Comme nous I’avons vu précédemment, la variété de I’olive joue énormément sur la
composition de I’huile et donc sur ses qualités. Il semble évident que la connaissance de la
variété soit indispensable

Donc il semble que la mise au point d’une fiche qualité a remplir par I’oléiculteur soit une
bonne démarche en vue d’obtenir des lots d’olives que 1’on puisse identifier lors de 1’apport

au moulin.
2) La maturité de ’olive et la charge des arbres

Le Controle qualité doit s’effectuer directement sur 1’arbre, avec identification de la couleur

des fruits.
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Comme nous ’avons vu plus haut, en ce qui concerne la maturité du fruit, le moulinier se
confronte a une alternative :

- Pour un Fruité Vert, il faut que la moitié des olives sur 1’arbre ait atteint leur couleur de
maturité.

- Pour un Fruité Mur, il faut que 1’ensemble du lot ait atteint sa couleur de maturité.

Sur une fiche qualité, il semble intéressant que 1’oléiculteur puisse noter a la fois la charge des
arbres (ou la taille annuelle, bisannuelle...) Et la couleur dominante des olives sur I’arbre pour
I’ensemble d’une parcelle dont la variété est connue. Le moulinier pourra ainsi décider de

faire un fruité différent selon la maturité des olives.
3) Le temps de stockage du fruit

Il faudrait dans I’absolu qu’il soit nul (pour Fruité Vert et Fruité Mir). Cela étant dit, pour la
majorité des mouliniers qui gérent plusieurs centaines d’apporteurs, cette approche est quasi-
impossible. Il faut donc essayer de limiter au maximum la fermentation du fruit en le triturant
le plus vite possible, quitte a imposer aux apporteurs des dates de ramassages et d’apports. Au
niveau des controles, la fermentation des olives s’observe facilement dans un lot, de par la
couleur des olives et I’odeur que le lot dégage. Il faut que les apporteurs soient le plus
transparent possible et que le moulinier demande aux oléiculteurs la date de ramassage des

fruits (ceci devant faire partie d’un point de la fiche qualité a remplir par le producteur).
4) La trituration

Comme nous ’avons vu plus avant, il semble que la meilleure méthode de trituration soit
celle qui ajoute le moins d’eau possible. Les moulins a deux phases semblent étres
indispensables dans le but d’obtenir un jus de fruit aux qualités gustatives les plus
authentiques possibles. En effet, ces moulins demandent treés peu d’eau durant le broyage et le

malaxage et la séparation des phases
5) Le stockage de I’huile

a) La mise en cuve

Juste apres la trituration des olives, 1’huile obtenue doit étre mise directement en cuve.
Préférentiellement, on utilisera des cuves inox a fond conique et a chapeau flottant, qui

permettent de conserver I’huile a 1’abri de la lumiere et de 1’oxygene. Ces cuves devront étre
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placées dans un endroit tempéré, a I’abri de toute source de chaleur (maintient de la
température a 24°C max et 40% d’humidité). Pour éviter tous types d’erreurs lors du transfert
de I’huile, il semble judicieux d’annoter sur les cuves leur numéro, la variété des olives, ainsi
que le fruité¢ obtenu. Sur la fiche de tragabilité¢ du lot, il semble intéressant de mentionner le
numéro de la cuve pour laquelle il aura été destiné.

b) La mise en bouteille

Pour essayer de conserver au mieux ’intégralité de 1’huile d’olive, la mise en bouteille se fera
a la demande du consommateur. Le reste du temps, 1’huile restera dans les cuves inox, et les
dépdts devront étre tirés régulierement

Lors de la mise en bouteille, chaque étiquette se verra tamponnée un numéro qui garanti
I’authenticité du produit, ainsi que le nombre de bouteilles produites pour cette variété

d’huile.
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Matériel végétal :

Notre travail consiste a étudier I'influence de 1’effet variétal, stockage des olives et

I’effet de trituration sur la qualité de I’huile d’olive. On a divisé notre travail en trois parties.

La premicere partie : Consiste en une étude de 'impact de I’effet variétal sur la

maturité des olives et sur les caractéristiques pomologiques.

Le matériel végétal utilisé¢ pour cette étude est obtenu le 05/12/2013 a partir de cinq
variétés « Agnew », « Chemlal », « Bouchouk », « Blastey » et « Aberken » récoltés dans le
Nord de la Wilaya de Bordj Bou Arréridj a 400m d’altitude au niveau de la région de” Ouled
Halla™, avec latitude : 36°19°22.81” et longitude : 4°43°10.92 . Cet échantillonnage se fait de
manicre aléatoire tout autour de trois arbres a cinq arbres et de fagcon représentative avec 100

fruits pour chaque variété.

La deuxiéme partie : Comporte 1’étude de 1’effet de la durée de stockage des olives sur

la qualité de I’huile.

Les échantillons obtenus des deux variétés « Aberken »et « Bouchouk » situés au Nord
de la Wilaya de Bordj Bou Arreridj dans la commune de "El Main", récoltés le 23/12/2013 de
deux maniceres : a la gaule et a la main, et stockés dans des caisses et d’autre dans des sacs,

suivit par un prélevement de plusieurs dates comme suit : aprés 6 jours, 12 jours et 18 jours.

La troisiéme partie : Consiste a 1’étude de I’impact du type de systeme de trituration

sur la qualité de 1’huile d’olive.

Le matériel végétal utilisé pour cette étude est obtenu a partir de deux variétés
« Aberken » et « Bouchouk » récoltées le 23/12/2013 et transportées le jour méme vers deux
huileries différentes et avec des systémes de trituration différents; une huilerie semi moderne
(avec systeme d’extraction par presse a 3 phases) dans la commune de " El Main™ et une autre
huilerie moderne (avec systeme d’extraction par centrifugation a 3trois phases) dans la

commune de “colla”, qui seront triturés apres 24 h.
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I. Etude de I’effet variétal :
I.1 Echantillonnage :

Le matériel végétal utilis€é pour ce travail comprend quatre variétés d’olive :
Bouchouk (Bou), Agnew (Agn), Chemlal (Che), Blastay (Bla) récoltés dans la commune de
"El Main" située dans la région Nord de la wilaya de Bordj Bou Arreridj a 36°22°00” Nord et
4°45°00”,vec des indices de maturités différents.
Les olives ayant servis pour I’étude ont été récoltés
a la main en respectant les normes de prélevement
du COI, de manicere que la récolte soit faite au
hasard tout autour de I’arbre de manicre
représentative (chaque échantillon représentatif est

abouti a partir de cinq arbres).

Figure n°11 : Localisation de la commune de "El Main” dans la wilaya de B-

B-A. 1/200 000

1.2. Détermination de I’indice de maturité :

L’indice de maturité¢ est un parametre qui nous renseigne d’une fagon globale sur la
maturité du fruits (Ajana et al., 1999).

La détermination de I’indice de maturité (IM) a été réalisé selon la méthode proposée
par le COI en 1984, en se basant sur la couleur du fuit (pulpe et épiderme) de cent fruits
choisis au hasard qui sont prélevés comme échantillon, on note visuellement selon une échelle
de coloration de 0 a 7 variant d’une peau verte intense jusqu’a une peau noire et une pulpe
entierement violette (Tovar et al., 2002).

L’indice de maturité est donné par la formule suivante :

IM= [(0*ny) + (1*ny) + (2¥m,) + (3*n3) + (4¥n4) + (5*05) + (6™n¢) + (7*n7)] /100

ny....n;: Le nombre d’olive de la classe correspondante ; 100 : nombre d’olive.
0....7 : Numéro de classe et représente :

: épiderme vert intense ;

: épiderme vert jaunissant ;

: épiderme vert avec tache rougeatre ;

: épiderme rougeatre a violet ;

: épiderme noire a pulpe planche ;

: épiderme noire a pulpe violette sur moins de la moitié de la pulpe ;

: épiderme noire a pulpe violette sur plus de la moitié de la pulpe ;

: épiderme noire et pulpe enti¢rement violette.

NN kW~ O
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1.3. Extraction :

L’extraction est faite par I’appareil d’oleodoseur

Le broyage a marteau :
3 Kg.
A\
Le malaxage : AN
28 430°C : 15 min. \SO_mI/
4 ‘ d’Eau
| tiede.
Le malaxage :
28 a30°C : 15 min.

Centrifugation vertical :
4845 t/min: 30 secondes.

Figure n°12 : Schéma représentatif des étapes d’extraction.

1.4 Filtration :

> . N
uile
d'olive
centrifugé

NS————

huile d'olive filtrée

Figure n°13 : Schéma représentatif de la filtration d’huile d’olive.

~/
" Apres la filtration, on conserve I’huile d’olive dans des flacons en verre fumés étiquetés et a
froid (4°C).
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I1. Etude de I’effet du systéme d’extraction :
II.1. Détermination sur le rendement de la trituration :

II.1.1. Echantillonnage :

Apres qu’on a transporté nos olives vers les huileries (semi moderne, moderne), et au
cours de la trituration des olives ; nous avons prélevé de chaque variété 100 g de patte (issue a

partir du broyeur) et 100 g de grignon avec trois répétitions pour chacune.

I1.1.2. Calcul de taux d’humidité de la pate :

But :

Calculer le pourcentage d’eau présente dans la pate d’olive.

Principe :
I1 consiste a provoquer le séchage de la pate, 1’évaporation de 1’eau, par I’introduction
de I’échantillon de la pate dans une étuve, la pesée des prises d’essais s’effectue par une

balance de précision apres le refroidissement (Dourtoglou et al., 2006).

Mode opératoire :

~/

® Placer I’échantillon (la patte ou le grignon) dans une étuve réglée a 105°C pendant 24

heures ;

~/

¥ Mettre les échantillons dans le dessiccateur (gel de silice) jusqu’a le refroidissement du

15 a 20 minutes ;

~/

¥ peser les prises d’essais par une balance de précision.

Expression des résultats :

H%= [(PI — PF)/PI] * 100

H% : taux d’humidité.
PI : Poids initial de la pate (poids aprés broyage).
PF : Poids finale de la pate (poids apres séchage).
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I1.1.3. Calcul du rendement en huile au soxhlet :
But :

Evaluer le rendement des deux huileries et leurs pertes; la comparaison entre les deux
systemes.
Principe :

Il consiste a réaliser 1’extraction de I’huile par soxhlet (extraction par solvant), a partir
d’une quantité de pate séchée en 105°C pendant 24h, en utilisant un solvant approprié

Cyclohexane. Le rendement est évalué par la pesée de I’huile obtenue. (AOCS,1975)

Mode opératoire :

</
® placer la pate ou le grignon dans la

cartouche de cellulose, puis dans le réservoir de

soxhlet.

~/
¥ Remplir le ballon avec une quantité

suffisante de solvant (Cyclohexane) et prendre

en compte la quantité qui sera piégé dans le

Figure n°14 : I’ appareil de soxhlet.

réservoir en cours de manipulation et  apres

surmonter 1’extracteur d’un réfrigérant.

~/
% A 1’aide d’une chauffe ballon, porter le solvant a ébullition. Celui-ci passe par la
tubulure et est condensé par le réfrigérant. Il tombe alors dans le réservoir contenant la

cartouche et solubilise la substance a extraire. Le réservoir se remplit.

~/
¥ Des que le niveau de solvant est a hauteur du coude , le réservoir se vidange

automatiquement.
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~/

¥ Le solvant et la substance & extraire sont entrainés dans le ballon. Pour réaliser une
extraction correcte d’une substance, on réalise généralement plusieurs cycles tels que décrit

précédemment.

~/

¥ Finalement, le solvant a été récupére par évaporation et I’huile ainsi obtenue a été pesée.

Toutes les extractions ont été faites en triplicata.

I1.2. La qualité :

I1.2.1. Echantillonnage :
Nous avons récolté 02 Qx d’olive de chacune des deux variétés Bouchouk et Aberken
qu’on les a trituré dans deux types d’huilerie, semi-moderne et moderne, dont le but est

d’étudier I’effet du systeme d’extraction sur la qualité d’huile d’olive.

Echantillon Aberken

Echantillon Bouchouk

Figure n°15 : Image des deux variétés « Bouchouk » et « Aberken ».
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IT .2.2. Systéme d’extraction semi-moderne :

Les olives récoltées sont transportées vers 1’huilerie semi-moderne située dans la
région de " Adhrer Sidi Idir ” la commune de ” EI Main™ afin de procéder a 1’extraction de
I’huile.

L’huilerie comprend un systéme d’extraction a trois phases avec une grande meule de
pierre dure tournant a I’aide d’électricité dans une cuve également en pierre avec un ajout
régulier d’eau chaude (au tour de70°C) pour une meilleure
homogénéisation de la pate.

L’étape de broyage et malaxage a durée environ
20min.

La pate fine obtenue est ensuite passée a une

décantation artisanale : liquides (huile et eau), des fibres

végétales (la pulpe et ligneuses du noyau : grignon)

La pate issue de la phase de malaxage est mise a la main Figure n°16 : Un scourtin.

dans des sortes de paniers, plats et ronds, les "scourtins" (figure n°® 16).
L’huile extraite a partir de la presse est ensuite envoyée vers les bacs de décantation pour

séparer I’huile des margines.

Meules en granit

Broyage malaxage

Décantation Pression

Figure n°17 : Systéme d’extraction dans une huilerie semi-moderne.
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I1.2 System d’extraction moderne :

Ce systeme est basé sur une centrifugation a trois phases (huile, margines, grignon). Il
consiste, apres effeuillage, lavage et broyage des olives, a mélanger la pate obtenue dans un
malaxeur en ajoutant de I’eau tiede 30°C. Ainsi, on obtient un liquide dans lequel la pate est

en suspension.

Ensuite, il est procédé a une centrifugation pour obtenir les grignons et les motts d’huile, ces

derniers sont débarrassés des margines par centrifugation pour donner de I’huile d’olive

Broyage+ malaxage

L ——— ——

Centrifugatio Filtration

Figure n°18 : Systéme d’extraction dans une huilerie moderne




4,

Matériels et méthodes

II1. Etude de I’effet du stockage
II1.1 Echantillonnage :

Apres qu’on a collecté les deux variétés d’olives (Bou, Abr) le 21/12/2013 sous les
conditions exigées par le COI, leurs stockage a eu lieux dans deux dates différentes : le
29/12/2013 et le 04/01/2014, et nous les avons stocké dans deux emballages différents

(caisses et sacs) afin d’étudier I’influence du stockage sur la qualité de 1’huile d’olive.

Tableau n°07 : Les conditions de stockage.

Sac

Aberken Caisse

Sac
Bouchouk Caisse

T=6J Sac
Aberken Caisse

Sac
Bouchouk Caisse

T=121J Sac
Aberken Caisse

Sac
Bouchouk Caisse

T=18J Sac
Aberken Caisse

Sac

t=0j: le 21/12/2013 jour de la récolte
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IV. Les caractéres physico-chimiques :

IV.1. Acidité :

L’acidité qui mesure le pourcentage en acides gras libres, est déterminée selon la
méthode décrite dans le réglement CCE/ 2568/91. Elle s’exprime pour 1’huile d’olive en

pourcentage d’acide oléique libre de poids moléculaires de 282,5 g/ mole.

L’indice d’acidité IA est la masse en mg d’hydroxyde de potassium (K OH) nécessaire

pour neutraliser les acides gras présents dans 1g du corps gras.
But :

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

d’une hydrolyse enzymatique.

Principe :

Le principe de la détermination de I’acidité¢ d’une huile d’olive est celui d’un dosage acido-

basique. C’est une réaction de neutralisation dont le schéma réactionnel est le suivant :

R-COOH + K'OH~ R-COOK*+ H,0
e
Acide gras base savon eau

Mode opératoire :

Peser 10g d’huile dans un erlenmeyer ;

~/
®

~/

Ajouter 50 a 150 ml du mélange des solvants (oxyde diéthylique-éthanol a 95%, 50/50,
V/IV);

~/
] Agiter énergiquement jusqu’a dissolution du corps gras ;
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~/
9

Titrer en agitant par une solution de K OH (a 0.1 N) en présence de 0.3ml de

phénophtaléine (1%) jusqu’a I’apparition d’une couleur rose persistante pendant 10 seconde ;

~/
9

Déterminer le volume (V) de la solution titrée d’hydroxyde de potassium utilisé.

Expression des résultats :

_ 561 XNV
M

IA

c 1 -N.Vx282,5
Acidité (%) X0

N : normalité de la solution de potasse (mole/l) ;
56,1 : équivalant gramme de potasse ;

V : volume de titrage de KOH en ml ;

M : poids de la prise d’essai en g.

IV.2. Indice de peroxyde :

L’indice de peroxyde IP d’un corps gras est le nombre de milléquivalents d’oxygene
actif contenu dans un kilogramme de corps gras et oxydant d’iodure de potassium avec

libération d’iode.
But :

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

maticres grasses.

Principe :

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

donnant des peroxydes selon la réaction suivante :

R-CH = CH-R+ O, R-CH-(‘ZH-R
|
0—0
Acide gras Peroxyde
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Dans une molécule de peroxyde une molécule d’oxygene est fixée, sur les deux atomes
d’oxygene, un seul est « actif », capable d’oxyder, par exemple des iodures d’apres la réaction

suivante (en milieu acide) :

R-CH-CH-R + 2KI +2CH; COOH R-CH-CH-R + 2CH;COOK+H,0+ I,
| \
0_0 o

Mode opératoire :

~/
9

Peser 2g d’huile d’olive dans une fiole, soit p se poids ;

~/
9

Ajouter 10ml de chloroforme, puis 15ml d’acide acétique ;

=

Additionner 1ml d’iodure de potassium KI (solution aqueuse saturée, préparée juste

avant son emploi) ;

~/
®

Boucher aussitot la fiole ;

=

Agiter le mélange pendant 1min, le laisser a I’abri de la lumiere pendant Smin ;

-
9

Au bout de ce temps, ajouter 75ml d’eau distillée et quelques gouttes d’empois

d’amidon a 1% la coloration noiratre apparait ;

~/

’ Titrer I’iode libéré jusqu’a décoloration complete avec la solution de thiosulfate de

sodium (Na-S,03) 2 0.01 N, soit V ce volume ;
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~/

L Faire en parallele un essai a blanc (sans matiere grasse), soit Vo le volume en ml de

thiosulfate de sodium a 0.01N.

Expression des résultats :

(V-V0).N
P

IP (meq d’0, /Kg) = x 10%0

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

N : normalité de la solution de thiosulfate de sodium ;

P : poids de la prise d’essai en g.
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Conclusion 1@

Le travail réalisé a ét¢ entrepris dans le but de voir I’effet du cultivar, du stockage des
olives et des systemes d’extraction sur la qualité de 1’huile d’olive, notamment 1’acidité et
peroxyde.

A la lumiére des résultats obtenus, il est possible d’en dériver les observations suivantes :
L’effet variétal influe sur les critéres de qualité dont la maturité, I’acidité et le peroxyde.

La période optimale de récolte des olives pour une meilleure qualité d’huile est en moyenne
entre 3-5.

La variété Agnew se distingue des autres variétés par une meilleure qualité de I’huile d’olive
dans tous les indices de maturité.

La durée du stockage influe négativement sur la qualité de I’huile d’olive. De méme, la
méthode de récolte (a la main et a la gaule) et les moyens utilisés pour le stockage (dans des
caisses et dans des sacs) influent aussi négativement. La variété Aberken supporte mieux le
stockage avec une meilleure qualité.

Le systeme d’extraction posseéde une large influence sur la qualité de I’huile d’olive, avec une
différence entre les deux moyens d’extraction ; extraction a 3 phases par centrifugation
(huilerie moderne) et extraction 3 phases par presse (huilerie semi-moderne), cette différence
agit sur le rendement et notamment les pertes qui s’en suivent.

Le systeme d’extraction moderne présente un meilleur rendement avec un minimum de perte.
La variété¢ Bouchouk est la plus rentable.

La caractérisation variétale a pour objectif, ’amélioration de la qualité et le rendement de nos
huiles par le choix de la variété performante, méthode de stockage qui dégrade le moins
possible, et un systeme de trituration approprié du point de la composition chimique de
I’huile.



f i
f

Résumé e
¥ 1 ‘ B ' III

La qualité de 1 huile d’olive résulte d’un ensemble de dlSpO cau ". oléiculture, lors du
¢ la cueillette et du stockage des fruits avant te au ¢ ou s de I’extraction

de I'huile.

| i . i\

Ce pre'se avail a été réalisé dans le cadre d’étudier ¢ du stock 1“ et du systeme
d’extraction sur [les caractéristiques physico-chimique de Vv f‘ e '. gl gf de BBA. Cinq
variétés « Agne ‘ hemlel Bouchouk, Blastey et Aberke udic et variétale alors

‘i# : I des fruits et du systéme
d’extraction. ysés e Col 10lés.

Les r¢ e de maturité ont une influence sur la
qualité du produit fina : ité di ode de récolte est plus tardive.

i s est la meilleure méthode pour éviter

Bouchouk, Aberken » ont été utilisés p

!

phase avec centrifugation est plus fiable,

i
tri on, BBA

| )
(?'!ahty of the olive oil'rest '-7 at the level of the olive growing, during the
choice of tl el ariety, the crop and the sto o re titration but also during the extraction of the oil.
im of this present work is to study the impact of the variety show (varieties), the storage and the

f extraction on the chara emical east olive oil of BBA region. Five varieties show
(varieties) ' A ' were used to study the varletal effect while two
Varieties ; : system of

dy raise that
at the qualit

> variety and its ing

The results 0 i"
3 lecreases if the

quality of Fhe prod

l‘The ha
change ofo li

ocking of fruits in bags

with a sySem of extraction in 3 p
ion of the losses. y

haracters, quality, storage, titration, BB;

W jeac Ja L Al L) die | gl e ) )
.- adll e il 2 Al
Ll 30 o Caaadinl "OAS i g sliudl |
) gl ot alas M ALY Lo 588 Ll

1
el gl e 55 Jle 55 gl

Ot W @y 3 ALl

Carrs

g @JL«.;“‘;‘:JJ‘
SNEICYINE

S3e I AL

sl 350 gl 5l i) Sl 2 ST

\uad;‘fni .J)'.'\S PIL:\L..Q).S)AS‘AJH‘CAJA‘
o

ﬁt‘)ﬁ“‘?m‘@,}ﬁ‘h}?}‘ (alias

L



Annexe

Matériels utilisées :

Détermination de ’extinction a I’Ultra-violet :

Réactifs :
e (Cyclohexane spectrophotométriquement pure
Appareillage :

e Spectrophotométre UVmini-1240(SHIMADZU)

e (Cuvette de quartz de 1Cm d’épaisseur.

Détermination de ’indice de I’Acidité :

Réactifs :

e Alcool éthylique a 95%
e Oxyde di-¢thylique
e Hydroxyde de potassium

e Phénolphtaléine
Matériels utilisés :

e Fiole de 250ml
e Burette de 250 ml

e Balance analytique

Détermination de I’indice de peroxvde :

Réactifs :

e Chloroforme
e Acide Acétique
e Solution de KI saturé

e Empois d’amidon
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o
e NayS,05
e L’cau distillée
Matériels utilisés :
e Fiole conique de 250ml avec bouchon
e Burette de 250 ml a 50 ml
e Balance analytique
Les différentes classes de I’huile d’olive et leurs critéres de qualité (COI, 2003).
Huile Paramétre | Huile Huile d’olive | Huile d’olive | Huile d’olive
d’olive vierge vierge vierge lampante
vierge extra courante
Caractéristiques
organoleptiques
Médiane . . i
- Fruité
P Me =0 0<Me <2.5 2.5<Me<6.0 Me > 6.0
Acidité libre (%
d*acide oléique) <0.8 <2.0 <33 >33
Indice de
peroxyde (meq <20 <20 <20 Non limité
02/kg)
Extinction
spécifique (UV)
-270nm <0.22 <0.25 <0.30 -
-232nm <2.50 <2.60 - -

Me : Médiane



