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Introduction 

Introduction 

L'olivier est une culture essentiellement méditerranéenne. Elle représente 
pour de nombreux pays un enjeu économique et social de première importance 
(Medori ,2005). 

Dans de te11es régions, l'olivier est considéré comme une simple ressource 
nature11e plutôt que culture. Différentes variétés ont été recensée, ces cultivars 
définis par leurs caractères fondamentaux et secondaires sont en pratiques classés 
en fonction de la destination : olives à huile, olives de table et olives à doubles 
aptitude (Amamou, 1999). 

L'oléiculture, première richesse arboricole del' Algérie est orienté surtout vers la 
production d'huile d'olive dont 90% de la récolte sert à cette industrie très active 
(Medori ,2005). 

Aujourd'hui , l'huile d'olive vierge est la seule huile alimentaire qui peut 
prétendre qualificatif de" naturel1e" car obtenue par des procédés mécaniques et 
sans conteste, un produit tTès apprécié non seulement pour sa valeur 
nutTitionnellc et sa naveur, mais également en raison de sa valeur biologique 
pour la santé humaine (Michelakis, 1992). 

Il est bien connu que les traits de l'huile d'olives se différent par l'influence de 
plusieurs facteurs différcnt.s soit dans le fruit soit pendant son extraction et sa 
conservation. En effet la variété joue un rôle primordial dans la qualité de l'huile, 
en lui conférant une bonne part de sa typicité. Les facteurs qui déterminent 
l'évolution de la qualité de l'huile font actuellement l'objet d'une intense activité 
de recherche (Caq.~, 1997). 

Le présent travail a pour objectif d'étudier l'influence de la variété sur la qualité 
de l'huile d'olive par la détermination de quelques paramètres physico-chimiques 
ainsi que la composition en acide gras. 

Notre travail sera présenté en deux parties : 
Une partie bibliographique dans laquelle est résumée les connaissances actuelles 
sur l'olivier, huile d'olive et la qualité d' huile d'olive. Et une paitie expérimental, 
dans laquelle on va contrôler la qualité physico- chimique, organoleptique et 
microbiologique de cinq huiles d'olive issues de cinq variétés d'olive: Chemlal, 
Hamra, Sigoise et Oléastre cultivées dans de la Wilaya de Jijel et l'Oléastre 
greffé cultivée dans la Wilaya de M.ila. 
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S1;n(./Ji~'-? __ ]Jjj; li<L'S.U'.ll11_i,nie ClumJtre I 

1. Etude de l'olivier 

1.1. Hisfoire de l'olivier: 
L'olivier à une origine très ancienne, son apparition et sa culture remonteraient à 
la préhistoire ; mais la voie de son expansion ne peut être déterminée avec 
certitude (Loussert et Brousse, 1978). 

Les premières traces sauvages de l'o livier ont été retrouvées en Asie mineure (Loumou 
et GiourgH, 2003). 1 :n e ffet Les ramill es syriennes de l'ancien port d'üugarit ont permis 
de trou ver de grnndes quantités d 'amphores d ' huil es destinées probablement aux 
échanges médilerrn nés. La culture de l'olivier en Syrie. au Liban et en Palestine 
remonte à 6000 ans avant J.C . L'ancienne Palestine était célèbre pour ses vergers 
d ' oliviers el exportait de l' huile d ' olive vers l'Egypte (Talantikite, 1988). 

L'extension de la culture des oliviers à l'âge de bronze améliora l' équilibre diététique 
des Grecs et facilit:-i leurs éclairages. L'olivier était devenu un <·lément fondamental de 
la cilivisation Grecque. C'est ainsi que l'olivier s'étend en Italie, en France plus 
précisément en Pro vence par l'intermédiaire des Phocéens, qui en 600 avant.J.C fondent 
Marseill e (Moreau r., 1997). 

En Algérie, une peinture rupestre du tassili Nadjer réalisée sans doute par des 
hommes du Néo: ithique (5000 à 2500 ans avant .T.C) représente des hommes 
couronnés de n1 meaux d'olivier (Talantildte, 1988). Une nouvelles hypothèses sur 
l'origine de l' nli vier montre que l'oléastre serait apparu da11-;; l'est de l'Afrique, il 
y a environ 50000 ans. et se serait diffuse différemment vers l'ouest et vers l'est 
(A mou n~Hi et Com 1.·t, 20H2 ). 

Ce n' est que pl 11s tnrcl , au !6ème après J.C que les caravelles espagnoles 
introduisi rent ck~ plants d'o liviers aux Amérique. E n l 5f 0, on le retrouvait au 
Pérou, au chili . e 11 J\ rg.rn li11e. au l'vkx ique el ;1u x l ~ tats - lJni ~· (Talau tikite, 19fm). 

1.2. L'Oiéicuitu re algfricnne : 
! ,' olivi er représnte pour l 'A lgérie l' espèce rruiti ère la plus importante par la 
supcr!ïc ie qu· elk uccupe. Le verger natiomü oléico le s'élcPd sur une surface <le 
l'ordre de 191 . ~ (l\) '1:1 rcpn.'se11ln11t 1! S':lc1d11 verger Hrhorico1e nnlional soit 2.5 de 
la S./\.U du pny.) dont 1 CilLOOOlia sont dcsli11és ù la production <l ' huile d'olive 
( K hemw11f,2001 ). 

Le territoire ulgc~· · i cn es t divisé en 3 zones oléicoles, e!lcs-·111êmes subdivisées en 
20 aires oJéicole.., délim itées comme ')UÏl (Kmiecial< et al.. 19~ l) : 

- 7,onc tk la région Ouesl : composée de 5 a ires : Tlemcen, Aïn 
Temouche11 t. S i di -· IJe l-Abbès, Masc<1ra et Re lizane. 
- Zone de ln région Cent re : composée des 11 a ires oléicoles suivantes : 
Aïn-De!fo. nli dn . Boumerdes, Ti 7:i-Ouz0 11 , Hou i tf~, B~j aïa, Sidi-Aïch, 
;\khrn1 <""' l ~·:ccld1111k . 
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- Zone de la région Est: constituée de 4 aires : .1 Ud, Mita, Skikda et 
Guelma 

1.3.Etude botanique : 
1.3.1.Classification systématique: L'olivier caractéristique des régions 

méditerranéennes cultivé pour ses fruits que l'on consomme enlier ou sous forme 
<l ' huile après press urage (Clément, 1981 ). Selon Argenson et al. (1999), la 
classification sysl ématique est la suivante : 

Embranchement : Phamérogamrnes : fl eurs, Etamines et pestile et 
reproducti on par graines. 
Sous -Embranchement : Angiospermes : neurs avec style ou stigmate, 
étamine déve loppe florale. · 
Classe : Dicotylédone. 
Série : Tercbinthales. 
Ordre : ligus tral es . 
Famille : Oleaceae. 
Genre : Olea. 
Espèce : eur opaea. 

Le genre Olea se compose lui-même de 30 espèces différentes réparties sur les 5 
continents. Certai nes c lassi fi ca tions décomposent l'espèce Olea europea en deux 
sous-espèces (Argenson et al., 1999) : 

• Olea eumpaea L-subsp.europaea ou oliv ier cultivé, constituée par un 
grand nombre de variétés améliorées, multipliées par bouturage ou par 
greffage. 

• Olea europaea L-subsp.oleaster entité taxonomique couramment 
dénommée O léas lre. 

1.3.2.Morphologie et description des principales parties de l'arbre : 
1.3.2, l .Cnradèrcs généraux: [_, 'o li vier est un arbre à feuillage 

persi stan t, livré il lui -même, il présente une cime arrondie avec des rameaux 
étal és très 11ombt\ ' UX. e11chevêtres les une dans les autres, plus nu moins épineux 
ou inermes . Di111 e11s ions et forme varienl avec les c0nditions climatiques, 
!" exposition. la k i lililé du so l el les variétés. Ln hauteur peu l attcindre 12 àl5 m, 
et le tronc es t plus souvent é lancé (Argenson el al., 1999). 

L'o liv ier se disti ngue des autres espèces fru.it ières par sa très grande longévité 
pouvant donner des arbres plus ieurs fois centenaires . L ' olivier est également 
réruté pour sn grnnde rnsticité, lui permettan t de se déve lopper et de fructifier 
sous des conditi«ns de c limats sub-aride et s ur des sols parfo is très pauvres. 
Nature llement. dans de te ll es conditions, ses productions seront faibles et 
souvent a léatoire. Cu ltivé en sec. en conditions dirrïc iles, s~1 mise à fruit sera très 
lente, il foudra attendre 10 ù 1 )ans pour vo ir apparaî tre les premières 
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fructifications , en conditions làvorabJes, l'entrée en production aura lieu 4 à 5 
ans après la plantation (Boudiaf, 1993). 

1.3.2.2. Les principales pa1·ties de l'arbre : 

a. Les Racines : Le système radiculaire est composé de deux ou trois grosses 
racines qui se développent en profondeur de 50 à 70 cm sous le tronc (Argenson et al., 

1999; lknden et a/.,1998). Le développement du système racinnire de l'arbre est 
surtout l'onction des caractéristiques physico-chimiques du sol. En fait, l'olivier 
adoptera son système racinaire à la profondeur du sol suivant sa structure et sa 
texture (Talantild tc, 1988). 

b. Le tronc : Sur les jeunes arbres, le tronc est droit circulaire au fur et à 
mesure du vieilli ssement, il se déforme en donnant naissance à des "cordes" 
(zones successives de dépression) donnant au tronc un aspect tourmenté, 
caractéristique de l'olivier. Suivant les zones de culture, le tronc peut se 
développer en hauteur. 11 peut comprendre deux rejets et plus sur des oliviers 
âgés (Jloudiaf, 1993). 

c. Le rameau fructifier : C'est un rameau dont la croissance s'est 
poursuivie tout au long du printemps et de l'automne de l'année précédente. Il 
portera les fleurs , puis les fruits .li mesure quelques dizaines de centimètre selon 
la vigueur d'arbre et la variélé. Ce type de rameau se caractérise par un taux de 
11oraison élevé; Je nombre total de bourgeons varie de 50 à 60 %. Certaines 
variétés peuvent dépasser 80%, ce taux varie selon la localisation et les 
conditions climatiques de l'année (Talantikite, 1988). 

d. Les feuilles: Les feuilles de l'olivie1: ne tombent jamais, (durée de vie 
trois ans) leur siî1.1ation sur le rameau est dite "opposée" (est un caractère de la 
famill e des Oleaceae) (Villemur, 1997). 

Elles sont simpks. entières avec un court pétiol e. La l'ace supérieure est luisante, 
coriace. de cPttl eur verte fon cée tandis que la foce inlëricure présente un aspect 
argen té dO ù la présence de poil s tecteurs. La forme et les dimension des feuilles 
sont lrès vari ~1ble sui vant les variétés peuvent varier de 3 à 8 cm de long et de 1 à 
2,5 cm de large. l .<.l reuille est le siège des synthèses organiques vitales 
(T}il:rnlil<ite, 198H ). ell e conti ent des ~omposés comme l' rcide glycolique et les 
hétérosides qui possèdent une propriété hypoglycémiante (Metzidakis, 1997). 

e. Les fleurs : Les fl eurs et d"un blanc jaune verdâtre, sont réunies en 
grappes de 10 ù t!O fl eurs. établi es ù l'a isse ll e des rcu illcs de l' ;i 1111éc précédente. 
Sur des arbres biens conduits et bi en 3limen tés les pousses du printemps et de 
même ùe 1 ' a11to1 nne précédnn t 1 a Il oraison. peuvent être fructifères (Argenson et 

al., 1999). 
Les fl eurs soi t! des Prg.a nes les plus sens ibles aux oléas cl iarntique: froide, vent 
sec, pluies (Bondiaf. 1988). 
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f. Le fruit : Le fruit est une drupe à mésocarpe charnue, riche en lipides, 
sa forme est ovoïde ou e llipsoïde ses dimension sont très variables suivant les 
vari étés (Bomliaf, 1988). 

L'épicarpe est très attaché au mésocarpe (ou pulpe) a maturation. Il passe de la 
couleur verte tendre à la couleur violette ou rouge (olive tourmante) puis la 
coloration noirâtre (olive noire). L'endocarpe est constitué par un noyau 
fusiforme très dur, protégeant une seule graine à albumen cellulaire appelée 
"Amandon " ce noyau est de forme variable et caractér istique de la variété 
(Argenson et al., 1999) (Chimi, 2001). 

1.4. La maturation et la croissance de fruit : 
La croissance des olives passe par trois phases : Une première phase rapide, 
suivie d ' une deuxième phase au cours de laquelle la croissance est lente, entre 
Aoi)t et septembre, et une troisième phase rapide en Automne, au cour de 
laquelle le fruit change de couleur . 

Durant le stade de pigmentation, stade vert, semi-noire et noire, les constituants 
phénoliques augmente avec le degré de maturité jusqu'au stade semi-noire (semi
mur). Au delà, on assiste à une inversion de ce phénomène (Chimi, 2001). 

La maturation du fruit intervient au moment où le fruit s 'enrichit en huile. Cette 
période dépend de la variété et des conditions cfünatiques locales. C'est au cours 
de cette période que le fruit acquiert ses qualité diététiques et organoleptiques 
.C 'est la période la plus favorable à la récolte, au-delà de œtte période optimale, 
les fruits perdent du poids optimale, et les phénomènes d'oxydation altérant les 
qualités de l' huile (Tlantikite, 1988). 

1.5.Composition chimique du fruit: 
La compos iti on chimique de l'olive est fonction de plusieurs paramètres dont la 
variété. le clim;it et les conditions cultural es . Les vitamines A, B 1, B2, PP et E 
sont synthétisés dmant la période de maturation du fruit (Talantikitc, 1988). 
Le tab leau l, illustre la composition du fruit en fonction des parties anatomique. 

Tableau 01 : Composition du fruit Maillani, (1975). 

Constituants 'Yo Eau Lipide Protide~; Glucides Cendre 

~e :_!'il!~-~!!J!_~~_::!Ué~~E~!_I?!_ 24.2 56.4 6.8 9.9 2.66 
70.3 4.16 

-

Cogue du noyai!_ ~docarpc) 4.2 5.25 15.6 
Amande 6.2 12.26 13.6 65.6 -

Les tlirtërents cons li tua11ts de la pulpe sont les su ivantes: L'eau, substances 
graisse, sucre simple, po lysriccharides, les pectines, les protéines,les acides 
organiques, les tannins, l'oleuropéines, les substances colorantes et les 
substances minérales (Boudiaf,1988). 
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1 .6. La multiplication d'olivier : 
Pour conserver les caractéristiques de l' olivier et de l' huile, l'oli vier multiplié par voie 
végétative, deux techniques de la reproduction sont en vigueur (Bcsmard et al, 2001 ; 
Medori, 2005): 

• Le bouh1rage : on met en terre un fragment d'olivier qui prend racine, 
émet des rejets et donne ultérieurement un arbre complet. Le plus souvent, 
on se sert de rameaux ligneux .Le bouturage par souchet ou souquet se 
pratique pour les variétés franches de pied : on prélève et transplante une 
protubérance d'un vieil olivier. 

• Le greffage : on prélève un segment d'olivier cultivé (le greffon) qui est 
inséré et nourri par un autre plant (le porte greffe ou sujet). Le greffage 
des oliviers sauvages est une technique traditionnelle qui offre l'avantage 
d' une mise fruits relativement rapide. 

1.7. Les exigences agro-écologiques : 
J.7.1 Les températures: L'olivier résiste jusqu'à -8°C à -10 °C en 

repos végétatif hivernal. Mais entre 0°C à 1°C, les dégàts peuvent être très 
importants sur la floraison . A 35-38°C la croissance végétative s'arrête et à 40°C 
et plus, des brulures endommagent l'appareil foliacé et peuvent faire chuter les 
fruits, surtout si l'i rr igation est insuffisante (walali et al., 2003). 

1.7.2. La pluviométrie et le vent: Avec 600mm de pluie bien répartie, 
1 ' olivier végète et rrod uit normalement. Entre 450 et 600 mm, la productivité est 
possible à condition que les capacités de rétention en eau du sol soient sullisantes 
(sol proCond argilo-limoneux. Avec une pluvi ométri e à 200 mm, l'oléiculture est 
économiquement non ren table (walali et al., 2003). 

Les pluies d'hiver et de printemps ass urent un pourcen tage élevé de nouaison et 
une ho1111 e 1e1111e de;; f'rui1s np rès la récon<latio11 (walali et al., 21103). 

Les vents chauds au cours de la fl oraison, les brouillards et les fortes 
hygrométri es, les grê les et les gelées printanières sont autant de facteurs 
<léravornh les ù 1<1 n m:ti [Ï cn tion (walali et al. , 2003). 

1.7.3. La lumière et le sol : L ' insolation est considérée dans le choix de 
l' orientati on des arbres e l la densité de plantation. Le sol doit être profond, perméable, 
bjen équilibré en élé.J ients lin (50%d'argile +limons) et en éléments grossiers (50% 
sable moyens et grossiers) (wala li et al. , 2003). 
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-I~s. ·Description et caractéristiques des quelques variétés d'olivier existant en 
Algérie: 
L'olivier présente un nombre considérable de variétés, il a développé une plate-forme 
variétale caractéristique pour chaque aire de culture qui représente une source 
importante de variabilité génétique environ 350 variétés connus (Khennouf ,2001). 
En général, les variétés algériennes sont des plus souple et s'adaptent mieux en donnant 
des productions convenables en quantité et en qualité (Khennouf ,2001). Nous citons ci
dessous quelques unes des variétés les plus connues en Algérie d'après (Mendil et Sebai, 
2006): 

1.8.1. La variété Chemlal: Synonymes: Achamlal- Achamli-Achemlal. 
Variété cultivée uniquement en Algérie et surtout . en Kabylie .{occupe 40%de 
verger oléicole algérien). Cette variété donne un arbre robuste rustique donnant 
des fruits de faibles dimensions mais très riche en huile. L'arbre très fructifier est 
sensible à l'irrigation et il peut vivre des centaines d'années (500 an.S). Au séin âe 
cette variété on distingue différents cultivars plus ou moins différentiés entre eux, 
tous destinés à l'huile. 

La photo 01 et le tableau 02 illustrent les caractères morphologiques de la variété 
Chemlal (Mcndil et Sebai, 2002). 

,Photo 01 : Les caractères morphologiques de la variété Chemlal. 
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Tahlcau 02 : •~~ c·awa·dèn'g· m{)YipOOfogrqnr~ de la variété Chemfaf ~Mt..,,dff fff ~bm,, 
2002). 

··La car.adiru m1 

,,ArfJn· 
1Vigueur: 
Port: 

1

, Densité du feuillage : 
, Longueur des entre-nœuds : 

Feuille 
forme~ 

·Longueur ~ 
: Largeur ~ 

,!J 

!Courbure longitudinale du limbe: 
1 

1 
;\Inflorescence 
;Longueur: 
iNombre de fleurs : 
1 

/Fruit 
.Poids: 
:Forme: 
Symétrie: 

·Position du diamètre transversal 

1l maximal: 
: sommet~ 
1Base :: 
1Mamelon : 
Présence lenti ce lles: 
Oimcnsion le11ticcll e: 
Début de la véraison ~ 

Couleur en rl eine maturation: 

:Endocarpe 
Poids ~ 

h .. mnc :: 
Symétrie : A 

'Symétrie : 13 
Position du diamètre max : 

.Sommet: 
,Rase:· 
1 Surface :: 
Nombre de sillons lïbrovasculaires: 

forte 
dressé 
moyenne 
moyens 

'Lupkotos 

elliptique fàflcéol~~ .. 
moyenne 
moyenne 
plan 

moyenne 
moyen 

Faible 
Ovdfde 

r~-gèrement asymétriqtr€' 

centrale 
ammdie 
arrondie 
a&se·nt 
nombreuses 
petites 
à partir du S(rmmet 
noire 

moyen 
df i_ptiqu~ 

fé'gêrcmcrrt asymé1rlque' 
~ymé'trlque 
centrare 
arrondi 
a'ffomli 
Jl1sse 
moyen 

8 

:\ 
1 

l 

i 
l 



Svnthèse bihlfQgc_fl/Jhique Chapitre l 

1.8.2. La variété /lamra : Synonymes : Rougette ou rousset~e. Variété originaire 
de Jijel , résistante au froid et à la sécheresse, elle est caractériseé par une 
floraison précoce et d'une intensité moyenne. C'est une variété à petits fruits 
(0 ,85 cm), globuleux avec un rendement en huile de 18 à 22%. 

La photo 02 et le tableau 03 illustrent les caractères morphologiques de la variété 
Hamra (Mendil et Sebai, 2002). 

Photo 02 : Les caractères morphologiques de la variété Hamra. 
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Tableau 03 : Les caractères morphologiques de la variété Hamra (Mendil et Sebai, 
2002). 

Les caractères morono102:iaues 
Arbre 
Vigueur: 
Port: 
Densité du feuillage : 
Longueur des entre-nœuds : 

Feuille 
Forme : 
Longueur : 
Largeur : 
Courbure longitudinale du limbe : 

Inflorescence 
Longueur: 
Nombre de fleurs : 

Fruit 
Poids : 
Forme: 
Symétrie : 
Position du diamètre transversal 
maximal: 
Sommet : 
Base : 
Mamelon : 
Présence lenticelles : 
Dimension lenticelle : 
Début de la véraison : 
Couleur en pleine maturation : 

Endocarpe 
Poids: 
Forme : 
Symétrie: A 
Symétrie : B 
Position du diamètre max : 
Sommet : 
Base: 
Surface: 

Nombre de sillons fibrovasculaires : 

forte 
dressé 
moyenne 
moyens 

elliptique lancéolée 
moyenne 
moyenne 
plan 

moyenne 
moyen 

Faible 
Ovoïde 

léger asymétrique 

centrale 
arrondie 
arrondie 
absent 
nombreuses 
petites 
à partir du somme 
noire 

moyen 
elliptique 
léger asymétrique 
symétrique 
centrale 
arrondi 
arrondie 
lisse 
moyen 
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1.8.3. La variété Sigoise : Synonyme : olive de Tlemcen, olive du tell. Cette 
olive dite "olive du pays", est la plus répandue dans l'Ouest algérien (Mascara), elle 
procure la presque totalité de l'olive de conserve (80%). L'arbre prend un 
développement assez important et nécessite de large écartement. Il est vigoureux et 
résistant à la sécheresse, s'adapte bien à différentes conditions de milieu et répond 
facilement aux soins culturaux. Sa teneur en huile est de 18 à 22 %. 

La photo 03 et le tableau 04 illustrent les caractères morphologiques de la variété 
Sigoise (Mëndîl ët Sëbai, 2002). 

Photo 03 : Les caractères morphologiques de la variété Sigoise 
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Tableau 04 : Les caractères morphologiques de la variété Sigoise (Mendil et Sebai, 
2002). 

Les caractères mor 
Arbre 
vigueur : 

Port: 
Densité du feuillage : 
Longueur des entre-nœuds : 

Feuille 
Forme : 
Longueur : 
Largeur : 

ues 

Courbure longitudinale du limbe : 

Inflorescence 
Longueur : 
Nombre de fleurs: 

Fruit 
Poids : 
Forme : 
Symétrie : 
Position du diamètre transversal 
maximal : 
Sommet : 
Base : 
Mamelon : 
Présence lenticelles : 
Dimension lenticelle : 
Début de la véraison : 
Couleur en pleine maturation : 

Endocarpe 
Poids : 
Forme: 
Symétrie: A 
Symétrie : B 
Position du diamètre max : 
Sommet : 
Base: 
Surface: 

Nombre de sillons fibrovasculaires : 

moyenne 
dressé 
moyenne 
moyen 

elliptique lancéolée 
longue 
moyenne 
plan 

moyenne 
faible 

faible 
ovoïde 
léger asymétrique 

centrale 
pointu 
tronquée 
absent 
nombreuses 
petits 
uniformément 
norre 

moyen 
elliptique 
asymétrique 
symétrique 
centrale 
pointu 
arrondie 
lisse 
moyen 
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II : L'Huile d'olive vierge 

11.1.Définitions: 
Codex, (2003) donne les différentes dénominations et la classification de l'huile 

d'olive. 

11.1.1. L'huile d'olive: C'est de l'huile obtenue à partir du fruit de l'olivier 
(Olea earopaea) à l'exclusion des huiles obtenues en utilisant des solvants ou des 
processus de réestérification et tout mélange contenant des huiles d'autres sortes 

11.1.2. Huile d'olive vierge: C'est de l'huile obtenue à partir du fruit de l'olivier 
uniquement par des procédés mécaniques ou d'autres procédés physiques dans 
des conditions, thermiques notamment, décantation, la centrifugation et fa 
filtration, à l'exclusion des huiles obtenue par solvant ou par procédés de 
réestérification, et de tout mélange avec des huiles d'autre nature 

ll.2. Classement des huiles d'olive vierge: 
On distingue quatre dénominations différentes qui se différencient notamment 
par leur acidité et par leur caractéristique organoleptique: 

11.2.L lluile d'olive vierge extra: C'est l'huile d'olive vierge de goût 
parfaitement irréprochable, dont l'acidité exprimée en acide oléique est au 
maximum de 1 gramme pour 100 grammes. 

a. Huile d'olive vierge fine: C'est l'huile d'olive vierge remplissant les 
conditions de l'huile d'olive vierge extra, sauf en ce qui concerne l'acidité 
exprimée en acide oléique, qui doit être au maxinnnn de 1,5 gramme pour 100 
grammes. 

b. Huile d'olive vierge semi-finie: (ou encore huile d'olive vierge 
courante): C'est l'huile d'olive vierge. de bon goû4 dont l'acidité exprimée en 
acide oléique doit être, au maximum de 3 grammes pour 100 grammes avec un 
marge de tolérance de 10 o/o de l'acidité exprimée. 

11.2.2. Huile d'olive vierge non propre à la consommation en l'état: 
Dénommée huile d'olive lampant, c'est huile d'olive vierge de goût défectueux 
ou dont l'acidité exprimée en l'acide oléique est supérieure à 3,3 grammes pour 
100 grammes. 

11.3. Composition biochimique de l'huile d'olive : 
A l'égard de toutes les huiles végétales, l'huile d'olive est composée d'une 
fraction saponifiable (les trigly.cérides) et d'une fraction insaponifiables (les 
composants mineures) (Boudérba, 2004). 

11.3.1. La composition saponifiable: La composition glycéridique est formée 
en moyenne de 17, 1% d'acide gras saturés, 65,04 %de monoinsaturés et 13,4%de 
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polyinsaturés .Il s'agit d'une huile pure insaturée, avec des acides gras 
majoritairement à châme octadécanoïque (C18). 
La composition en acide gras est remarquable par sa richesse en acide oléique et 
un moindre part en acide linoléique , donc les trois principaux triacylglycérols de 
l'huile d'olive sont 000( oléique, oléique, oléique) , LOO(linoléique, oléique, 
oléique) et OOP(oléique,oléique,palmitique) (El murr, 2005). 
La composition en acide gras de l'huile d'olive déterminée par la CPG et fixé par 
le COI, (2003) est représentée dans le tableau. 

Tableau 05: Composition biochimique de l'huile d'olive. 

Acide gras % (m/m) d'esters Dénomination 
méthylique Chimique 

Acide Myristique (C14 :0) :S0.05 Tétradécanïque 
Acide Palmitique (C16 :0) 7.5-20 Hexadécanoïque 
Acide Palmitoléique (C16 : 1) 0.3-3.5 cis-9hexadécénoïque 
Acide Heptadécanoique J :S0.3 Heptadécanoique 
(C17 :0) 
Acide Heptadécénoique :S0.3 Heptadécénoique 
(C17 :1) 
Acide Stéarique (C18 :0) 0.5-5 Octadécanoïque 
Acide Oléique (C18 :1) 55-83 9-octadécénoïque 
Acide Linoléique (Cl8 :2) 3.5-21 9,12 

octadécadiénoïque 
Acide Linolénique (C18 :3) :S0.9 6,9,12-

octadécatriénoïque 
Acide Arachidique (C20 :0) :S0.6 Eicosanoïque 
Acide Gadoléique (C20 : 1) :S0.4 11-eicosénoïque 
Acide Béhénique (C22 :0) :S0.2 Docosanoïque 
Acide Lingnocérique :S0.2 Tétracosanoïque 
(C24 :0) 

La composition en acide gras de l'huile d'olive connaît d'important fluctuation 
selon la variété, le sol, le climat, la latitude, et le degré de maturité des olives (EL 
murr, 2005). 

Il.3.2. La fraction insaponifiable: La teneur en insaponifiable et les natures et 
teneur en ses composants ont également été très étudiées et discutées . Cela 
s'explique en raison de leur importance au plan de l'authenticité de l'huile vierge 
et des caractères sensoriels de cette dernière (Karleskind, 1992). 
L'insaponifiable de l'huile d'olive comprend de nombreux composés mineurs à 
fonctions diverses : hydrocarbures, aldéhydes, cétones, esters, etc. Ces composés 
jouent un grand rôle dans l' arome de l'huile vierge et contribuent, au plan 
analytique, à l'établissement d'un diagnostic de pureté ou qualité (Karleskind, 
1992). 
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Parmi cette fraction, on peut citer : 

11.3.2.1. Les hydrocarbures: L'insaponifiable de l'huile d'olive comprend 
une fraction importante d'hydrocarbures, celJe-ci est variable selon les variétés, 
les régions et le climat, le plus important est le squalène (0.15-0.8% de l'huile) 
(Talantikite, 1988). 

II.3.2.2. Les stérols : Panni les composés triterpéniques, le cycloarténol est 
prépondérant. Divers auteurs, signalent trois principaux stérols (le P-sitostérol, le 
compestérol et stigmastérol) dans l'huile d'olive (Talantikite, 1988). 

11.3.2.3. Les tocophérols : Les tocophérols revêtent une grande importance 
dans la chimie des graisses, principalement pour le rôle qu'ils jouent au niveau 
des prop1iétés null·itionnelles de ces produits (Talantikite, 1988), sont du protecteur 
des huiles contre le rancissement. C'est la raison pour laquelle les huiles 
végétales sont beaucoup pl us stable (Vasqucz Ronccro, 1982). 

11.3.2.4. Les composés phénoliques: L'huile d'olive (vierge ou extra 
vierge) contient une quantité importante de composés phénoliques, dont les 
principaux sont l'hydrnxytyrosol cl l' olcuropéinc (Visioli eta/., 2002). 

Les polyphénols se localisent dans la pulpe d'olive, dans laquelle ils identifient: 
les polyphénols solubles dans l'eau passent en grande pa11ie dans la margine, et 
très faiblement dans 1 'huile. Les polyphénols de la pulpe ainsi hydrolysés 
donnent lieu à <les 011hophénolcs que l'on retrouve dans les huiles et les margines 
(Talantikitc, 1988). 

11.3.2.5. Les pigments colorés : L'huile d'olive vierge contient deux types 
de pigments : les caroténoïdes et le chlorophylles (Fakourelis, 1987). 
Le bêta carotène ou provitamine A, possède une action vitaminique et exercerait 
une action anti-oxydante .Sa teneur est variable selon les régions de culture de 
0.3 à 3.7 mg/Kg (Viola et Audisio, 1987). Les chlorophylles ou phéophytines sont 
essentiellement responsables de la coulew· caractéristique de huile d'olive 
(Karleskind et al., 1992). 

II .3.2.6. Les composés aromatiques : Ils sont représentés par de 
nombreux composés pour partie non identifiés, mais qui dans leur ensemble 
contribuent à créer les caractères organoleptiques singulier qui confèrent à l'huile 
d'olive une place de choix (Bouderba,2004). 

Il.4. Technologie de fabrication de l'huile d'olive: 
La méthode d'extraction idéale est celle qui donne le rendement en huile le plus 
élevé, sans altérer ni la qualité ni la composition naturelle de l'huile. Elle consiste 
à utiliser seulement des méthodes mécaniques en évitant l'utilisation des produits 
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chimiques et de réaction enzymatique qui pourrait changer sa composition 
naturelle (El murr, 2005). 

11.4.1. La récolte: Dés le mois d'octobre, la récolte commençait dans les 
quartiers les plus chauds pour s'achever en mai- juin, dans la zone limite de 
culture de l' arbre (T rivelly, 1982 ). 

Les techniques de récolte peuvent varier suivant le relief et les conditions 
culturales (Talantikite, 1988): 

• La première technique consiste à cueillir les olives à la main sur l'arbre. 
• La seconde technique est le gaulage qui consiste à faire tomber le fruit de 

l'arbre au sol pour ensuite le récolter sur des filets. Le gaulage s'effectue 
toujours de l'intérieur vers l'extérieur pour éviter d'abimer l'arbre. 

• La troisième technique consiste à attendre que les olives tombent d'elles
mêmcs au sol. Cette méthode n'est très employée de nos jours dans un 
souci de meilleure qualité de l'huile qui sera éventuellement produite. 

II existe aussi la récolte mécanique. Des machines décrochent les olives de 
1 'arbre sans labimer et les fruits sont ensuite recueillis au sol. La machine fait 
donc vibrer l'arbre pour en faire tomber les olives solidement attachées (Verdié, 
1990). 

fl.4.2. Triage: Quel que soit le système de récolte traditionnel ou moderne, 
il existe toujours un pourcentage, plus au moins grand d'impuretés (feuilles, 
brindilles, cailloux, teITe). Il est donc nécessaire d'éliminer ces impuretés, que ce 
soit à l'aide de machine, tamis ou tout simplement à la main (Loussert et Brousse, 
1977). 

11.4.3. Stockage.: Après la récolte des olives, elles sont ensuite stockées. 
La durée de stockage peut varier de quelques heures de quelques jours (Verdié, 

1990). En fait, le stockage inadéquat p01te atteinte à la qualité de l'huile d'olive, 
cette dernière subit fondamentalement deux types d'altérations; l'hydrolyse des 
triglycérides de l'huile et un rancissement par oxydation (Chimi, 2001). 

11.4.4. Procèdes technologique d'extraction de l'huile d'olive: 

11.4.4.1. L'effeuillage: C'est est une opération nécessaire pour éviter une 
coloration trop verdâtre de l'huile, se traduisant par un excès d'amertume et par 
moindre aptitude à la conservation de l'huile. A défaut de disposer d'un système 
mécanique, cette opération peut être effectuée manuellement (Chimi, 2006). 

11.4.4.2. Lavage: Il permet d'éliminer les diverses impuretés (feuilles, brindilles, 
terre, pierres et certaines éléments métallique) qui contribuent à l'augmentation 
de l'acidité des huiles, à la dépréciation des qualités organoleptiques et à la 
conservation réduite de l'huile d'olive étant donné que certaines traces 
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métallique dans les terres sont des catalyseurs de l'oxydation de l'huile 
(Talantikite, 1988; Chimi, 2006). Il empêche par conséquent l'altération de l'huile et 
l'usure de l'équipement (El murr, 2005). 

II.4.4.3. Broyage: Les olives sont soumise sans chauffage ni cuisson à un 
broyage poussé afin d 'éclater la drupe pulpeuse, de permettre le concassage du 
noyau et l'écrasement de l'amande, et de libérer les gouttelettes d'huile contenue 
dans les cellules (El murr, 2005; Talantikite, 1988). 

Le broyage en industTie se fait à l'aide d'un broyeur métallique (à marteau, 
disques dentés ou cylindre strié) et abouter à la formation d'une pâte. Pour 
faciliter l'extraction de l'huile, (Benyahi et Zcin ,2003). Dans les unités 
traditionnelles, le processus d'extraction de l'huile consiste en un broyage des 
olives par des meules, une mise de la pâte produite sur des scourtins puis une 
extraclion de l' huile (Chimi, 2001). 

11.4.4.4. Malaxage: Il est réalisé dans des malaxeurs à doubles parois avec 
circulation d'eau qui permet de maintenir la pfüe à une température convenable. 
cette étape est essentielle car elle favorise non seulement la séparation des phases 
solide et. liquide, mais aussi celle des émulsion (l•:t mur,2005); il assure à la pâte 
l'onctuosité nécessaire à uns bonne répartition sous le presse et à un pressurage 
homogène et régulier. F11 lin de rnalaxagc, la pâte doit être homogène, sans 
aucun morce(lu de pulpe (Aq~(.·11so11 cl ol. ,1999). 

11.4.4.5. ~xtrnction de l'huile: 
Les systèmes d'extraction sont multiples et les plus employés sont la pression et 
la centrifugation, cependant il existe un 3ème type, la percolation (Barnouin et 
Laurent, 2000). 

a. Extraction par pression : la pression est le procédé d'extraction de l'huile le 
plus ancien. l ,a pale est répartie en couche sur des scourtins, disque sont empilés 
les uns sur les autres pour êtTe ensuite pressé. On obtient deux phases : une 
liquide, huile et l'eau de végétation (margine), et une solide les grignons (pulpe 
et noyaux) qui reste entre les scourtins (Benyahi et Zein, 2003). 

Il existe trois classes des unités par pression : unité traditionnelle, unité semi
modeme et unité super- presse. La durée totale de l'opération de pressage réalisé 
en une seule fois, varie entre 45à 60 mn. Les scourtins doivent être lavés à raison 
d'une fois par semaine, pour éviter d'augmenter l'acidité de l'huile ou de lui 
conférer un défaut organoleptique (Chimi, 2006). 

b. Extraction par centrifugation: C'est la méthode la plus répondue. Deux 
modèles de centrifugeuse horizontale sont actuellement utilisés : 

-Le système à trois phases: La pâte après broyage des olives passe dans 
une centrifugeuse horizontale où s'effectue la séparation entre 1 'huile, la phase 

17 



Synthèse bibliographique chapitre!! 

aqueuse et les grignons. Par la suite la phase huileuse et la phase aqueuse 
subissent chacune une centrifugation verticale pour une bonne séparation entre 
huile et margine. Ce système nécessite l'addition d'une grande quantité d'eau (El 
murr, 2005). 

-Le système à deux phases : l1 permet l' extraction de l'huile d'olive en 
ajoutant de l'eau de végétation recyclée, riche en polyphénols (El murr, 2005). 

c. La percolation: C'est un système d'extraction à froid et goutte à goutte, est 
basé sur la différence de tension inteITaciales entre l'huile et les margines par 
rapport à des millier de lamelles en acier inoxydable, pénètrent et ressortent de la 
pâte d'olive, tout en extrayant l'huile (El mur, 2005; Giovacchino, 1991). 

11.4.4.6. Conditionnement et stockage des huiles d'olives : 
Les huiles d'olive doivent faire l'objet de conditionnement dans des récipients 
confonnes aux principes généraux d'hygiène alimentaire recommandés par la 
commission du Codex Alimentarius. Les récipients utilisés doivent être toute fois 
en bon étal, étanches et inertes à l'égard de la lumière (Ouaouich et Chimi, 2007). 

En ce qui concerne la tolérance de remplissage des récipients, le volume occupé 
par Je contenu ne devra en aucun cas être infërieur à 90%de la capacité du 
récipient, exception faite aux récipients en fer blanc d'une capacité égale ou 
inférieur à ! litre et dans lesquels le volume occupé par Je contenu ne devra en 
aucun cas être inférieur ù 8(J<Yo (Ouaouich et Chimi, 2007) 

Le local servant au stockage de l'huile doit être exempt d'odeurs étrangères et 
protégées contre la lumière solaire. Le conditionnement de l'huile doit être 
réalisé dans (Ouaouich et Chimi, 2007): 

• Des citernes, containers, cuve permettant Je trnnspo1t en vrac. 
• Des fûts métalliques en bon état, dont les parois intérieures devraient être 

recouve1tes d'un vernis adéquates bidon et des boites métalliques 
recouvertes. 
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III- La qualité de l'hnite d'olive 

111.1.Critères d'évaluation de la qualité de l'huile d'olive: 
Le tetl'ite "qualité" englobe de nombreuses càractéristiques chimiq_uës, pliysîq:ues tft 

organoleptiques qui peuvent être mesurées par des méthodes d'analyse tout à fait 
objectives (Chimi, 2006) . La qualité de l' huile d 'olive vierge est intimement liée à 
sa composition chimique et aux valeurs nutritionnelle, biologique et 
organoleptique de l'huile (Ouaouich et Chimi, 2007; Chimi, 2006). 

Parmi les critères de qualité on trouve : l'acidité libre, l'indice de peroxyde, 
l'absorbance dans l'UV à 270 nm. L'autre série de critères de qualité coîlceme les 
caractères organoleptiques : odeur, saveur, couleur et aspect (Uzzan, 1992). 

III. 1.1. Critères physico-chimiques de l'huile d'olive: 
111.1.1.1. Acidité libre: L'acidité, un des principaux critères de qualité de 
l'huile d'olive, est le résultat de l'hydrolyse de l'huile. Provoquée par 
l' action des enzymes libérées lors de la 11rnl11ration du fruit, elle augmente 
considérnhlemcnt sous l'action bactérienne et fongique (Michelakis, 1990). 

D'après Pinatcl et al (2004) l' acidité est apparue comme un moyen simple et 
fiable d'évaluer la qualité objectivement. 

1.11.1.1.2. lndke de peroxyde: En raison de l' importance de l'oxydation 
des huiles sur le plan sensoriel et nutritionnel, l'indice du peroxyde a été 
analysé (Deiana et al. ,2002). Sa détermination est un moyen utilisable pour 
prévoir la détérioration ultérieure des qualités organoleptique de l'huile 
ainsi que son comportement futur lors d'un stockage à température peu 
élevée. Néanmoins, toute augmentation de l'indice du peroxyde reflète une 
altération de l'huile (Perrin, 1992). 

111.1.1.3. Détermination de l'extinction spécifique : La détermination de 
l'absorbance à 270 nm permet de déceler la présence des produits 
secondaires d' autoxydation (triéne cottjugués) dans les corps gras. Cette 
détermination découle de la nom1e A.F.N.O.R {NF-T60-233) (Perrin, 1992). 

111.1.2.Evaluation organoleptiques de l'huile d'olive vierge: 
La valeur intrinsèque des matières n'est que l'un des éléments de la qualité du 
produit. On s'aperçoit que l'analyse sensorielle doit compléter les détenninations 
analytiques rendues possible au fur et à mesure du développement de l'analyse 
chimique ou physique et qu'elle demeure un élément prépondérant (Oouaouiéh et 
Chimi, 2007). 

L'évaluation organoleptique de l'huile d'olive vierge est fonction des attributs 
positifs et négatifs. Le classement des huiles d'olive vierges en fonction de ces 
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attributs est déterminé par un jury de dégustateurs sélectionnés et entraînés 
(Oonaouich et Chimi, 2007). 

a. Les attributs positifs : On cite : 
• Goût Fruité : Ensemble des sensations olfactives de l'huile par 

voie directe ou rétronasale, dépendant de la variété des olives, 
provenant des fmits sains et frais, verts ou mûrs. 

• Goût Amer: Gofit caractéristique de J'huile obtenue d'olive 
vertes ou au stade de la véraison. 

• Goût Piquant : Sensation tactile de picotement, caractéristique 
des huiles produites au début de la campagne à partir des olives 
(Oouaouich et Chimi, 2007). 

b. Les attributs négatifs : On cite : 
• Flaveur Chômée : Flaveur caractéristique de l'huile extraite 

d'olives entassées dans un élat avancé de fermentation anaérobie. 
• Flaveur Moisi-humide : Fh1vcur caractéristique de l'huile 

obtenue d'olives attaquées par des moisissures et levures par suite 
d'w1 stockage des olives pendant plusieurs jours dans l'humidité. 

• Flaveur Lies : Flaveur caractéristique de l'huile restée en contact 
avec les «houes» de décantation dans les lipides et les caves. 

• Flaveur Vineux- vinuigre : Flaveur caractéristique de certaines 
huiles rappelant le vin ou le vinaigre. Cette flaveur est due à un 
processus de fermentation des olives qui donne de l' acide 
acétique, acétate d' éthyle et éthanol (Oounouich et Chimi, 2007) . 

c. Autres attributs négatifs : D'autres attributs négatifs peuvent exister 
telle que le cuit ou bnîlé, margines, saumure, teffe (Ouaouich et Chimi, 2007) . 

Ill.2. Altération de l'huile d'olive : 
Sur le plan nutritionnel , une altération poussée des huiles d'olive se traduit par 
des pe1tes qualitatives, particulièrement en acide gras essentiel (acide linoléique)1 

en provitamine E (alpha-tocophérol) et en carotène, et des modifications de la 
valeur organoleptique de l'huile (Chimi, 2001). 

Aussi; les huiles d'olive doivent être exempte de contaminants toxiques, 
essentiellement les produits d'oxydation, les mycotoxines, les résidus de 
pesticides et les résidus métalliques (Cbimi, 2001). 

IIL2.1. Altération biologique: L'action nuisible des insectes ravageurs peut 
intervenir de différentes façons, à savoir, destruction ou détérioration des plants 
au plan quantitatif et qualitatif. Les principaux dommages causés aux variétés à 
huile Sôfit lëS suivants (Michelakis, 1990; Loussert et brousse, 1978): 

• Perte de récolte par la chute des fruits ; 
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• Diminution du rendement en huile ; 
• Détérioration de la qualité de l'huile par augmentation de son 

acidité (phénomène d' oxydo- réduction accrus au sein de la pulpe à 
moitié dévorée). 

Les champignons tel que G. leosnorus olivarum induisent les mêmes effets 
(Michelakis, 1990). 

111.2.2. Altération chimique : Les huiles et graisses ne sont pas insensibles 
aux influences extérieures (lumière, température, oxygène, eau et enzymes). Les 
structures insaturées et les liaisons ester des glycérides sont les plus sensible. On 
distingue, selon le mode et la position, l'oxydation et l'hydrolyse (El nmrr, 2005). 

IU.2.2.1. Acidification: C'est l' hydrolyse d' une ou des trois liaisons esters 
des triglycérides, clic se caractérise par la formation d ' une teneur élevée en 
acides gras préjudiciable à la qualité de l'huile (Chimi, 2001). Elle est due à 
l'action des lipases, de l' humidité et de la chaleur (Loussert et Hrousse, 1978). 

111.2.2.2. Oxydation ou rancissement: Le rancissement par oxydation 
résulte de l'action de l'oxygène atmosphérique sur les glycérides, ou acides 
gras (Loussert et Brousse., 1978; Argenson., 1999). Il synthétise des produits de 
décomposition à odeur désagréable typique de « rance» (Argenson et al., 
1999). 

Les huiles d'olives vierges subissent une oxydation pendant leur stockage, 
résultant de l' auto-oxydation et de la photo-oxydation_ 

a. Auto-oxydation : L'auto-oxydation dépend de plusieurs facteurs qui 
sont, entre autres, le degré d'insaturation de l' huile, les acides gras 
libres, la présence de traces métalliques et d' eau, l'emballage utilisé, la 
température ambiante, l'oxygène de l'atmosphère et l' exposition à la 
lumière du jour pour les emballages transparent (Fuhrcr et al., 2005) . 

Les produits primaires de l' autoxydation sont des hydroperoxydes qui 
se transforment ultérieurement en aldéhydes, cétones et acides. Ces 
produits de scission sont effectivement des indicateurs d'altération 
(Fuhrcr et al., 2005). 

b. Photo-oxydation : La photo-oxydation est affectée par la qualité totale 
de pigments chlorophylliens et d'antioxydant naturels (bêta-carotène, 
tocophérol, phénols) contenus dans l 'huile d' olive (BenTakaya et 
Hssouma., 2005). 

L'oxydation a des conséquences sur la qualité alimentaires: 
./ Qualités nutritionnelles ~ Perte en acides gras libres et insaturés. Il y 

a également des pertes en vitamines et en protéines (Côssut ët al ., 2002). 
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./ Qualités hygiéniques: Pas de problème bactériologique, mais en 
terme de qualité chimique, il a formation de composés secondaires 
(Cossut et al., 2002) dont certains ont été prouvés nuisible à la santé 
(aldéhydes, cétones acides, radicaux libres, 
hydroperoxydes )( Chimi,2001 ) . 

./ Qualités organoleptiques: Apparition de flaveurs rances dues aux 
acides et aux cétones, ainsi qu'aux aldéhydes (Cossut et al., 2002). 

Ill.3. Les facteurs influençant la qualité de l'huile d'olive: 
La qualité de l'huile d'olive est influencée par plusieurs facteurs 
climatiques, géographiques, pédologiques et génétique; ainsi que par le 
mode d'extraction, les pratiques culturales et les conditions de stockage (El 
murr, 2005). 

Cette qualité dépend en premier lieu des olives dont elle provient et par la 
suite des différentes étapes qui s'étendent de la production à Ja cueillette des 
olives et de la fabrication à la conservation de l'huile (El murr, 2005). 

111.3.1. Facteurs climatiques : l ,e climat a une influence impo1tante sur la , 
maturité, donc sur la composition chimique de l'huile d'olive. Les fortes 
gelées peuvent: affecter sensiblement les indices analytiques de qualité 
notamment l'indice de peroxyde cl l'absorhance dans l'ultra violet (El murr, 
2005). 

Des automnes humides et chauds peuvent favoriser le développement des 
ravageurs qui nuisent à la qualité des olives. L'huile obtenue dans ce cas a 
une acidité élevée. Des travaux de recherche réalisés par Apricio ont prouvé 
que les structures cycliques de l'huile d'olive sont affectées par le climat 
(Guticrrcz et al, 1991). 

La lumière et la température affectent la concentrntion en acide !,>ras de 
l'huile d'olive. La composition en acides gras insaturés el principalement 
en acide linoléique augmente avec la diminution de la température (El murr, 
2005). 

III.3.2. Facteurs géographiques : Les olives cultivées dans différentes 
zones géographiques présentent des caractéristiques différentes. La qualité 
de l'huile d'olive est affectée par l'altitude Cette dernière affecte la 
composition de l'huile d'olive en acides gras, principalement l'acide 
oléique. Les cultivées à haute altitude donnent des huiles riches en acide 
gras monoinsaturés, bien que les olives cultivées à faible altitude donnent 
des huiles riches en acides gras saturés donc plus stable. De même elle 
présente un effet sur l'acidité, l'indice d'iode et la teneur en polyphénols (El 
murr, 2005). 
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ill.3.3. Facteurs pédologiques : L'influence du sol sur la qualité de l'huile 
d'olive est un phénomène assez complexe. Plusieurs facteurs tels que la 
nature du sol, le pH et la composition chimique se mettent en jeu et peuvent 
influencer la qualité d'une huile (El murr, 2005). 

En général, les terres t,rrasses produisent comparativement des huiles moins 
aromatiques que les terres maigres avec des arbres moins productifs. De 
plus, les huiles provenant des sols calcaires ont une acidité plus basse que 
ce11es des sols argileux (El murr, 2005). 

Ul.3.4. Facteurs variétaux: L'incidence des différentes variétés cultivées 
au sein d'un même «habitat» sur les constituants chimiques naturels 
responsable des caractéristiques organoleptiques nutritionnelles de l'huile se 
trouve être important uniquement sur le plan quantitatif. Lors d'un choix de 
variété à utiliser, l'agriculteur détermine dans une certaine mesure la qualité 
future de sa production. Cc sont les caractères génétiques qui influent la 
qualité de l'huile (01vuso~lu et Oktm·, 1994). 

Des fruits appartenant à des variétés différentes ont donné des huiles dont 
la composition, au point de vue chimique, était qualitativement identique 
mais quantitativement différenciée (Cnvusoglu et Oktnr, 1994). 

111.3.5. Influence de l'état de la matière première: La qualité de l'huile 
d'olive, c'est d'abord celle de la matière première. Il impmte par 
conséquent de préserver cette qualité jusqu'au moulin. Si elles n'ont pas 
commencé leur véraison, les olives donnent une huile trop piquant et trop 
amère (Ar·genson et al., 1999). 

Le degré de maturité des olives au moment de la trituration,affecte aussi 
bien la qualité que le rendement d'extraction des huiles qui en sont 
produites, comme suit (Ouaouich et Chimi, 2007): 

• Au stade de maturité précoce (stade vert), les olives sont peu riches en 
huile et donnent un produit fini très susceptible à l'oxydation de par sa 
teneur exceptionnellement élevée en pigments chlorophylliens, 
favorisant l'oxydation en présence de lumière. 

• L'huile issue d'olives vertes est également moins riche en composés 
phénoliques doués de propriétés antioxydants tels que l'hydroxytyrosol 
et l'acide caféique. 

• A maturité complète (stade noir), il y'a une influence négative sur le 
taux des composés mineurs responsable des attributs sensoriels de 
l'oxydation (polyphénols ). 
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En effet, les olives abîmées ou blessées peuvent subir une oxydation avancée en 
présence de l'air comme elles peuvent être infectées par les micro-organismes, ce 
qui réduit la qualité de l'huile produite .En plus, les huiles produites à partir 
d'olives fermentées sont caractérisées par Je défaut « chômé » a1ors que les huiles 
en provenance d'olives qui ont chômé pendant plusieurs jours à une humidité 
élevée, se caractérisent par le défaut " moisi-humide " (Chimi, 2001) 

111.3.6. Influence de la technologie d'extraction : Les procédés d'extraction 
connus peuvent altérer la qualité de J'huile d'olive en affectant sa stabilité durant 
la conservation. Deux systèmes d' extraction sont utilisés : le système traditionnel 
ou procédés discontinu et les systèmes modernes ou continus (El murr, 2005). 

Les huiles d'olives extrnites trnditionnellement présentent des stabilités faibles 
correspondant respectivement à un taux rc1ativement élevé de polyphénols 
dégradés; alors que l'extraction de J'huile d'olive dans les unités équipées de 
centrifugation à deux phases (huile et grignon) n'altère pas Ja qualité de l'huile 
produite. L'huile ainsi extTaite se trouve riche en substances naturelles de 
conservation, ceci se traduit. par une bonne conservation de l'huile d'olive 
produite et par conséquent une meilleure qualité (Chimi, 2005). 

Les opérations de broyage et de pressage de la pâte des olives, conduites en 
pleine air, peuvent entraîner l'altération des huiles de cette pâte qui est exposée à 
l'air libre durant environ une heure, patfois plus (Chimi, 2006). 

La qualité de l'huile peut êtt·e également influencée, lors de la séparation, par le 
temps de séjour dans les bacs de décantation et la qualité d€ l'eau ajoutée. Ainsi, 
les huiles restantes assez longtemps en contact avec les margines s'appauvrissent 
en polyphénols et leur résistance à l'oxydation diminue, par conséquent leur 
valeur nutritive s'affaiblit (Chimi, 2001). 

111.3.7. Stockage et conservation de l'huile: Le stockage constitue dans la 
majorité des cas la principale cause de la détérioration de la qualité de l'huile 
extraite (Ouaouich et Chimi., 2007). 

Au cour de stockage, l'huile subi des altérations oxydatives (formation des 
peroxydes) et hydrolytiques (formation des acides libres), ce qui modifié sa 
qualité organoleptique et nutritionnelle (Kochlar, 2000). 

L'emballage en plastique favorise l'oxydation primaire, en raison probablement 
de sa perméabilité à l'oxygène d€ l'air (Ben Takaya et Hssouma, 2005). De même 
l'emballage en fer peuvent contaminer les huiles en agissant comme catalyseur 
de l'oxydation, contribuant ainsi à l'accélération du rancissement (Loussert et 
Brousse, 1978). Par contre, Le verre est le plus inerte chimiquement (Ben Takaya et 
Hssouma, 2005). 
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IL Matériel et Méthodes 

11.1.Matériel 

11.1. l.L'Huile d'olive : 
Les variétés de l'huile d'olive retenue pour l'expérimentation sont: Chemlal, 

Hamra, Sigoise, Oléastre et Oléastre greffé : 
• Huile de variété Chemlal : provient de la région de Jijel, fabriquée 

traditionnellement 
• Huile de variété Hamra : provient de la région de Jijel, fabriquée par le 

système de centrifugation à trois phases. 
• Huile de variété Sigoise : provient de la région de Jijel, fabriquée par le 

système de centrifugation à trois phases. 
• Huile d'Oléastre : provient de la région de Jijel, fabriquée par système de 

centrifugation à trois phases 
• Huile d'Oléastre greffé : provient de la région de Mila, fabriquée par 

système de centrifugation à trois phases. 

11.1.2.Produit chimiques et réactifs : 

Au cours de notre étude, on a utilisé : 
• Solution d'isobutanol- éthanolique; 
• Solution de potasse 0,5N dans l'alcool à 95°; 
• Solution aqueuse d'acide chlorhydrique 0,5 N et lN ; 
• Solution alcoolique de phénol phtaléine à 1 % ; 
• Solution d'acide acétique à 0,5N; 
• Solution d'acide acétique /chloroforme; 
• Solution d'iodure de potassium à 0: 002N et 0: 0 IN · , , , 
• solution d'iodure de potassium à 30% ; 
• Solution d'amidon de pomme de terre; 
• Solution de thiosulfate de sodium O. lN ; 
• Amidon soluble pour la préparation d'empois d'amidon; 
• Solution saturée de chlorure de sodium ; 
• Solution de carbonate de sodium Na2C03 lM ; 
• Réactif de F olin-Ciocalteu ; 
• L'iode pour la préparation du réactif de Hüble ; 
• Chlorure mercurique en poudre ; 
• Solution d'alcool éthylique pur à 96°; 
• Solution de tétrachlurure de carbone ; 
• Le glycérol ; 
• Solution de sulfate de cuivre de saturée ; 
• La soude à .5% ; 
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• Solution d'hexane ; 
• Solution d'éther éthylique ; 
• Solution aqueuse de NaOH lN ; 
• Solution d'heptane ; 
• Solution de méthanol; 
• Solution de chloroforme ; 
• Alcool éthylique pur à 96° ; 
• Solution de l'éther de pétrole ; 
• Acide gallique ; 
• Solution d'éther de pétrole. 

11.1.3.Milieu de culture : 

Pour la partie microbiologique, on a utilisé les milieux de culture suivants ~ 
• Gélose PCA : Pour Je dénombrement de la FT AM ; 
• Gélose VRBL: Pour le dénombrement des entérobacté1i.es; 
• Gélose OGA: Pour le dénombrement des levures et moisissures ; 
• Gélose MRS: Pour le dénombrement de la flore lactique. 

11.1.4.Appareillage: 
Les appareils utilisés sont les suivants : 

• Vortex électrique ; 
• Agitateur électrique menu d'un barreau magnétique; 
• Balance analytique à 0,000 lg ; 
• Une étuve électrique de séchage maintenue à 1fr3 ±2°C ; 
• Four à moufle ; 
• Centrifugeuse électrique ; 
• Spectrophotomètre ; 
• Réfractomètre ; 
• Thermomètre; 
• Un appareil de chromatographie gazeuse couplée an spectroscopie de 

masse GC-MS ; 
• pH mètre; 
• bain marie ; 
• réfrigérateur. 

II.2. Méthodes : 

11.2.1. Echantillonnage : 
Les échantillons d'huile d'olive ont été procurés auprès des personnes ayants des 
vergers d'olivier à variété bien connue. Les échantillons ont été emballés dans 
des flacons en plastique de capacité de 25(} ml. 
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11.2.1 .. Contrôle de la qualité d'une huile d'olive vierge: 
Les constituants lipidiques des corps n'étant pas faciles à fractionner, ils sont 
souvent analysés par des méthodes globales qui constituent autant d'indices 
(Figarella et al., 2001). 

H.2.1. !.Contrôle des paramètres chimiques de l'huile d'olive : 

a. Indice d'acide et l'acidité: L'indice d'acide (la) est la masse en mg 
d'hydroxyde de potassium (KOH) nécessaire pour neutraliser les acides gras 
libres contenus dans WI gramme de substance lipidique (Figarella et al., 2001). 

L'indice d'acide est déterminé selon le mode opératoire suivant (Lecoq, 1965): 

Dans WI Eden Meyer de 250 ml, on introduit une prise d'essai (p) de lg d'huile, 
puis on fait dissoudre dans un mélange de 20 ml de solvant isobutanol-éthanol et 
20 ml de potasse alcoolique introduits successivement à l'aide d'une pipette 
graduée. On ajoute ensuite 5 gouttes de la solution de phénol phtaléine. 

La titration se fait sous agitation en versant goutte à goutte la solution 0,5 N 
d'acide chlorhydrique jusqu'à décoloration. On effectue en parallèle Wie réaction 
à blanc dans les mêmes conditions mais sans matière graisse pour titrer la 
potasse en jeu. 

L'indice d'acide est calculé comme suit: 

la (mg /g) = (Vttcltémoin - V1-1c1 essai) N. PMKoH f P 

Avec: 
P : prise d'essai (g) ; 
N : normalité de l'HCl; 
V : volume HCI utilisé pour la titration (ml) ; 
PM : Poids moléculaire de KOH. 

Puisque le rapport entre le poids moléculaire de l'acide oléique et celui de la 
potasse est, à un facteur de dix près, de 0 .5, le nombre donnant l'acidité oléique 
A est pratiquement la moitié de celui trouvé pour l'indice d'acide, donc l'acidité 
oléique peut être obtenue directement par la formule suivante (Kerleskind et al., 
1992): 

L'acidité Oléique% (A) =1/2.Ia 

Cependant, il existe une relation plus pratique pour le calcul de l'acidité oléique 
(Lecoq, 1965) : 

Ao/o(A.G.L en g / lOOg) =(V HCtblarn: -V HCtessaï). M / 20P 
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Avec: 
M : Masse molaire de l'acide oléique =282g/molc. 

b. Indice de peroxyde: L'indice de peroxyde représente la quantité des 
substances de l'échantillon (exprimé en rnilliéquivalents d'oxygène actif par 
kilogramme) qui oxydent l'iodure de potassium dans les conditions de travail 
décrit (Fuhrer et a/.,2005). 

Il a été déterminé selon la méthode officielle (Lecoq, 1965): Cette méthode 
consiste d'abord à préparer un mélange acide acétique /chloroforme dans la 
propmtion 3V/2V, Une solution de l'iodure de potassium (KI) est obtenue en 
dissolvant 13.33g de KI dans JO ml d'eau distillée dans un flacon brun. 
Une solution d'amidon de patate a été obtenue en dissolvant Ig d'amidon dans 
200 ml d'H20 distillée. La solution a été portée à l'ébullition pendant quelques 
secondes, pu.is mise au réfrigérateur. 

On dissout 5g d'huile dans 30 ml du mélange acide acétique /chlorofonnc. On 
ajouter 0.5ml de la solution de l'iodure de potassium, puis on agite pendant 
lminute exactement. L'échantillon est laissé à l'obscurité pendant lminute. La 
réaction est arrêtée par l'addition de 30ml d'eau distillée. 

L'échantillon est titré par la solution de thiosulfate de sodium O. LN en présence 
de 5 gouttes d'amidon de pomme de terre. 
Les résultats s'expriment comme suit : 

lp (µg d'02/g) =(V blanc-Vessai) 80/5P 
Avec: 

P : prise d'essai (g) ; 
V1i1 a11c : lé voluriie dé thiosulfate de sodimil 0.1 % utilisé avec le blanc ; 
V~.,sai : le volume de thiosulfate de sodium 0.1 % nécessaire pour le dosage proprement dit. 

c. lndice de saponification: L'indice de saponification ls est la masse en mg 
d'hydroxyde de potassium nécessaire pour neutraliser les acides gras libres et 
pour saponifier les acides gras estérifiés contenus dans un gramme de substance 
lipidique (Frénot et Vierling ;2001). 

L'indice de saponification est déterminé selon le mode opératoire suivant (Lecoq, 
1965): Dans un Erlerr Meyer, on irrtroduit lg d'huile et 25 ml de potasse 
alcoolique, on agite pour dissoudre puis on porte le mélange à ébullition au bain 
marie bouillant pendant 5 nrirrutes en agitant de temps à autre. 

On ajoute ensuite 5 gouttes de phénol phtaléine et on titre l'excès de potasse avec 
l'acide chlorhydrique 0.5 N jusqu'à décoloration. 
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On effectue parallèlement une réaction à blanc dans les mêmes conditions 
précédemment décrites mais sans matière graisse pour titrer la solution de 
potasse mise en jeu. 

L'indice de saponification est exprimé par la formule suivante: 

Avec: 
ls = (V llCI témoin - V rrc l essai) N HCI· PMKOH IP 

PMK011 =~ Poids moléculaire de KOH (56 . lg/molc) ; 
N rrc 1 = Normalité de l'HCI (0.5N); 
P : prise d'essai (g). 

d. Détermination de l'indice d'ester (le): L'indice d'ester (le) est le nombre 
de milligrammes d'hydroxyde de potassium nécessaire pour saponifier les esters 
contenus dans 1 g de matière grasse. LI est calculé après dosage de l'indice 
d'acide la et de l'indice de saponification IS, tel que par préconiser par la nonne 
2.03 de l'U.LC.P.A. 

La relation étanl : 
le =ls - la 

e. Indice d'iode : L' indice d ' iode est la masse d' halogène exprimé en gramme 
d'iode fix é sur les doubles liaisons de 100 g de lipides (Frénot et Vierling ,2001). 

La détermination de cet indice nécessite la préparation du réactif de Hüble 24 
heures à l'avance et le conserver à l'abri de la lumière. Sa préparation consiste à 
dissoudre d ' une part 25g d ' iode dans 500 ml d ' alcool éthylique à 96°; et d'autre 
part 20 g de chlorure mercuriquc (bichlorure de merctU'e) da11s la même quantité 
d'alcool. Le réactif est obtenu par mélange à volumes égaux des deux solutions 
précédentes (Lecoq, 1965). 

L'indice d ' iode est déterminé selon le mode opératoire suivant (Lecoq, 1965): On 
pèse 0.3 g d ' huile dans un Erlen Meyer et on le dissout dans 10 ml de 
tétrachlorure de carbone, puis on ajoute 25 ml de réactif de Hüble, on fait 
boucher et agiter l'Erlen. Cette préparation est abandonnée à l'obscurité pendant 
12 à 24 heures. 
On effectue simultanément une réaction à blanc sans matière graisse. 

Après la durée citée précédemment, on ajoute 20 ml de la solution d'iodure de 
potassium à 30% et 300ml d'eau distillée. La titration de l'iode libéré se fait par 
le thiosulfate de sodium 0.1 N en présence d'empois d'amidon. A noter qu'il faut 
agiter énergiquement à la fin du dosage pour pennettre à l'iode dissous dans le 
tétrachlorure de carbone de repasser en solution aqueuse. 
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L'indice d'iode est exprimé par la formule suivante: 

li =1.269 (V blanc-Vessai)/ P 
Avec: 

P : prise d 'essai (g) ~ 

V blanc: le vo lume de thiosulfatc de sodium 0. 1 '% utilisé avec le blanc ; 
V~-ss ai : le volume de thiosulfatc de sodium 0.1 % nécessaire pour le dosage proprement dit. 

f. Recherche du glycérol : Le glycérol est mis en évidence selon la technique 
suivante: On introduit dans un tube à essai une goutte d'huile d'olive étudiée, on 
ajoute ensuite à l'aide d'une pipett.e graduée Jml de la soude dans l'alcool puis 
0.5 ml de la solution de sulfate de cuivre saturé (Lecoq, 1965). 

Une réaction à blanc est préparée dans les mêmes conditions en mettant à la 
place d'huile du glycérol. 
Les résultats obtenus sont comparés par rapport au blanc 

g. Dosage des composés phénolique: Ce dosage nécessite une extraction des 
polyphénols scion la technique suivante : 

-Extraction des polyphénols de l'huile: On réalise d'abord une 
agitation électrique de l'échantillon étudié pendant 20 à 30 minutes avec un 
agitateur électrique ; puis, à une solution de 5 g d'huile + 10 ml d'hexane bien 
mélangée au vo1tex, 10 ml de mélange méthnol-eau (6v /4v) sont ajoutée et 
l ' ensemble est mélangé à son tour au vortex. Le volume total subit une séparation 
par centrifugation. La phase inférieure est recueillie, tandis qu'un second 
mélange méthanol-eau est ajouté à la phase supérieur, tout en répétant le 
processus de centrifugation. Cette fois-ci , le solvant inférieur est additionné au 
volume déjà obtenu (la phase inferieur) (Ryan et al., 1999). 

- Dosage colorimétrique des polyphénols : La réaction est basée sur la 
réduction de lacide phosphomolybdique du réactif Folin -Ciocalteu par les 
polyphénols en milieu alcalin. Elle se traduit par le développement d'une 
coloration bleu foncée (Catalano et al. , 1999) .. 

Le dosage est réalisé selon la méthode de Folin-Denis en utilisant de Folin
Ciocàlteu (Ryan el al., 1999) : 

Dans une fiole de 25 ml, un volume de 0.5ml du réactif Folin -Ciocalteu est 
ajouté à 0 .2 ml de l'extrait concentré en polyphénols. Après 3minutes, un 
volume de 4 ml de Na2C03(1M) a été versé sur la solution et de l'eau distillée est 
ajoutée jusqu'au trait de la jauge. Un blanc est préparé dans les mêmes 
conditions. 
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Les fioles sont maintenues à l'obscurité pendant 90 minutes avant de lire les 
densités optiques au spectrophotomètre. 

La lecture de la densité optique à 765 nm permet de déterminer la concentration 
des polyphénols en se référant à une courbe étalon dressée à partir des 
concentration connues d ' acide gallique : lO~tg/ml, 20~tg/ml, 30µg/ml, 40µg/ml, 
50µg/m1, 60µg/m1, 80µg/ml, 90µg/m1, IOOµg/ml (Annexe 01). 

h. Dosage des caroténoïdes : Le but est le dosage de la teneur des caroténoïdes 
présente dans l'huile d'olive avec la méthode de Déymié et al., (1981). 

On pèse lg d'huile d'olive dans un Erlen Mayer de 10ml, et on ramène jusqu'au 
trait de jauge avec de l'hexane. 
La lecture de la densité optique à 450nm permet de déterminer la concentration 
des caroténoïdes en se référant à une courbe é1·alon dressées à partir des 
concentrations connues de P-carotène: 0.25 ~tg/ml , 0.5 ~tg/ml, 0.75 pg/ml, 
1 µg/ml(Anncxc02) . 

H.2.1. 2.Contrôle des p;1rnmètt·cs physiques de l'huile d'olive: 

a. pH : La mesure du pH consiste à plonger l' électrode du pH mètre dans 
l'échantillon et lire la valeur enregistrée sur l'écran . 

b. Teneur en eau et en matières volatiles (Lecoq, 1965): l 0 g d ' échantillon sont 
pesés dans un creuset déjà séché et pesé, le creuset contenant l'échantillon à 
tester est laissé pour une heure dans l'étuve fixée à l03 °C. Ensuite cette portion 
est laissée refroidir puis pesée. 

Les opérations de chauffage, de refroidissement et de la pesé sont répétées 
plusieurs fois et ceci en utilisant des périodes successives de 15 minutes jusqu'à 
ce que la perte en masse entre deux pesés successives est nulle. 

La teneur en eau et matière volatiles est ainsi exprimées en o/oen masse égale à : 

Avec: 

W == (m1-m2)100/ (m1-Illo). 

mo : masse en gramme du creuset vide (g) ; 
m1 : masse en gramme du creuset et de l'échantillon avant chauffage (g) ; 
m2 : masse en granune du creuset et du résidu après chauflàge (g). 

c. Mesure de la teneur en impuretés insolubles (Lecoq, 1965): Un échantillon de 
10 g est pesé (Illo) dans llll bécher, puis il est traité par un excès d'hexane et filtré 
au moyen d'un papier filtre. 
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Le filtre et le résidu qu'il contient sont ensuite lavés avec le même solvant pour 
assurer la solubilisation de la matière grasse, ce filtre est pesé (m2). Il est porté au 
séchage à 103 ± 2°C puis pesé (m 1). 

La teneur en impuretés insolubles est exprimée comme suit: 

Avec: 
Impureté(%)= (mz-m1) 100 lln-0 

mo: masse en gramme de la prise d'essai; 
m, : masse en gramme du creuset filtrant une fois séché à l'étuve; 
m2 : masse en gramme du creuset filtrant et du résidu sec. 

d. Densité relative: La densité relative d'une huile ou d'une matière grasse est le 
quotient de la masse dans l'atmosphère d'un certain volume de cette huile par la 
masse du même volume d'eau à 20°C (Lecoq, 1965). 

Une fiole de 20 ml est nettoyée, séchée puis pesée (mo), ensuite, elle est remplie 
par l'eau distillée jusqu'au trait de jauge et placée dans bain à 20°C pendant 20 
minutes. Après cette période, la fiole est retirée, bien essuyée puis pesée, la 
masse (m 1) est notée. On refait le même essai avec l'huile d'olive. La masse 
pesée est notée ( m2) (Lecoq, t 965). 

La densité relative est exprimée comme suit : 

Avec: 
D (g/cm3)= (mz-ln-0) /(m1-1D-0) 

mo: masse de la fiole vide (g) ; 
m1 : masse de la fiole pleine d'eau (g) ; 
m2 : masse de la :fiole pleine d'huile (g) ; 
D : densité de l'huile à température de 20 °C. 

e. Détermination du point de fusion et de solidification : Les corps gras sont 
des mélanges de triglycérides hétérogènes, de sorte qu'ils n'ont pas un point de 
fusion net, mais une zone de fusion, dont la nature est liée à la nature des acides 
gras constitutifs (Frénot etVierling ,2001). 

La technique utilisée pour la détermination du point de fusion et de solidification 
est celle décrite par Tremolieres et al., (1984). Pour ce faire, un échantillon d'huile 
étudiée est introduit dans un tube à essai. L'échantillon est ens1ùte laissé pendant 
quelque temps au réfrigérateur en vérifiant l'état de solidification de temps à 
autre. Dès qu'on observe la prise en masse de l'échantillon, on le retire et on 
détermine la température de solidification à l'aide d'un thermomètre. Ensuite, le 
même tube est porté au bain marie tiède, pour la détermination de la température 
de fusion. 
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f. Détermination du point de fumée : Un volume de 20 ml de l'huile étudiée 
est transféré dans un creuset. Celui-ci est placé sur une plaque chauffante pour 
être chauffé jusqu'à ce que la fumée devienne visible {(Lecoq, 1965). 

A ce moment, on enlève le creuset et on mesure par un thermomètre la 
température de l' huile qui sera approximativement le point de fumée (Lecoq, 
1965). 

g. Indice de réfraction : L'indice de réfraction est le rapport entre la vitesse de 
la lumière dans le vide et sa vitesse dans la substance (Boudour, 1998). 

En pratique, la vitesse de la lumière dans l' air est utilisée à la place de celle dans 
le vide et la longueur d'onde choisie est celle de la moyenne des rais D du 
sodium 589,Gnm (Boudour, 1998). 

On met le réfractomètre en marche puis on règle la distance entre les oculaires 
pour avoir une vision nette du réticule et de l'échelle de lecture des indices de 
réfraction. On dispose ensuite l'huile en quantité suffisante à l'aide d' une pipette 
pasteur sur la face horizontale du pri sme réfractométrique en faisant bien 
attention de ne pas rayer la face du prisme lors de cc dépôt ( Baaziz et al.,2005). 

Tout d' abord, on effectue différentes opérations en regardant dans l'oculaire de 
champs. En agissant sur le bouton moleté de droite, et on amène dans le champ 
de vision la limite de séparation de deux zones claires et obscure. Cette ligne de 
séparation est alors plus moins nette. En tournant ensuite le bouton moleté de 
gauche, puis on cherche à obtenir un maximum de contraste entre les deux plages 
de séparation aussi nette que possible (Baaziz et a/.,2005). 

Une fois ces opérations effectuées, il suffit de regarder dans l'oculaire d'échelle 
et de lire la valeur de l'indice de réfraction (Baaziz et al.,2005). 

h. Coefficient d'extinction K232 et K110: Le Coefficient d'extinction est 
détenniné selon le mode opératoire suivant (COI, 2001): On pèse exactement 
0.25 gramme de l'échantillon dans une fiole de 25 millilitres puis on complète 
avec 1 'éther de pétrole et on homogénéise. 
On rempli une cuve de Quartz avec la solution obtenue et on mesure les 
extinctions, en utilisant comme référence le solvant employé, aux longueurs 
d'onde comprise entre 232et 270 mn. 

Le coefficient d ' extinction est calculé comme suit: 

Kë =Eë/c.s 

Avec: 
Kë: extinction spécifique à la longueur d'onde ë ; 
Eë : extinction mesurée à la longueur d' onde ë : 
C : concentration de la solution en gramme par 1 OOmillilitres ; 
S : épaisseur de la cuvette en centimètre. 
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11.2.1. 3.Détermination de la composition en acides gras par GC-MS : 

La préparation des esters méthyliques se fait selon le mode opératoire suivant 
(Ollivier et al., 2006 ;C.E 0°796/2002) : Dans un tube à bouchon vissant, on pèse 
environ 20mg d ' huile, on ajoute 0 .5ml d ' heptane et on agite, on ajoute ensuite 
0.2 ml de la solution méthanolique 2N d'hydroxyde de sodium, le tube est 
bouché à l'aide d'un joint et pmté au bain thermostat à 60°C pendant 30 
secondes à 1 minute puis on agite pendant 1 Osecondes, on ajoute ensuite 0.2 ml 
d' HCI à 2 mole /L, après agitation, on transvase dans un tube en veITe, on laisse 
décanter puis on prélève 1 OO µ1 de la phase supérieur dans un tube en verre et on 
fait évaporer en milieu ventilé. 

On fait reprendre cette quantité par 50 p.I d'heptane. On laisse se séparer jusqu'à 
ce que la phase supérieure devienne claire. Enfin les esters méthyliques sont 
injectés dans un chromatographc phase gazeuse de marque SlHMADZU QP2010 
dans les conditions suivantes : 

-Colonne capillaire de type SEJO apolaire avec un diamètre de 0.25µm et 25 
m de longueur. 
-Température: l 80°C (ou gradient de 170 à 200°C) 
-Détecteur: Flü 
-Solvant : heptane ou hexanc 
-La phase stationnaire : SE JO : Dirnéthyl polysiloxane 
-La phase mobile : Hélium 

11.2.1. 4.Contrôle microbiologique de l'huile d'olive vierge: 

a. Préparation des dilutions décimales : A l'aide d' une pipette stérile, on 
prélève lml de l'huile étudiée. Le volume prélevé est introduit aseptiquement 
dans un tube contenant 9ml d'eau physiologie stérile, ainsi, on obtient une 
dilution de 10-1, on fait l'agitation à l'aide d'un vortex électrique pour rendre la 
dilution homogène. Puis, à l'aide d'une autre pipette stérile, on refait 1a même 
opération pour avoir la dilution 10~. De la même manière, on pousse les 
dilutions jusqu'à 10-4. L'ensemble des flores ont été recherchées et dénombrées 
par les techniques de microbiologie classique (Guiraud, 1998): 

b. Flores dénombrées et recherchées: 
- Dénombrement de la FTAM (Guiraud, 1998): Après avoir couler et 

solidifier la gélose PCA, lml de la dilution 10-4 est étalé en surface. Après une 
incubation de 24 heures à 37°C, on dénombre les colonies lenticulaires. 

- Dénombrement des entérobactéries (Guiraud, 1998): Le dénombrement 
des entérobactéries est réalisé sur la gélose biliée au violet de cristal et au rouge 
neutre (VRBG) en partant de la dilution 10-.3. 
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L'ensemencement se fait en profondeur en faisant déposer dans une boite de 
Pétri lml de la dilution, puis on fait couler la gélose VRBL chauffée et refroidie 
à 45°C. L'incubation se fait à 37°C pendant 24- 48 heures. 

Après incubation, les colonies à considérer comme des entérobactéries sont 
violettes, d'un diamètres voisin de 0.5 à lmm, et entourées d'un halo de précipité 
des sels biliaires quant ceux-ci sont modifiés. 

-Dénombrement des levures et moisissures (Guiraud, 1998): Le 
dénombrement s'effectue sur le milieu solide, gélose OGA, coulée et solidifiée. 
lml de la dilution 1 Q--:3 est étalé en surface du milieu. Les boites sont incubées à 
température ambiante pendant 3 à 5 jours. On dénombre toutes les colonies 
blanches, grandes ou petites pour les levures et noires pour les moisissures 

- Dénombrement de la flore psychrophile (Guiraud, 1998): Le 
dénombrement s'effectuent en surface sur milieu solide en utilisant comme 
milieu de culture la gélose PCA. 1 ml de la dilution J0--:3 est étalé en surface. 
L'incubation se fait à une température de 4°C pendant 10 jours. On dénombre 
toutes les colonies. 

-Dénombrement de la flore lipolytique: 
Pour ce faire, un apport de 5% d'huile analysée stérilisée est ajouté au milieu 
gélosé de base, PCA. L'ensemencement est fait par étalement d' l ml de la 
solution mère en surface, suivie d'une incubation à 37°C pendant 3 à 5 jours. 

La révélation se fait en inondant les boites par une solution saturée de sulfate de 
cuivre, on rejette le réactif après 15 minutes de contact. La surface de la gélose 
est rincée soigneusement pal" l'eau. 
La lipolyse fait apparaître, autours des colonies, des zones bleu ve1t dues à la 
formation des sels de cuivre insolubles des acides gras libérés. 

-Dénombrement de la flore lactique (Larpent, 1997) : Le dénombrement a 
été effectué sur le milieu gélosé de Man-Rogosa-Sharp (MRS). 
L'ensemencement s'effectue par étalement d' lml de dilution lQ--:3 en surface de 
la gélose MRS déjà coulée et séchée, l'incubation se fait à 37°C pendant 24-48 
heures. On dénombre toutes les colonies petites et de couleur blanchâtre et 
brillantes 

Il.2.1. 5.Le contrôle organoleptique de l'huile d'olive: 
L'analyse sensorielle repose sur la dégustation des produits et sur l'analyse des 
réponses sensorielles données par les dégustateurs (Raouix, 1998). Elle comprend 
trois étapes principales à savoir l'analyse visuelle, olfactive et gustative. 
Etant donné l'impossibilité de faire le test organoleptique dans un local équipé. 
On réalise des séances de dégustation avec 5 personnes, on donne pour chaque 
personne une quantité suffisante des huiles étudiées. 
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Chaque personne prononce sur le goût, l'odeur et la couleur, doit remplir la fiche 
de dégustation (ci-dessous) et doit établir à la fin de chaque jugement une note 
organoleptique qui allait de 0 à 5 dont : 

0 : convient à une huile éliminée avec défaut ; 
l : éliminée qualité moyenne ; 
2 : correcte ; 
3 : huile de qualité; 
4 : huile remarquable, typique ; 
5 : huile exceptionnelle. 
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Tableau 06 : fiche de dégustation de l'huile d'olive selon C.O.I, (2003) 

Nom: 
Prénom: 
Date: lieu: signature: 

Dégustation : 

Visuel : couleur- intensité- qualité : 
Chemlal: 
Hamra : 
Sigoise : 
Oléastre: 
Oléastre greffé : 

Olfactif : intensité- qualité - type -caractère : 
Chemlal : 
Hamra : 
Sigoise : 
Oléastre : 
Oléastre greffé : 

En bouche : ardence -amertume-consistance(fluidité, octuosité)- intensité et qualité des 
arômes- persistance aromatique : 
Chemlal: 
Hamra: 
Sigoise : 
Oléastre : 
Oléastre greffé : 

Harmonie générale - jugement d'ensemble: 
Chemlal: 
Hamra: 
Sigoise : 
Oléastre: 
Oléastre greffé : 

Note de 0 à 5: 
Chemlal: 
Hamra : 
Sigoise: 
Oléastre: 
Oléastre greffé : _____________________________ __, 

:n 
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III. Résultats et Discussion 

IJJ.1 Contrôle de la qualité des huiles d'olive vierge: 

III. L J. Contrôle des paramètres chimiques : 

fll.1.1.1. Acidité oléique, indice d'acide et pH : 
La mesure de l'acidité d'un corps h'Tas est un moyen qui nous renseigne sur l'état 
d'altération de l'huile par hydrolyse, ainsi que sur la fraicheur et l'état sanitaire 
de la matière première (Michelakis, 1990). 

Les valeurs d'acidité, de l'indice d'acide ainsi que du pH sont résumés dans le 
tableau 7. D'après les résultats obtenus, seule l'acidité de l'huile d'olive de la 
variété oléastre gre_ffé répond à la norme fixée par Je C.0.1 (2003) (conseil 
oléicole international )qui recommande une acidité inférieur à 3.3%, donc cette 
huile appartient à la catégorie vierge courante. 

Le reste des huiles des autres variétés présentent une teneur élevé d'acidité dont 
la valeur maximale est obtenue avec l'huile de variété Oléastre, estimé à 9.56%. 
Cependant, ce paramètre chimique varis-4;03% -à -8.25% -pour l'huile des variétés 
Chem/al, flamra et Sigoise. 

Tableau 07: Valeur du pH, acidité et indice d'acide des cinq variétés d'huile 
d 'olive. 

rr··:=::.:~.:2-:.::;-==-·---;-, ---- --- -- ! •• , 't 0 ,~--------~-;----- i l 

'---~-~-~~-:~-·-·~:.:.J .............. ~-~---·· · ·······J ........ ~ë~~---····.J-.. ~=:.:~-~-~...IL. ... ~.~--~==-'-:~ .. Jl.. ........ ~;~~) ........ Jl 
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_, _____ ------- --------------- 5~·11--1r-·-41)3 ~ · 
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.3 1r:..--:-·•····-:~-3-i-····--·······-·J I Max 

6

.

6 

L~:;~~- -.J I .. ~-~ __ Jl __ ~~_J-······ · ·······Jr=-~~--- ·······JL_._J 
Toutefois, les -résultats de -1 'acidité et -1 ~indice -d '-acide obtenus comcident à ceux 
du pH. En effet, le pH des échantillons obtenus varie de pH4.90 à pH6.05, dont 
la valeur maximale pH6:05 e-st obser-vée avec l'huile d'olive de la variété 
oléastre greffé qui à la valeur d'acidité la plus faible. La variété oléastre a la 
·valeur du pH la plus -acide, pH 4:90, -valeur correspondante à l'acidité la -plus 
élevée. 
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Les causes principales de l'augmentation d'acidité pomTaient être liées aux 
procédés de récoltes, c'est le cas de la récolte par gaulage qui provoque des 
blessures au niveau des fruits. Ce qui peut être encore expliqué par 1'état 
défectueux des fruits, dues aux mélanges de fruits récoltés à la main et les fruits 
tombés spontanément sur le sol ( El an tari et al. , 2002). 

Egalement, un stockage plus long augmente l'acidité -libre de 1'-huile -par -le 
phénomène de fermentation des olives, par conséquent le niveau de qualité du 
produit final baisse (Rahmani et Saari Csallany, 2000). Cette argmnentation -est -la 
plus logique étant donné que cette pratique est couramment appliquée au sein de 
notre région dont le stockage à température -ambiante et -à -longue durée -agissent 
en défaveur de la qualité du produit 

Uzzan, (1971) a signalé que l'acidité -de l'huile -d~oli-ve est -causée par -les 
phénomènes suivants : 
- L'hydrolyse spontanée est due principalement à la forte teneur en eau -du 
mésocarpe qui, joint aux phénomènes respiratoires et à la présence de micro
organismes, produit une élévation -de -température -s'assimilant à -un véritable 
phénomène de fermentation. 
- La lipolyse enzymatique est la conséquence-der-action des enzymes-propres-du 
fruit contenus dans sa pulpe et dans sa matière. 
- La lipolyse microbi.enne est une conséquence de la microflore qui accompagne 
l'olive, Gomez Herrera et al. (1958) ont démontré dans leurs travaux, la présence de 
micro-organismes avec une activité lipolytique plus ou moins intense. Ils ont 
isolé 130 souches de bactéries, levures et moisissures : 70 pour cent avaient un 
pouvoir lipolytique très sensible. 

Ces résultats montrent que la meilleure huile du point de vue, paramètre acidité 
est celle issue de la variété Oléastre greffé. 

Ul.1.1.2. Indice de peroxyde: 
L'indice de peroxyde constitue l'un des critères de qualité de l'huile d'olive, 
c'est un moyen utilisé pour prévoir une détérioration ultérieure des qualités 
organoleptiques de l'huile (Knockaërt, 1989). Les valeurs de l'indice de peroxyde 
des 5 échantillons sont résumées dans le tableau 8. 

Les 5 échantillons d'huile d' olive issues de différentes variétés d'olivier, 
montrent des indices de peroxydes bas qui répandent a norme de C.O.I, ce 
dernier recommande une teneur en peroxyde infériem· à 20 meq/ d'02 /Kg pour 
les huiles d'olive vierge. 

Cependant, il apparaît que la valeur maximale comparée à celle des autres huiles 
d'olive, 3.86 meq d'02/Kg est trouvée avec l'huile de variété Oléastre greffé, en 
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revanche, la valeur la plus faible est ceIIe de l'huile de variété Chemlal (0.96 meq 
d'02/Kg d'huile). 

Tableau 08 : Valeurs de l'indice de peroxyde des cinq variétés d"huile d"olive. 

• •••• • • • • •• • • • • • • •• • •• o• • • • • • • < •• • • •• '' • • • • • • • • • • ••• • ••• • • • ••••••••••••••••••••••••• • • • • • •••••••••• ••• • •o•••••••••••••••••• • ••• •• •OO•OOO o Oo oo oo oo o o ooo OooooOo ooo OO ooooo ooOOOOOOoO oo HO o oo ooo o ooo 
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: Chemlal l! 0.96 li 

![ Olé;-;_,t,.~ gre_{fé jj 3.86 l !I 
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Les résultats obtenus montrent qu'il y a formation d'une faible quantité de 
peroxyde, scion Vekiar·i et Koutsaftakisb, (2002) l'oxydation diffère selon les 
échantillons cl. dépend principalement des concentrations initiales de polyphénols 
totaux. 

A l'air libre, les huiles et les graisses subissent une auto-O~'Ydation avec 
production de peroxydes qui provoquent le rancissement. Ce processus est 
contrôlé par différents facteurs comme la lumière, certains catalyseurs (métaux 
lourds, pigments naturels ... ), l'activité de l'eau, la température de l'eau, le degré 
<l'insaturation des acides gras, la présence ou !"absence d"oxygène ou 
d'antioxydant (substance d'origine naturelle ou artificielle) (Di Giovacchino et al ., 
2002). 

En effd, les anti-oxydants phénoliques cèdent des atomes hydrogène aux 
radicaux libres lors de l'oxydation lipidique (Ranalli et al,, 2003), ainsi d'autres 
anli-oxydants comme les chlorophylles en synergie avec le phénol, retardent la 
formalio11 des peroxydes et par la suite limitent le rancissement des huiles 
(Ridrnnl, 1992 ; Kiritsikis et Dugan 1984). 

Toutefois, lors de l'extraction de l"huile d"olive par la méthode traditionnelle, les 
opérations de broyage et de pressage de le pâte des olives conduite en pleine air 
peuvent entrainer une 0-;\,)'dation de rhuile d'olive de cette pâte qui exposé à 
l'air libre durant lheur parfois plus, cependant, ce système de presse donne une 
huile riche en polyphénols permettant de la conserver convenablement (Chimi, 
2001). 

D'après les résultats trouvés, la teneur en peroxydes dans les différentes huiles de 
différentes variétés est strictement inférieure à la norme, cela laisse constater 
qu'il y a eu un bon respect des bonnes pratiques d'extraction de ce jus lipidique. 
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11.1.1.3. Indice de saponification: 
Les huiles sont des esters du glycérol avec des acides gras. La réaction de 
saponification avec le KOH exige trois molécules KOH par molécule de 
triglycéride (Baaziz et al., 2005). Les résultats de l'analyse de l'indice de 
saponification sont résumés dans le tableau 09. 

Ces résultats laisse constater que seule l'huile de variété Hamra a un indice de 
saponification (185.13 mg KOH/g) se trouvant dans la fourchette de la nonne 
(184- 196 meq d'02/Kg). Cependant, l'huile de variété Chemlal à un indice de 
saponification qui excède la limite supé1ieure de la norme, avec + 3.5 meq 
d'OiKg d'huile, en revanche, pour l'huile des trois variétés restante, ce 
paramètre chimique est strictement inférieure à la norme. 

Tableau 09 : Indice de saponification des cinq variétés d'huile d'olive. 

i ~~~:~·'.:ï·:~~ ':· ] ~~~:~~~) ][:-~:='.:~] 
:1 (,1zemlal :1 199.5 n li 
: 1'·''".''''''''''''''.::::::::::.::::::::.:::::::::::. ::::::~ , ................. = ...................................... , i i! 
: Hamra : 185.13 U 11 
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La connaissance de cet indice donne une indication sur la nature du corps gras 
(Frénot et Vierling 2001 ). En eflet l'indice de saponification est le reflet de l'inverse 
du poids moléculaire moyen des corps gras, autrement dit, il indique rinverse de 
la longueur des chaînes des acides gras. Ainsi, Baaziz et al. (2005) ont rapporté que 
si la masse moléculaire de l'acide gras est plus grande de ce fait, I1indice de 
saponification s'avère être plus faible . 

111.1.14.L'indice d'ester: 
Les résultats de l'analyse de l'indice d'ester sont résumés dans le tableau 10. 
D'après les résultats qu'on a obtenus, on constate qu,.une seule huile répond à la 
nonne en matière d'indice d'ester, c'est l'huile de la variété Chemlal présentant 
un indice de 183 mg/g. Cependant, rindice d,.ester de !'"huile de la variété Hamra 
peut être considéré également dans la norme étant donné qu'il est à - 0.33 mg/g 
par rapport à la limite inférieur de la nonne. 

Il est rematquàble, quë cet indicé est strictement inf érieut à la nonne pour le reste 
des huile d'olive de variété confondue. 
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Tableau 10: Valeurs de l'indice d'ester des cinq variétés d'huile d'olive. 
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Les différences existantes entre l'ù1dice de ces huiles, peuvent être attribué à 
plusieurs facteurs dont la variété, la date de récolte, les conditions de transport, 
de stockage et la technique mise en œu\'Te pour l'extraction. Ainsi, Talantikite 
(1988), a rappmté que l'indice d'ester comme l'indice d'acide et l'indice de 
peroxyde est lié à l'état de conservation et aux techniques de récolte et 
d'extraction utilisées. 

lll.1.1.S.Tndice d'iode: 
Les résultats de la détenuination de l'indice d~iode sont résumés dans le tableau 
1 L Les résultats d'indice d'iode obtenus pour les cinq variétés d1huile d'olive 
sont conformes à la norme du C.0.1 (2003) (conseil oléicole international ) et 
présentent une légère différence entre eux. 

L'huile d'olive de la variétés Oliastre présentelavaleurlaplus élevée, évaluée 
à 89.88 g d'iode /lOOg, suivie de la variété Hamra (86.71 g d'iode /IOOg), 
ensuite la variété Chemlal (84.6 g d'iode /IOOg), et enfin les variétés Oléastre 
greffe et Sigoise avec des valeurs respectives de 76.14 et 76.1 g d'iode /lOOg du 
produit fini. 

Tableau 11 : Valeurs de l'indice d'iode des cinq variétés d'huile d'olive. 
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42 



Etude ~mériment ale Résultats et Disc:ussion 

L' indice d' iode donne une indication sur l'insaturation de l' huile, plus l'indice 
d'iode d' uu corps gras est élevé, plus sa teneur en acides gras insaturés est grande 
(Alais et Linden ,1997). Nos résultats montrent une corrélation entre les vnleurs 
de l'indice d'i ode et la teneur en en acides gras insaturés: !"huile de la variété 
Oléastre qui n l'indice d' iode le plus liaut, renferme théoriquement le 
pourcentage en acide gras insaturés le plus élevé, de même l' huile de la variété 
Oléastre a l'ind ice d'iode les plus bas, et de ce faiL renferme le pourcentage en 
acide gras le plus bas 

Tableau 12:Comparaison entre l' Ii et la composition en AGI obtenue par 
GC-MS 

' 

··--·· ---- ····-- ------------------·-- - · 

Echantillon li (g 
_______ ___ __ _ ____________ , ~' io~~!Q.Qg) I_ -~-Gi:·_v.)] 
l __ Çh!:_l!lla( ___________ J [_ __ ___§j_&_ __ ____ __J L _____ l~-2Q_ ___ J 
l_ija!'"'!. _________________ JL __ sQ..?__1 _ _ J I ___ -- . J ~ 8_7 __ 1 

1 Sig()_Ï~<; -- - - _______ q __ _ _ ll ___ 7§ .L ______ J .------'----.----------"-=:c::..:::::; '·- -- 2_~.3 1 ------' 

11 ~;~:;:~~i~/J~--3l:~3~'.i!--]f- _ -::;~: . J 
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Figure 01 : Comparaison entre l'Ii et la compo~ition en AGI obtenue par GC-MS 

111.l.1.6.Rechen:he du glycérol : 
J ,es résultats de- ln recherche du glycérol dans les éd1n111.illons de l' huile d'olive 
étudi és per111 elt e11 t la mi se en év idence de ce dernier par le développement d' une 
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couleur bleu vert qui est le résultat de la combinaison des ions de cuivre avec les 
acides gras libre. En effet, ce test es t qualitatirpuisque l' in tensité de la coloration 
dans un niveau témoigne d' un taux élevé des acides gras libres et combinés donc 
aux ions de cuivre (PcrTicr d al. , 1997). 

La photo ci-dessous illustre l'intensité de la couleur témoignant une présence du 
glycérol. 

.~·,. :~ 

1 : Variété Chemlai 2 : Variété Hmnra 3 : Variété Oléastre greffé 4: Variété Oléastre 
5: Variété Sigoise 

Photo 4 : Mise en évidence de la présence du glycérol 

La cou leur est plus apparente au niveau des l'huil es de .a variété Chemlal et 
Oléastre énumérée l et 4 respectivement, moins appréciée au niveau des l'huiles 
de la vari été Hamra et Sigo ise énumérée 2et 5 respecti vement et très faible au 
niveau de l'huile <1e la vmiété Oléostre greffé énumérée 3. 

Ce test peut nous .-enseigner sur l'acidité des huil es étudiés, ainsi. une huile qui a 
donné un résul1at 11ositif pour la recherche du glycérol s' avère contenfr des acides 
gras libres ce qui ~n 1 g. n1 e 11t e son ac idité. En effet, les résultais de la détermination 
de l'ind ice d" ac idi..: des huiles étudi ées conlirment ce qu; est obtenu avec la 
recherche du g, lyu~ro l pui sq11 e l' huil e de la variété Oléastre qui a la l'acidité la 
plus élevée semble contenir le lnux le plus élevé en glycérol 

111.J. t.7.Teneur eu poly phénols: 
Les com1H1sés pli é11 n li qucs jouent un rflle importrn1t co1i,me a11tioxyda11t, ils 
contribuent <1 la bu 1111 c stabilit é de l' huil e d 'olive (Sifi et al. , 2001 ). Le dosage des 
polypliénol s a do11m; les résullê1ts du tabl eau 12. 
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Les résultats obtenus montrent que les huiles étudiées présentent des teneurs 
variables en polyphénols totaux. L'huile d'olive de la variété Chemlal présente la 
teneur la plus élevé en composés phénoliques, évaluée à 220 µg /ml. Cela dit, le 
reste des huiles renferment également des teneurs appréciables en ces 
antioxydanls. 

Ainsi les huiles de variétés Oléastre et Sigoise présentent des teneurs respectives 
de 200 µg /ml et 168 µg /ml. Cependant la plus faible teneur en ces composés est 
enregistrée avec l'huile de variété Hamra (135µglm1). 

Tableau 13: Résultats du dosage colorimétrique des polyphénols 

l[~~~i-~~~:·---·::::=JrA·b~·~;b~-~~~-·à··165 .. ~-~ .. l@:~~~~~t~~~~~~~~~p-·(µ~--ï~ï) ....... ) 
:--·.·····································.·······,,--··-·····-··-···-·····-··-··-·-··- ·- ---·., r---·.·-····················································-·····- ·- ---
H Chemlal H 0.289 ~ 220 l 

1rt~~;ç~ ~~1~=::~:=- ~~:[-- ~ 13~: ---:=J 
H Swmse i; 0.222 ~ ! 168 ~ ; : ........ O. .................................... ! ...... ....................................... ..................... ... , ......... .......................... ...... . ........... ..... ..................................... : 

IC:Q.!.~~~:~!_e___ H . 0.264 . ~L-·-----···----~Q___ . . l 
!;-···············-······-···-·--· - . ·c---·-·-- ·--·-···-·············· . 
li Oléastregreffé H 0.198 l 149 l 
l.'.:·.:·.:·:.:·::::::.::·.::::·.:::·:.=.:::::·:.::::..:'!.:..":..===:·::.::::::·········································' ·····:·········":..:":..:::":..":..:":..::::::::::·.:::::::·.:=::·.::·::..:::::::::":..:":..":..:=":..-==-

l\'lontedoro, (1984) a indiqué que la variété est un facteur qui influe la teneur en 
polyphénols, de même Di Giovacchinno et al., (1994) ont rapporté que la teneur en 
polyphénols varie non seulement en fonction de la variété mais aussi en fonction 
d'autres facteurs tel que le degré de maturation, l'infestation possible, le climat et 
la procédure d'obtention de l'huile. 

En effet, chez les olives de qualité médiocre et très mures une partie non 
négligeable des substances phénoliques, est représentée par les antocyanes, qui 
tout en n'étant solubles dans l'huile contribue à accroître uniquement le teneur en 
polyphéno1s totaux dans les margines (Boskou, 19%). 

En outre, le prolongement d'opération de malaxage et l'addition de l'eau 
chaude sont à 1 'origine de réduction de la teneur en polyphénols totaux des 
huiles en raison de la grande solubilité de polyphénols dans l'eau (Di Giovaccliino, 
1996). 

Par ailteurs, Di Giovaeehino et al.(1980) ont signalé que l'huile produite par· la 
centrifugation présente généralement une plus faible teneur en polyphénols que 
les huiles extraites par d'autres systèmes, ce-· qui e-xplique la teneur élevée des 
polyphénols de la variété Chemlal, extraite par pression. 

L'oxydation enc.-ymatique des composés phénoliques · au cours de la 
transformation de l'huile, catalysée par les enzymes endogènes, 
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polyphénoloxydase et le peroxydase dnns les .pâtes pendant le mélange réduit 
également la concentration phénolique dans l'huile d'olive vierge (l<i.-itsakis, 
1988). 

La comparaison des valeurs obtenues de l'indice de peroxyde et de la teneur en 
polyphénols (Figure 02), montre qu ' il y a une certaine corrélation entre les deux 
résultats : l'huile de la variété Chemlal qui a l' indice de peroxyde le plus bas 
renl'erme la quantité la plus élevée en polyphénols alors que les huiles des 
variétés Oléastre et Sigoise ont des indices de peroxyde élevés, renferment des 
teneurs faibles en polyphénols. 

Tableau 14 : Comparaison entre la teneur en polyphénols ,lp et la . 

. [·~~=~té -- .![ .~o~~;~;;~~··:] ·_:~~é-~~~J·--~~(~~~;~,~~~= 
1 Cftemlal Il _ ~20 _ _ __ __J I_ ___ _ ~}~ j[_ . ·-- . ____ _Q_J? _______ J 
1 Hamra _ Il .. l}J . _ .. ~ ___ J I__ _____ 4-·02 __ J[ ______ - -~--~§ _________ _J 

r ~igoise li. l~-~ - · ·-·· _]l ___ .. ___ 5 :2~ ---- JI ------ __ 3) __________ J 
!<™astre l i. . 200 JI ________ 9:5? _ _ Il ______ 2:24 ___________ .] 

1 ()léastregrejfë 11 149 il __ . 3.18 Il -- ~_: 86 ______ _! 

250 1 

200 1 

150 1 

i 
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1 
50 1 

al 
Chrn1 l;i l ll amra S igoise 

1 ['.] lp 1 

1 ola 

1 
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O léas lr e Olèasl re gre[I è 

Figure 02 : Compara ison entre la teneur en polyphé11ols, I pet la . 

Nos résultats sont e11 accords avec ceux obtenus par Di Giova cchino, (2002) qui ont 
montré que les huik·s de la variété Coratina avec une quantité des polyphénols 
égal à 254mg/I rrésente un petit degré d'augmentation d' indice de peroxyde par 
rapport aux. huiles de la variété Leccino qui a une teneur en polyphénols égale à 
97mg/I. 
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La teneur en polyphénols de nos huiles agissent en faveur de la bonne 
conservation de ces dernières, en les protégeant de l'oxydation car Richard, (1992), 
a rapporté que les polyphénols présentent dans l'huile, retardent la formation des 
peroxydes en consommant préférentiellement l'oxygène. 

Une remarque peut être notée, l'échantillon de l'huile de la variété Chemlal 
contenant le taux le plus élevé en polyphénols a également un taux élevé en 
acidité. Ce résultat est confirmé par le fait que ces composés phénoliques 
renfennent une grande diversité d'acides (Bcherrawi, 2002). 

III.I.1.8.0osagc des earoténoîdes: 
Les résullals du dosage des caroténoïdes des 5échantillons sont présentés dans le 
tableau 15. 

Les teneurs en caroténoïdes enregistrées, montrent que les huiles des variétés 
Chemlal, Hamra et Oléastre renfennent des taux presque semblables en ces 
composés et qui sont les plus élevés par rapport aux huiles des variétés Oléastre 
greffe et ,)'igoise. Ainsi, la teneur en caroténoïdes la plus élevée est obtenue avec 
l'huile de variété Chemlal (2.57µg/ml), la plus faible teneur est enregistrée avec 
l'huile de la variété Sigoise (0.83µg/ml). 

Tableau l 5: RésuJtats du dosage des caroténoïdes à 450nm. 

ir=c v~~iùé f~'h~o%~':~à450ïfë-;;;;;;;~t;:~tio-;,c;;.;;n-: 
1------······· :.: .. : .. :.::::::.::::::::· ······ ····· ···.JL .. ------· ···-------!!-~------------------JL _________________________________________________ .. _________ j 
lj Chemlal li 0.504 H 2.57 1 
1 c1~;~;~~~:·:~~~~~:·:·:~~--·.···················-·.·.·.·_·...-i 1.·.·.·.·_·_·_·.·.·.·_·_·.·.·.·.·.·.·.·.·.·.2.~~-?.2.·.·.·_·_·.·.·.·.·.·.·.·.·.·.·.·.·_·_·_J 1.·.·.·.·.·.·.·.-.·.·.·.-.·_·_·_·.-.·.·_·_·_·.·.·.·.·_·_·_-_._i;_~·7_·_·.·.·.·.·_·_·_·_·_·_·.·_·_·_·_·_·.·.·_-_·_~·.·.·.·.· . ..-.î 

!~NZ~~~=~:Jl ____ ~:~~~-_J~ __ ;~------- -l 
1@!4.~i~~~.C.!!!ffef. ___ JL_ _____________ Q:.!~-~--·-·-·-···.J t _________________ ! :.QQ ............................. .J 

La teneur en caroténoïdes dépend de la variété et sa concentrati:on·qui se trouve 
diminuer avec la maturation. Les carotènes jouent un rôle dans la stabilité de 
l 'l1u1" 1c· 7'"i"I.'"~ .. r ~ _ .. ~~t,,....~~ ........ ~-c= __ ... ,...._..t.,:.. 1- _i. ........ ~~~y· ..l-. ...:.~ · -.,.,.-1 .... d~~-~v ..... ..;o-1 ,_,..., 1~1<un 1c. :>tvvn.a0 ç I;.\. .1,,1;. -'- i1;.l(l.J.u.1;. ·1.a pllv~v-vK uauvu: pa.i. a. .... .x..vu au. ll 

de l'oxygène sin!:,TUlet produit par les chlorophylles et les phéophytines. Lors de 
l'oxydation lipidique, ces composés s'o-xyde préférentiellement pour protéger 
l'huile, et donc les concentration en caroténoïdes diminuent pendant le stockage 
de l'huile (Su et al., 2002 }. 

La richesse de l'huile de la variété Chemlal en ces pigments· par rapport aux 
aut.res variétés peut être expliquée par le patrimoine génétique de cette variété, ou 
par la 1·écolte de ces fruits avancés ou par un bon stockage de l'huile. Alors que 
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pour les autres variétés qu'elles auraient pu être récoltées dans des conditions 
moins bonnes. 

111.l.2 Contrôle des paramètres physiques des huiles d'olive: 

III.1.2.1.Teneur en eau et en matières insolubles : 
Les résultats de la mesure de l'humidité sont présentés dans le tableau suivant. 
L'huile peut rcnfcnncr de l'eau ayant son ori!,'Îne, le procédé d'obtention ainsi 
que les tissus végétaux. 

On remarque que ks 5 échantillons montrent une variation de la teneur en eau. 
Les huiles des variété Chemlal et Oléastre greffé ont une teneur en eau de 0.2% 
et 0.1 % respectivement, ce qui leur rend conformes à la normes du C.O.l 
(2003)Au contraire les huiles de la variété Hamra, Sigoise et oléastre ont une 
teneur en eau élevée. 

Cependant l'analyse de ces résultats montre que l'huile de variété Sigoise est la 
plus sujette aux altérations par des réactions d'hydrolyses, vu la teneur élevée en 
eau, O. 92%, donc un écart de + O. 72% comparée à la norme. 

Tableau 16: Teneur de l'humidité des cinq variétés d'huile d'olive. 

;;·· . . . .... ... .. . .. . . .. . . .... ... .. ....... ................................... :i··--···-----····--··---·--···---·····-·······-··---···:i 
!! Variété H Humidité(%) ~ Norme(%) ! 
l ~·:::::::::::::::::::.·::::::::.·::::::::::::::::::::::::::::.'. ;:::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::.~ . ::.;·:.;·::::::.;·.~:::::.;·:.;;;;;;·.;-::.;·:.;;·:::.;;·::::::::..:::..J ! 
l' Chemlal [; 0.2 i ! 1L .................... ..... ....... . ., ........ ..... .... ... ... . :· ... ... ...... .. ..... , ........ __, .. .. __ ........ ,,~ ... ~ : 

li~~t;~-Ii;_if [~ .... ~~~::~= 1 1 
Cette augmentation en humidité peut être expliquée par le processus d'extraction 
et plus exactement, la quantité d'eau ajoutée au cours du malaxage et qui n'est 
pas été complètement éfüninée, ceci peut être également lié à la fréquence 
d'irrigation. 
Par ailleurs, l'augmentation de la teneur en matière volatile peut sfexpliquer par 
l'oxydation des lipides qui entrainent la formation de composés volatiles (Alais et 
Linden, 1997). 

De même Olias et al. (1993) ont monté que plusieurs· ·composés volatils sont 
produits à partir de la décomposition enzymatique des acides linoléique et 
linolénique. 
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Par ailleurs, l' augment<-1ti o11 de la teneur en mat ière volatile peut s'expliquer par 
l'oxydati on des lipides qui entra in ent la rorm ation de composés volati les (Alais et 
Linden, 1997). 

De même Olias el ar (1 993 ) ont monté qu e plusieurs composés volat ils sont 
produit s il partir de la décomposition enzymatique des acides linoléique et 
linolénique. 

IIJ.1 .2.2. La teneur en impureté: 
Les résultats de la mesure des impuretés sont présen tés dans le tab leau suivant. 
Ces résu ltats montrent qu e les échantillons étudiés présentent des teneurs élevées 
en impuretés dont la teneur maximale esl trouvée avec l' huile de la variété 
O/éastre, évaluée à 1 %. Cependant, la va leur minimale est obtenue avec l'huile 
d'olive de variété Chemlal, cette dernière est proche de la nonne, 0.2%. 

Ces résultats nous indiquent que le risque d'une altération futur sera plus 
prononcé pour l'huile de variété Oléastre, ou cette teneur en eau jouera en faveur 
des réactions d'oxvdations. 

Tableau 17: Teneur en impuretés des cinq variétés d ' huile d ' olive. 

1 -- - ------- -- -- - ----- -- -- --- ------- - ---- ---- - - -----

l ~ri~t-é __ l ln~p~~~!és CYo) JI Nonne (
0
/

0
) J 

11 Cllem/a~-------~l 0.2 i 
·1f Hamm 1j O. 7 i 
fsÏgoise-- ··-------r ------ o.7 , Max :s o.1 

lloiéast1:;-- il 1.0 i 

j j-Otéa~tre g~·~fj~----1 1 0.8 il 
D'après A1·g~11~011 d ul. (1 999) panni les so i11s ù apporter c11 cours de stoclrnge. la 
séparation de l' hu ile des impuretés qu 'e lle conti ent est la plus importante. Ces 
impuretés sont la principale cause des altérations de l ' huil e. En raison de leur 
richesse en sucre, en substances prntéiqucs et lipolylilj UCS. elles peuvent 
provoquer des fè r111e11 lat ions et cornrnu niquer à 1·1iuil e des odeur!" caractéristique 

de putréfact io11 . 

111 .1.2.3. La densHé: 
Les résu ltats de ln densité sont résumés dans le tab leau suivant. On remarque 
d·après ces rés11ltél fS qu' a11cun éc li m1tillon n'es t conforme ntL'< normes du C.O.l, 
en 11wtière de dc11 si té. 

Deux classes disîi ncl cs de de11 sité apparaissent d'après nos résu ltats, l'une 
regroupe les huiles de variétés S i[!.oise. 0 /éas fre et Oléostre g re.flë, ou la dens ité 
dépasse la va leur rnH xim:ile de ln nonn e (0. 9 [ 6). l'autre clas'.-f' ïegroupe les huiies 
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T~1bl ean 18: La densité des cinq variélés d ' hu ile d'olive. 

- - .. ---- ·- ·----- ------ -
'I variécé -·__ Jr -~_e_~ •. ~~t~~g~~~~~1~~C~ -20°c. _JI ___ ~~r~1~-- ·- ! 
1 Cftemfal - I _ . _ __ 9.]60 _____ ____ li 
1 Hamra Il 0.860 !j 

1 1s;gp;~--~-. _I -- _ 9.930 .. 1 o.9t0-0916 

'l_ Q~é_<}_s~re - .... ·- ___ .. __ J[_ _________ Q.:9.~Q ___________ I 1 

1 Oléastre grejjë JI 0.940 1 i' 
- - --- . -- -· -- ·- - ·---- --------------- -· -·---·- ------ -· ------·----··------- -

Celle définition est en accord avec nos résultats à savoir l' échantillon qui a la 
densité la plus faible, a la valeur en l'indice de saponification le plus haut (variété 
Chemlal) ainsi l' échantillon qui a la densité la plus haute, a la valeur en indice 
de saponification Je plus bas. 

Tableau 19 : Comparaison de la densité et l'ls 

11 .... Variété _ J D~n~~é~~1n~ à-~0<=_ Jl . =~·~~~iO 
1
1 Çl~e1~lal _ . .. .... J[ _ _ _ .... ·--- _ _ __ __ _ .. J • ___ ----: 

JI flamra .. il . 0.860 !j 185.J 3 . ! 
Il Sigoise__ . _ :1. ___ 0.?_30 _ _ 11 168_.3 _ ... 1 

11 Oléastre . il .. _ .Q .?_50 _ . J _ 14~_.~l ___ I 
!I Oléastre grefjë Il 0.940 li 159.6 1 , ______ -- -· . .... . . . . - - . 

20 0 
., 8 0 

H HJ 

' 1.10 .. 

'l 2 1J 

1 n11 
80 
r-;n 

4 0 ~ 

2 11 
0 4- - - - _::_-__ 

Cl1e111 lal Ham ra 

-------

S igoise O lé astre O léastre 
gre ffé 

fi' ig111·e 03 : Comparaison de la densité et l' Is 
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111.1.2.4. Le point de solidification, le point de fusion et le point de fumée: 
Les propriétés the1miques d'une matière grasse dépendent de la longueur de 
chaîne et de l'insaturation des résidus d'acides gras ainsi· que de la structure des 
ttiacylglycérols. Ces paramètres déte1minent les propriétés de fusion et de 
solidification des matières grasses qui sont importantes dans la perception 
sensorielle des aliments (Cossut et al., 2002). 

Le résultats de point de solidification et le point de fusion sont résumes dans le 
tableau 17. D'après ces résultats, l'huile de la variété Oléastre greffé a le point de 
fusion le plus élevé estimé à l0.3°C ,et par conséquent le point de solidification 
le plus grand (3.8°C) qui semble supérieure à la nonne du C.0.1. 

Cependant, l'huile de la variété Oléastre a le point de fusion le plus faible 
(7.8°C) et par conséquent le point de solidification le plus bas (2.1°C) qui semble 
répondre à la norme du C.O.L 
Par ailleurs, les autres échantillons présentent des résultats intermédiaires, dont 
les points de solidification sont supérieurs à la nmme avec des points de fusion 
qui répondent à la nonne. 

Tableau120: Détermination de point de solidification et point de fusion 

v•••~ o oo'o•o'oo • o •• Oo • •••••• • • • •••••••••••••• •• ••••• ••• •• ••••• •• • •• ••• ••••• •• •• • •·••••••••••••r< •••••• • •••••••-••••• "'"'JO'• • Uo""•"•'o"• '• 'J•.-••••••'• • • ·• •• '•• ••• • • ·••o•••·• '•"••r<••-• •••••••••••· •~"'•--•••••'Hr~•-~ ••......_•_, .... .,...,_.,__._.,.,., .. __.__,_.. _______ • 

li Variété !I Point de !I Norme Il Point l Norme ! Point Il Norme Il 
;,; ' '' '' de = ' de 1

' !: H : q :! : ! j: F 
!! l solidification 11 n fusion l ! fumée !l !l 
il ~ 10C) n H /OC\ l 1 /OC\ ji li 
! ~ ............................................ : ...... \ ..................................... ~ f--······--···········--····--··---···-·-: ~-·-··1·-···1·······~ ·····----·-·-····~ - ... J ........ ::'.l ......• ; ~--·---·····---·---li 
Ir Chemlal ~ t 2.5 n H 8.3 ~ Il 169 11 tr 

l~i;r;;=c:~-1J -!I 2-4 1~i ::1 5-7 1c-lz~ : i l 180-210 11 

11 ~!C!!_~~'!-... ~------·--1L .. _______ ~.:.?. _____ J ~! s.~--- l L 1.74:~ __ J Ir 
1 r·oü~"iii-;;···· ············1r·················2:--ï············--1 1 l17.s ·1 l[-··161-n ~ 

l"O/~;----l--- 03:g--~i iflo.3~; ri85ILJ~ I 
!i , l H ~! : ! ·i i 
!1 8!ef/!! ! . .. . .,.. H ii ! .. l _ __J ~ 

Cossut al. (2002) ont rapporté que l'insaturation provüque une diminution très 
significative du point de fusion par rappo1t à l'acide saturé de longueur de chaîne 
identique~ ainsi cette donnée bibliographique justifie nos résultats: l'huile de la 
variété Oléastre a le point de fusion le plus faible, renferme le pourcentage en 
acides gras insaturés le plus élevé, alors que l'huile de la vai-iété Oléastre greffé a 
le point de fusion le plus élevé , renferme le taux de l'acides gras insaturés le 
plus faible. 
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Tableau 21 : Comparaison entre la teneur d ' AGS et AGI et le point de fusion. 

!
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D'après les résult ats du même tableau, les échantill ons présentent un point de 
rumée qui vari é entre 168°C et f 85°C. L' huile de la variété Oléastre présente le 
point de fum ée le plus lrns ( l 67°C) alors que l' huil e de la variété Oléasfre greffé 
montre le point de rumée le plus élevé ( l 85°C) qui semble clans les normes . 
Toutefois les pni 11 :s de f'umée des 4 huiles, Chenz/al. Ha111 rn . Sigoise et Oléastre 
sont in fërieurs ù 1;1 fo urchette fixée par la norme. 

En effet_ la vn lew du po in t de fumée d'une huil e dépend de la teneur en acides 
gras libres et d'm1trcs composés volatils (Graille, 2003 ;Fga n et al., 1981). Les 
résultats indiquent que nos huiles à l' exception de l'huile <le la var iété Oléastre 
contiennent des quantités élevées en acides gras libres. 

111.1.2.5.L'indice de réfraction : 
L'indice de réfraction permet de déterminer Je degré d' insaturation des acides 
gras des huil es . Un indice de réfraction élevé permet de conclure à la présence de 
doubl es li aisuns. Le lalil e<iu ci-dessous montre les rés ultats de l' indice de 
réfraction des ) variétés. 
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On remarque que les valeurs de l'indice de réfraction sont sensiblement 
identiques pour les huiles des cinq variétés. Ces résultats montrent que ce 
paramètre est inférieur à la valeur minimale exigé~ par la norme. 

Tableau 22 : Résultats de l'indice de réfraction de l'huile des cinq variétés. 

r·----·····-- ······· ·· ·· ····· ······················ ··--·· ······ ·· ···· ·· ··········· ·· ··· · .. ... ....... . ··········· ······················································----···· 

!l Variété !! L'indice de réfraction jl Norme . 
l }·:::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::.j }:::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::.~·:::::::::::::.: }::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::::.:-:::::d 

li Chemlal li 1.46655 H ~ 
!;::=::::.=====::.-=:::::.:-:::==:: ..... ; ~ ....... ::::::::::::: .. :.: .. ::: .. ::::.::::.:.:::::::::::::=:: •.•....•• __ ;1 i 
li Hamra H 1.46646 li 1 

Il~~~~~~ -~:·.·:·- ·:·JE =·;:_ y·~~~if :: -~JI 1.4677-1.4 765 ! 
l oû~-;Ïre greffé i1··---··-···---·-····-··1-·."Lï6i3"s___ li i 
···-···············-····················---···· ·············-· ····· ···· ··········· ···· ·· ··· 1 ..... ....... ::::::::::::::::::::::::.~::::::::::::::: ············ ······ · ··-··· ·········-··· ····-·····-· -- --······ ···- ···----' 

III.1.2.6.Extinctiûn spécifique à I' UV : 
L'extinction spécifique par spectrophot:ométrie dans l'UV à 232 nm et à 270 nm 
renseignent sur l'autooxydation et le degré de stabilité de l'huile au cours du 
stockage (Tsaknis et al .,2002). 

Les résultats de l'indice d'extinction à l'UV sont représentés dans le tableau 19. 
D'après les résultats obtenus, les cœfficients d'extinction à 232 nm des huiles 
étudiées sont conformes aux normes, avec des valeurs comprises entre 0.89 et 
2.08. 
Ce coefficient d'extinction à 232 nm, considère comme un indicateur de l'état de 
fraîcheur de la matière de l'huile, nous renseigne sur la formation des produits 
primaires de l' OI...'ydation représentés par les hydroperoxydes et les systèmes 
diène conjugués (Mordret et al.,1997). Donc nos huiles contiennent une faible 
proportion de peroxydes dont l'huile de variété Oléastre marque probablement la 
teneur la plus faible en ces composés. 

Tableau 23: Résultats de l'extinction dans l'UVà232nmetà270 nm. 

l!Y.;;ïêtt=iErti;;'~ti~~ r-·--N~;:;~ --r· E~ïï~ctï~~--T N~;;;·-· i 
!! 1 spécifique à l l spécifique à li l 
IL ______ __________________________ -1 ............. ~-~~--!!·~----------.J 1 -- -- -----------------------------------------~'------- -------~!.~~-~--------------J ~ ----------- ---- - ----------------------11 
Il Chemlal Il 1.76 li Il 0.26 li · 
!: .................................... ;, ........................................... : : ............... .. .. ........... ...................... :: 

1~~~, "' ,J["='='" ~;9~ "="=;, 3 .5 .t "=J:3c~! o.25 
!! Sigozse 1 1.27 1 1 0.27 H 
1!mi7isft'e-·--ir·-- ···r41 ·----i Ir-·-···-· o .. 3s ™'li , 
1-~----------------~L_____________ . : . 
il Oléast_re i[ 0.89 ! i[ 0.26 i! j 11.!~~!l~"==L,,,=,,,,,===i..·•c=,,===~=,=••mmmm•••••••••••••••L•••••• • •••••••••••••••••••••••••••• ••••••_i 
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Cependant les résultats de coefficient d'extinction à 270 nm sont légèrement 
supérieurs à la nonne. En effet, ce coefficient nous renseigne sur la présence de 
produits secondaires d'oxydation (Mordret et af.,1997). 

Il apparait d'après ces résultats, que les huiles de variétés Chemlai, Sigoise et 
Oléastre greffé ont les faibles coefficients d'extinction à 270nm, donc renferme 
les faibles teneurs en hydroperoxydes. 

Ill.1.3.Composition en acides gras : 

La composition en acides gras des cinq variétés d'huile a été déterminée par 
chromatographie en phase gazeuse de leurs esters méthyliques. La composition 
en acides gras de nos huiles sont illustrées parles figures5, 6, 7, 8 et 9. 
Il est à signalé que le temps d'élution de chaque chromatogramme est 24minutes 
et fait montré 6 piques. 

Intensité 
~ ,...... 

i":i!Lï•J······· .. ...... ... . .. . ..... ...... ............. ..... ············-·····················-···-················ ···~····-··········-··········-··········--·· 

l -~ 

f ü 

Il 
: ~ 

~ li 
~ J : 

!, Q !i 
.,\ ~ !! N 1 ! ~ c:> 

\ ·· 1; ·· ~ ! ·· .. !\ :=: ; ; J !~ J J 
1 ....... :·:.:~:-....... _ ... ·.-.. :~.-.. ~ .: ::·.-_-_-:::::::: .-.-:.-.-.-.-:~ : : :f~~--L-.-.:-.-.:.:.::~:;::::::~:.:::------- -· --···-·--- - - - - - --- ---····;~~:~:I~) ... :\::~-::./:'::-:;: ... :.-.-::~----------::.-:.;-.-.-.-.:-.-.... ;,;·;.:.:.;,;:J 

lO.n 1üù 2·V1 

Temps d' élution (min) 

Figure 05: Chromatogramme des acides gras de l'huile de la variété Chemlel 
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Figure 06:Chromatogramrne des acides gras de l' huile de la variété Hamra 
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Figure 7: Chromatogramme des acides gras de l'huile de la variété Sigoise 
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Figure 09 : chromatogramme des acides gras de l'huile de la variété Oléastre 
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L,.étude de la composition acidique des diverses variétés permet de distinguer les 
acides gras suivants : 

• Des acides gras saturés : 
Acide palmitique (C 16 :0); 
Acide stéarique C18 :0); 

• Des acides gras monoinsaturés : 
Acide palmitoléique (C16 :1 ~9); 
Acide oléique (Cl8 :1 ~9); 
Acide vaccénique (18 : 1 ~11); 
Acide octadécanoïque (C18 :1 ~12); 

• Des acides gras polyinsaturés : 
Acide linoléique (C18 :2 ~9,12). 

On remarque principalement que le taux de l'acide oléique, acide gras majeur de 
l'huile d'olive est le plus faible pour la variété Oléastre greffé (59.19%) alors 
qu'il est élevé pour les vatiétés Oléastre (67.80%) et Chemlal (67.05o/o-); il a des 
valeurs intermédiaires de 66.81%, pour la variété Sigoise. 

Le pourcentage Je plus élevé de l'acide linoléique est observé chez la variété 
Sigoise (7.02%) et le plus bas chez la variété Chemlal (3.58%), les autres variétés 
présentent des taux comprises entre 4.26% et 4. 75%. 

Les huiles de cinq variétés sont 1iches en acide palmitique, dont 22.12%pour la 
variété Sigoise , 19.49 %pour la variété Chemlal, 18.48%pour la variété Hamra 
, 17.43% pour la variété Oléastre mais le pourcentage le plus élevé est observé 
chez la variété OléasLre greffe 28.81 %. 

Les autres acides gras à ,savoir l'acide palmitoléique , l'acide stéarique, l'acide 
vaccénique et l'acide 12- octadécanoïque sont faiblement représentés, bien que 
leurs taux changent en fonction de la variété. Il est remarquable, draprès les 
même chromatogrammes que, mis à part les variétés Sigoise et Oléastre greffé 
qui présentent lliî taux en acide palmitique de l'ordre respectifs 22.12% et 
28.81% (supérieur à la valeur limite de la norme), toutes les huiles des variétés 
d'olivier considérées ont, des compositions en acide gras conforme à la norme. 

La prop01tion en acides grns saturés (AGS) est variable; elle oscille entre 21.86% 
pour la variété Oléastre et 31.25% pour la variété Oléastre greffé. De même, le 
pourcentage des acides gras insaturés (AGI) varie légèrement en fonction des 
variété, il est généralement de l'ordre de 70% pour tout les variété mais le taux le 
plus important est enregistré chez la variété Oléastre (7&. 14%} alors que le taux 
le plus bas est enregistré chez le variété Oléastre greffé. 

51 



Etude exuérill}entale Résultats et Discussion 

Les résultats ana 1 y l iques obtenus pm Leone et Vitagili:rno ( J 990) affirment que la 
composition en acides gras de l' huile est fortement inl1uencée par la variété et à 
moindre mesure par les conditions climatiques. 

En outre, la permanence prolongée de la drupe sur la plante se traduit par une 
augmentation des acides insaturés, notamment l'acide linoléique, et par une 
diminution des acides gras saturés, notamment l'acide palmitique. La proportion 
d'acide linoléique dans les régions chaudes a tend ance à être plus élevés (Leone 
et Vitagiliano, 1990). 

Tableau 24 : Comparaison de la composition en AGS et AGI des huiles. 

-· - ··-- -. 
. Variété .. . .. . Il ~~1% : m JI AGS % 1 

1 Chemla; __ __ __ .. JI. __ 76.20 . Il --_-2_3.80 =~-·_] 

l
i Ham ra . .. ___ ·--. ··-· J ____ -7.2-.~?- ... __J I_ _ --~3 . ~~-=:J 
.l _Sigoise _ ·--· ·-_ JI . _ 74.31 _ . . _I r-= _2_?. 6~ __ _ __] 

1. Oléastre --·-- ___________ JI ____ _7~ . _l_! ___ J L _-3_ 1.~---J 
1 Oléastregrejjë _ __ Il ._ . .. 68.75 . 11 31.25 1 
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F igure 10: Compara ison de la compos ition en AGS e'. AGl des huiles. 
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lll.l.4.Contrôle microbiologique de l'huile d'olive vierge: 
L'huile d'olive vierge est une matière grasse anhydre dont la composition est à la 
base des acides gras, substances difficilement fermentescibles, elle est 
pratiquement peu altérée par les microorganismes (Guiraud, 1998). 

Les principam' micro-organismes recensés dans l'huile d'olive sont des bactéries 
tel que les XanLhomonas, des levures, principalement Toru/opsis et Candida et à 
moindre mesure des champignons, principalement les Penicillium (Tani)gana et 
al., 2007). 

De ce fait il n'existe pas une réglementation indiquant le nombre maximal 
tolérable, cependant, les organismes nationaux et internationaux de normalisation 
tel que AFNOR, exigent l'absence des germes pathogènes ainsi que leur toxines 
(Guiraud, 1998). 

L'analyse microbïologique de nos huiles a conduit aux résultats résumés dans le 
tableau 20. 
L'analyse microbiologique des cinq échantillons de l'huile d'olive des différentes 
variétés ont montré la présence des micro-organismes dans tous les échantillons, 
dont le taux de la flore aérobie mésophile (FTAM) est abondant par apport aux 
autres micro-organismes, et oscille entre 20 104 UFC/ml à 50.104 UFC/ml pour 
chaque échantillon. 
Par contre un taux de contamination faible est enregistré avec la flore 
psychrophiles pour lequel, il vari entre 103 UFC/ml à 19.103 UFC/ml. 

Tableau 25 : Qualité microbiologique de l'huile d'olive des cinq variétés. 

~ 
Chemtel Hamra Sigoise Oléastre Oléastre greffé 

(UFC/ml) (UFC/ml) (UFC/ml) (UFC/ml) (UFC/ml) s 

FTAM 20.104 37.104 50.104 27.104 45.104 

Entérobactéries OO OO OO -OO OO 
Levures 26. lOj 11. lOj 15.1 oj 28 . .lOj 7. lOj 

Moisissures 4 . lOj OO OO OO 6.lOj 

Psychrophiles l. lOj 15. lOj 9. lOj 2 . lOj 19. IOj 

Bactéries lactiques 30. lOj 3 . lOj 6.103 24. lOj 2.lOj 

Flore lipo!ytique + ++ ++ - +++ 
+ ~ Présence d'une activité lipolytique. 

En revanche, on a mis en évidence une activité lipolytique dans quatre 
échantillons, celle-ci est plus intense dans l'échantillon de l'huile d'olive de la 
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variété oléastre greffé et moins apparente dans les trois échantillons restants, ces 
résultats confirment la présence d'une flore lipolytique. Par contre l'activité 
lipolytique est absente dans l'huile d'olive de la variété Oléaslre. 
Pour évaluer la présence d'un risque sanitaire, les bons indicateurs sont les 
entérobactéries, les résultats de dénombrement des entérobactéries de nos huiles 
montre labsence totale de ces germes, cette absence est liée à l'efficacité de la 
bonne pratique d'hygiène, donc la diminution du risque d'intoxication 
alimentaire, celle-ci ne surgissent généralement qu'à des taux élevés et couplés 
avec une FT AM supérieur à 105 UFC/ml (Bourgeois et Leveau, 1991). 

Cependant, les résultats relatifs à la recherche des levures et moisissures ont 
montré que le nombre est variable d'une huile à une autre et oscille entre 7. 103 et 
28.103 UFC/ml et 0 et 6.103 respectivement . Ces résultats vont et ceux trouvés 
par Ciafardini (2004) qui a isolé à partir d'huile d' olive de la variété leccino une 
flore composée essentiellement de levures du genre Williopsis californica et 
d' autTes genres et espèces sont é_galement trouvées, notamment Saccharomyces 
cerevisiae, Candida boidinii. 

Ciafardini (2004), a trouvé aussi que les huiles d'olives extraites _par ~ystème 
traditionnel présentent une teneur en levures plus élevée (30% de plus) que les 
huiles d'olives e:x.iraites par ~ystème continu (Chimi, 2005).Ce résultat est en 
accord avec nos résultats, car l'huile d'olive de la variété Chemlal extraite par 
système traditionnel présente un taux élevé de levures et moisissures. Par contre 
Jes autres huiles d'olives qui sont extraits par système continu contiennent un 
taux faible de levures et moisissures. 
Les levures et moisissures peuvent altérer les qualités organoleptiques des huiles 
en les rendant impropre à la consommation (Ait Abdelouahab, 2007). 

Par ailleurs, la numération de la flore lactique ~ les cin~ échantillons a montré 
que le nombre de colonies est compris entre 2. 10 et 35.10 UFC/ml. 

La présence d'une riche flore de micro-organismes et, notamment de levures, 
peut modifier les propriétés physico-chimique et sensorielles des huiles d'olives 
via la production d, enzymes particulières. En effet, certaines souches de levures 
produisent l'enzyme f3-glucosidase qui hydrolyse l' oleuropéine, responsable de 
l'ame1tume (Chimi, 2005). Les résultats de dénombrement de levures et 
moisissures de nos huile étudiées confirment ce qui est obtenu avec la 
détennination de l'acidité, car l'hUile d7 olive de la variété Oléastre qui possède 
l'acidité la plus élevée semble contenir un taux élevé en levures et moisissures. 

111.1.SAnalyse organoleptique de l'huile d'olive: 
L'évaluation sensorielle est une technique qui permet d'analyser la qualité 
organoleptique d'un produit au sens large, c'est à dire tout ce que le 
consommateur va être capable de percevoir par ses sens (Chene, 1998). 
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De point de vue organoleptique, les facteurs affectant la qualité d'une huile 
,;!) l' ' . ' c . d' ' ...t ; -u -o we- -sont tres -vanees. e1tams · · entre eux sont regroupes uans -ce -qu-on 
appelle }'agronomiques, y compris la variété d'olive, l'origine, système de la 
culture employé (taille, 1a fertilisation , __ .)ainsi que la maturation, 1a collecte, le 
stockage et le transport des oli ves (Psyllakis et al. , 1980). 

Les résultats de l'analyse sensmielle sont résumés dans les questionnaires 
-suivants : (tableau 26, 27, 28, 29,30) 

Tableau 26: Résultats donnés par le dégustateur 01 

Dégustation 

Visuel : couleur- intensité- qualité : 
Chemlal :vert d'olive, intense, bonne couleur 

.. Hamra: jaune vert, intensité moyenne 
Sigoise : jaune vert, intense, bonne couleur 
Oléastre : ve11 jaune, intensité moyenne, bonne couleur 
Oléastre greffë : jaune 

Olfactif : intensité- qualité- type -caractère: 
Chemlal : odeur de l'huile d'olive, intense, bon odeur 
Ha1ma: odeur de J'huile d'olive, intense 
Sigoise: odeur d ' huile d 'oli ve, intense 
Oléastre :très intense 
Oléastre greftë: odeur d'huile d'olive 

En bouche : ardence -amertume-consistance (fluidité, onctuosité)- intensité et qualité 
des arômes- persistance aromatique : 
Chemlal : goût d ' huile d'olive, intense, acceptable, persistance aromatique 
Hamm : gout intense, onctueuse, persistance aromatique 
Sigoise : amer, intense, ardent, inacceptable, persistance aromatique 
Oléastre : presque sans gout 
Oléastre greffé : bon gout, acceptable, non ardent, pas de _persistance aromatique 

Harmonie générale - jugement d'ensemble: 
Chemlal : huile de bonne qualité 
Hamra : acceplable 
Sigoise : huile de qualité moyenne 
Oléastre : inacceptable 
Oléastre greffé : acceptable 

Chemlal: 4 
Hamra: 2 
Sîgoise: 2 
Oléastre: 0 
Oléastre greffé : 5 

N.ote -de .o .. à..S 
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Etude exvérimentale Résultats et Discussion 

Tableau 27: Résultats donnés par le dégustateur 02. 

Dégustation 

1 
1 

Visuel : couleur- intensité- qualité : 
Chemlal : vert d'olive, intense 

.-Hamra : vert jaune, intensité moyenne 
Sigoise : jaune, intense 
Oléastre : vert jaune, intensité moyenne 

· Uleastre greffé : jaune Clair 

. Olfactif: intensité- qualité- type -caractère: 
Chemlal : odeur de l'huile d'olive, très intense 
Hamra: odeur de l'huile d'olive, très intense 
Sigoise: odeur d'huile d'olive, très intense 
Oléastre: odeur d'intensité moyenne 
Oléastre greffé : bon odeur 

En bouche : ardence -amertume-consistance (fluidité, onctuosité)- intensité et qualité 
. .des .arômes- persistance aromatiqLLe : 

Chemlal : goût très intense et acceptable, persistance aromatique 
Hamra : gout très intense, persistance aromatique 
Sigoise : ardent, intense persistance aromatique 
Oléastre : sans gout, persistance aromatique 
Oléastre greffé : bon gout , acceptabl e, pas de _persistance aromatique 

Harmonie générale - jugement d'ensemble : 
Chemlal : huile de bonne qualité 
Hamra: huile acceptable 
Sigoise: huile de qualité moyenne 
Oléastre : huile inacceptable 
Oléastre greffé: huile de bonne qualité 

- --------- - - -·- ---- - --------------------------------l 

Chemlal: 4 
Hamra: 2 
Sigoise : 3 
Oléastre: 5 
Oléastre greffé : 5 

Note de 0 à 5 
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Etude exvérimentale Résultats et Discussion 

Tableau 28: Résultats donnés par le dégustateur 03. 

·~----~--~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~~ 

Visuel · cou leur- intensit é- qua lité : 
Chemlal vert d 'o live, intense 
Hamra : vert jaune 
Sigoise: vert d'olive 
Oléastre : ve1i jaune 
Oléastre greffé : jaune clair 

Dégustation 

. Olfactif : intensité- qualité - type -caractère : 
Chemlal : bonne odeur 
Hamra: odeur acceptable 
Sigoise : bonne odeur 
Oléastre :aucun odeur relatif à l'huile d'olive 
Oléastre greffé : odeur inacceptable 

En bouche : ardence -ame1iume-consistance (fluidité, onctuosité)- intensité et qualité 
. .desarômes- persistance aromatique : 

Chemlal : bon gout, sans persistance aromatique 
Hamra : amer, persistance aromatique 
Sigoise : amer persistance aromatique 
Oléastre : gout intense, inacceptable, persistance aromatique 
Oléastre greffo : bon _gout, _pas de persistance aromatique 

Harmonie générale - jugement d'ensemble : 
Chemlal : huile de benne -qualité 
Hamra : huile de qualité moyenne 
Sigoise : huile bonne qualité 
Oléastre : huile inacceptable 
Oléastre greffé : huile inacceptable 

Chemlal : 5 
Hamra : 4 
Sigoise : 3 
Oléastre: 2 
Oléastre greffé : 1 

Note de 0 à 5 
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Tableau 29:Résultats donnés par le dégustateur 04. 

1 

Dégustation · H H-1 

/ Visuel • couleur- intensité- qualité · 
Chem lal · vert d 'o live, intense 
Hamra : vert clair 
Sigoise : vert jaune 
Oléastre : vert jaune 
Oléastre greffé : jaune 

Olfactif: intensité- qualité - type -caractère : 
Chemlal : odeur d' huile de grignons, intense 
Hamra : bonne odeur, odeur d' huile d 'olive 
Sigoise : bonne odeur 
Oléastre : odeur acceplable, intense 
Oléastre greffé : odeur moyenne 

En bouche : ardence -amertume-consistance (fluidité, onctuosité)- intensité et qualité 
.des arômes- persistance aromatique : 
Chemlal : bon gout, sans persistance aromatique 
Hamra : bon gout, pas de persistance aromatique 
Sigoise :amer 
Oléastre : bon gout , persistance aromatique 
Oléastre g reffé • gout d' huil e d'oli ve, intense ardent, persistance aromatique 

Harmonie générale - jugement d'ensemble: 
Chemlal :huile inacceptable 
Hamra : huile de très bon qualité 
Sigoise :huile bonne qualité 
Oléastre : huile de qualité moyenne 
Oléastre greffé : huile inacceptable 

Chemlal :2 
Hamra :5 
Sigoise :4 
Oléastre :3 
Oléastre greffé : 2 

Note de 0 à 5 

64 



Et 11 d!i. e_J}}é 1 j jj_1 en t_!:flrç ·---------- Résultols el Discl{ssion 

T a hlc:rn 30:RésuHats do111H2s par le dc'g us tntcur 05. 

__ 1 > C:~g_1~~-~1 !.~•!_n ______ _ 

Visuel : cou leur- i11te11s ité- qualité : 
Chcnil nl :verl d·ol ive. 
llamra: vert clair 
Sigoise : verl cl11ir 
O léastre : vert clai·· 
Oléastre greffé : jaune 

Olfadif: intensité- qua lité ·- type -can1ctère: 
Cheml al : bonne odeur, odeur d ' o li ve 
Harnra: bonne odeur. odeur d'huil e d· oli ve 
Sigoise: odeur de l' huil e d' oli ve 
Oléastre : intense 
Oléaslre greffé : bon gout 

En bouche: ardence -amerlume-consistance(fluidité. oncluos il é~ - in tens ité et qualilé 
des arômes- persi stance aromatique : 
Chemlal : hon gout.. sans persistance aromatique 
l larnra : goul dnu x 
Sigo ise :amer, ardent 
Oléastre: nrcknt. intense 
Oléastre gre l fë : hm gou t 

Harmoni e générnk - _ju gement d'ensemble : 
C' helll lal : hn11 liu ::e 
l lamra : huil e nccq11ahle 
Sigoi se :hui le acceptable 
Oléaslre : hu il e de qua lité llloyenne 
O léastre greffé : lrn il e de quali té moyenne 

Nof't' dr 0 à 5 
C' hem la 1 :4 
1 lamra :2 
Sigoi se :2 
Oléastre :3 
Oléastre greffé : 3 ____ ______________________ __J 
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Etude exvérimentale Résultats et Discussion 

L'analyse visuel (photo 5 et 6) des cinq variétés d'huiles d' olive est en accord à 
ce qui est indiqué par les dégustateurs. L'huile de la variété Chemlal a la couleur 
verte de son fruit, caractéristique d'une huile traditionnelle riche en 
chlorophylles. L'aspect est limpide qui indique la fraicheur des olives. Pour 
l'huile de la variété Hamra, la couleur est verte jaune, intense, d'un aspect 
onctueux. Cependant, l'huile de variété Sigoise a une couleur jaune vert très 
claire et limpide, ce qui indique la fraicheur de la matière première. En ce qui 
concerne l'huile de la variété Oléastre, la couleur est verte jaune, intense avec un 
aspect trouble qui dépend de la variété et la composition acidique , alors que la 
variété Oléastre greffé a une couleur jaune clair et limpide caractéristique du 
pureté. 

-li 

4: Oléastre 2: Hamra 1: Chemlal. 

Photo 5 : Aspect visuel des variétés Chemlal, Hamra et Oléastre . 

3: Oléastre greffé 5: Sigoise. 

Photo 6 : Aspect visuel des variétés Oléastre greffé et Sigoise. 
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Etude exoérimentale Résultats et Discussion 

Au niveau olfactif, selon les dégustateurs l'huile de la variété Chemlal présente 
une odeur typique d'huile d'olive malgré son intensité .Toutefois, les huiles de 
variété Hamra et Sigoise ont des odeurs acceptables, par contre l'huile de variété 
Oléastre caractérisée par un mélange des odeurs intenses, inacceptables et de 
qualité mauvaise (odeur du rance).ce dernier est due probablement à la libération 
d 'acides gras saturés à chaîne courte (Ait Abdelouahab, 2007). 

De même l'huile de la variété Oléastre greffé est caractérisée par une odeur forte 
et peu acceptable. 

A la bouche, selon les dégustateurs, l'huile de la variété Chemlal présente un 
goût typique d'huile d'olive, intense mais acceptable par tous les dégustateurs. 
Alors que l'huile de la variété Hamra présente un goût doux acceptable, en plus 
une légère ardence, elle est onctueuse. De même l'huile de la variété Sigoise 
présente un goût fruité avec une faible ame1tume qui est due à la présence des ~ 

polyphénols, plus ils sont nombreux, plus ils renforcent l'amertume d'huile 
d'olive. Aussi, la présence des feuilles en forte proportion donne des huiles 
amères (Interesse et Ruggiers ,1971). 

Par ailleurs, l'huile de la variété Oléastre est caractérisée par un goût très intense 
et très ardence avec une persistance aromatique, l'aspect est fluide. Cette huile 
est inacceptable. Pour l'huile de la variété Oléastre greffé, le goût est très intense, 
ardence avec une persistance aromatique. 

Enfin la classification et l'attribution des notes par les dégustateurs aux huiles 
des cinq variété étudiées fait montrer que : 
L'huile de variété Chemlal typique et de qualité remarquable avec une note de 4 
Huile de la variété Hamra et Sigoise sont des huiles de qualité avec une note de 
.., 
.) . 
Huile de la variété Oléastre greffe est huile de qualité moyenne avec une note 
del. 
Huile de la variété Oléastre, convient d'après les dégustateurs à une huile 
éliminée avec une note de 0. 
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Conclusion 

La finalité du travail réalisé est d'étudier l'effet variétal sur les 
caractéristiques qualitatives et quantitatives de l'huile d'olive. En se basant sur 
les résultats obtenus ,notre attention peut être porté sur certains paramètres 
physico-chimiques sur la base desquels les huiles des variétés étudiées ont pu 
être classées. 
Les huiles des variétés Chemlal, Hamra, Sigoise, Oléastre sont caractérisées par 
une acidité supérieur aux normes du C.O.I avec des valeurs comprises entre 4.03 
et 9.56%, preuve que nos huiles ont été affectées par les conditions de récolte, 
d'extraction et de conservation par conséquent, elles sont classées dans la 
catégories d'huile d'olive lampante, impropre à la consommation en l'état, à 
l'exception de l'huile de la variété Oléastre greffé qui présente une acidité de 
6.05% cc qui permet de la classée dans la catégories huile d'olive vierge 
courante. 

Cependant, toutes les variétés montrent des indices de peroxyde faible qui 
répondent aux normes du C.O.I dont la valeur la plus basse est observée chez 
l'huile de la vmiété Chemlal (0.96 meq d'02/Kg d'H).alors que la teneur la plus 
élevée est obtenue avec l'huile la variété Oléastre greffé (3.86 meq d'Oi/Kg 
d' H). 

Les valeurs trouvées de l'indice d'iode qui varient de 70.10 et 89.88 (g 
d' iode /JOOg d'huile) montrent qu'il n'existe pas de différence significative 
entre les huiles, il ressort de ces-valeurs que nos huiles. contiennent en moyenne 
7Y% d'acide !,Tfas insaturé. 

L'évolution de ces paramètres de classement est influencée par la teneur en 
composants mineurs de l'huile d'olive. La variété Chemlal est riche en composés 
phénoliques et en caroténoïdes ceux-ci confèrent à cette huile une meilleure 
stabilité à l'oxydation et une grande aptitude à la conservation. 

Par ai lieurs 1' étude de la composition en acide gras montre que toutes les huiles 
sonl_ très riches en acides oléique (C18 :1) en particulier l'huile da la variété 
Ol<'asln• d Chemlal et Hamra. le taux d"acide gras saturés est faible par rappmt 
aux acides gras insaturés dont la teneur la plus élevée est observée chez l'huile 
des variétés O/éastre greffé et Sigoise. 

O'aut.re part. l'étude de la qualité organoleptique de nos huiles. indique qu' il a 
une différence au niveau de la couleur, le gout et les aromes, aussi cette étude fait 
monlré l'acccplabilité de l'acidité élevée par les dégustateurs. 
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Le contrôle microbiologique de nos huiles pe1met de confirmer les résultats de 
l'analyse physico-chimique notamment l'acidité, dont 1 'huile de la variété 
Oléastre greffé qui a la valeur d'acidité la plus faible ,est la moindre chargée en . . 
mtcroorgan 1 smes. 

D'après cette étude on peut dire que la variété Chemfal donne une huile de 
qualité excellente s'il y aura des efforts pour améliorer les techniques des 
récoltes, et de conservation pour abaisser leur acidité. 

Pour mieux cadrer l'influence variétale, il serait judicieux de s'expérimenter 
sur des variétés obtenus dans ]es mêmes conditions culturales et ayant subi les 
mêmes traitements d'élaboration. 

L'huile d'olive comme produit de première nécessité pour la majorité des 
Algériens, il est donné à l'état de s'occuper du secteur oléicole afin de donner 
une place à nos huiles au niveau du marché international. Pour cette raison, le but 
doit être un projet d'implantation de la culture de l'olivier et d'améliorer des 
techniques de culture et de production. Ceci ne peut s'exécuter qu'avec des 
connaissances et recherche très approfondies. Ainsi dans Je cadre d'une meilleur 
valorisation des vaiiétés, il est nécessaire de procéder à l'ainélioration génétique 
par ]a sélection clonale de cultivars appropriés afin d'élargir la gamme variétal et 
de produire des huiles de qualité supérieur capable de concurrencer les huiles 
européennes. 
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ANNEXES 

Annexe 1 : courbe d'étalonnage des polyphénols. 
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Annexe 3- :- Dosage des acides gras des huiles étudiées par GC-MS 

Tableau Ol:Acides gras séparés de l'huile de la variété Chemlal 

Acides gras Pourcentage Surface Temps de rétention 
(min) 

Acide palmitoléique 1,99 2,30 9,323 
· C16:lA9 

Acide palmitique 19,49 21,83 10,212 
C16:0 
Acide linoléique 3,58 4,43 18,191 
C1s :2A9,12 
Acide oléique 67,05 65,90 18,949 
C1s:lA9 

Analogue de l'acide 3,58 2,64 19,183 
oléique C1s :1A12 
Acide stéarique 4,31 2,.91 20,566 
C1s:O 

100 100 

Tableau 02:-Acides gras séparés de l'huile de la variété Hamra 

Acides gras Pourcentage Surface Temps de rétention 
(min) 

Acide palmitoléique 1,97 2,29 9,286 
C16 :lL\9 
Acide palmitique 18,48 21,66 10,190 
C16:0 
Acide linoléique 4,26 5,97 18,145 
C1s :2A9,12 
Acide oléique 66,80 64,22 18,912 
C1s:lA9 

Acide vaccénique 3,84 2,79 19,158 
C1s :lil11 
Acide stéarique 4,65 3,.08 20,.543 
C1s:O 

100 100 



Tableau 0-3:-Aciües gras séparés de l'huile de la variété Sigaise 

Acides gras Pourcentage Surface Temps de rétention 
(min) 

Acide palmitoléique 1,88 1,94 9,366 
C16:l89 
Acide palmitique 22,12 23,22 10,250 
C16:0 
Acide linoléique 7,02 8,89 18,204 
C1s:289,12 
Acide oléique 62,81 61,64 18,951 
C1s:lô9 

Acide vaccénique 2,60 1,88 19,196 
C1s :1811 
Acide stéarique 3,57 2,42 20,575 
C1s:O 

100 100 

Tableau 04:- Acides gras séparés de l'huile de la variété Oléastre 

Acides gras Pourcentage Surface Temps de rétention 
(min) 

Acide palmitoléique 1,96 2,15 9,259 
C16: lL\9 
Acide palmitique 17,43 19,96 10,156 
C16:0 
Acide linoléique 4,75 6,30 18, 144 
cl8 :289,12 
Acide oléique 67,80 65,77 18,918 
C1s :lL\9 

Acide vaccénique 3,63 2,75 19, 175 
C1s: Liu 
Acide stéarique 4,44 3,07 20,560 
C1s :0 

100 100 



Tableau 05 :Acides gras séparés de l'huile de la variété Oléastre 

Acides gras Pourcentage Surface Temps de rétention 
(min) 

Acide palmitoléique 3,25 3,57 9,344 
C16 :1LÎ9 
Acide palmitique 28,81 31,49 10,237 
C16:0 
Acide linoléique 4,33 5,08 18,159 
C1s :269,12 
Acide oléique 59,19 56,47 18,871 
C1s :169 

Acide vaccénique 1,98 1,78 19,186 
C1s :1611 
Acide stéarique 2,45 1,61 20,581 
C1s:O 

100 100 



Annexe04 
Tableau 06: Les principaux variétés d'olivier en Algérie (Mendil et Sebai, 2006): 

Variétés Synonymes Origine Utilisation Le 
rendement 

en huile 
Vallée Oued El 

Abani Laabani Arab-Chechar Huile 16 à20% 
(KHENCHLA) 

Double aptitude 
Aberkane Averkane Akbou (Bejaia) (Huile et olives 16 à20% 

de table) 
Aeleh Aaleh Chechar Huile 18 à22 % 

(Khenchela) 

Aghchren Pas de synonymes Double aptitude 
d'El connus Bougaa (Huile et olives 16 à20% 

Ousseur de table) 

Aghchren de Pas de synonymes Hammam Double aptitude 
Titest connus Guergour (Huile et olives 14à18 % 

de table) 

Double aptitude 
Aghenfas Aghenfous Bougaa (Huile et olives 16à20% 

de table 
Pas de synonymes Tazmalt Double aptitude 

Ag ra rez connus (Bejaia) (Huile et olives 16 à20% 
de table 

Bousselah Double aptitude 
Aguenaou Agnaw (Sétif) (Huile et olives 16 à20% 

de table 
Aharoun Pas de synonymes Haute vallée Double aptitude 

connus Soummam (Huile et olives 18 à22 % 
(Bejaia) de table 

Haimel - Ayeniél - Ait aînië1 - - Huile 
-- - ·-

. 18-à22% Aimel 
(Bejaia) 

Pas de synonymes Hammam Double aptitude 
Akerma connus Guergour (Huile et olives 18 à 22 % 

(Sétif) de table 
Kabylie Double aptitude 

Azeradj Araj « Adjeraz» (Région de (Huile et olives 24 à28% 
Sedouk-W de de table 

Bejaia) 
Blanquette Pas de synonymes Guelma Huile 18 à22 % 
de Guelma connus 
Bouchouk Pas de synonymes Guergour Double aptitude 22 à26% 
Gue~our connus (Sétif) (Huile et olives 



de table 
Bouchouk Pas de synonymes Double aptitude 
lafayette connus Bougaa (Sétif) (Huile et olives 22 à26% 

de table) 

Bouchouk Bouchouk Sidi- Si di-ai ch Double aptitude 
Soummam aich, (Bejaia) (Huile et olives 22 à26% 

(Avouchouk) de table) 

Boughnfous Pas de synonymes Bouandas Huile 22 à26% 
connus 

Bouichret Boutichrat Tazmalt Huile 20 à24% 
(A vouichert) 

Boukaila Pas de synonymes Constantine Huile 16 à20 % 
connus 

Bouricha Bouricha (Olive El Harrouch Huile 18 à22 % 
d'El-Arrouch) (Skikda) 

Achamlal- Kabylie Huile 18 à22 % 
Chemlal Achamli-

Achemlal 
Ferkani Ferkane Ferkane Huile 28 à32 % 

(Tebessa) 
La grosse du Hamm a Double aptitude 

Grosse du HammaQelb (Constantine) (Huile et olives 16 à20% 
Hamm a Ethour Cœur de de table) 

bœuf 
Ham ra Rougette ou Jijel Huile 18 à22 % 

Roussette 
Limli «imeli» «Limeli>> Sidi aich Huile 20 à24% 

(Bejaia) 

Longue de Pas de synon.ymes Double aptitude 
Miliana connus Miliana (Huile et olives 16 à20% 

de table) 
.. .... 

Pas de synonymes · ---- :khenchlà--· -Huile 12à16% Mekki 
connus 

Pas de synonymes Vallée d' OueEl 
Neb Djemel connus Arab (Cherchar Huile 16 à 20% 

-Khenchla) 

Ronde de Pas de synonymes Vallée de Double aptitude 
Miliana connus Miliana (Ain (Huile et olives 16 à20 % 

Defla) de table) 

Rougette de Pas de synonymes Plaine de Huile 18 à20% 
Mitidja connus Mitidja 

Olive de Plane de Sig Double aptitude 
Sbwise Tlemcen, Olive (Mascara) (Huile et olives 18 à 22 % 



du Tell de table) 
Souidi Pas de synonymes Chechar Huile -

connus (Khenchla) 
Zone 

montagneuse du 
Tabelout Tabelout golf de Bejaia Huile 20 à24 % 

«Abel out» (Versant nord 
des Babores) 

Double aptitude 
Tefah Atefah-Tefahi Sedouk (Bejaia) (Huile et olives 18 à22 % 

de table) 
Takesrit Pas de synonymes El Kseur Huile 16 à20% 

connus (Bejaia) 
Zeletni Zlitni Chechar Huile 14à18 % 

(Khenchla) 
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q'fième: 

.P,tuae ae fi11f{uence ae lâ variéti surfa quafité de E'huilë âofive vierge. 

Résumé 

Les résultats d'étude de l'influence de la variété sur la qualité de l'huile d'olive 
ont montré que la vaiiété Chemlal donne une huile d'excellente qualité si les 
conditions de récolte, d'extraction et de .conservations seront adéquates. 
Cependant, les variétés Hamra, Sigoise, et Oléastre greffé sont caractérisées par des 
taux faibles en antioxydants no_tamment les polyphénols et les carotérroïdes ce qui 
diminue leur stabilité et par conséquent .leur qualité. 
Par ailleurs l'huile de la variété Oléastre est classée en derni~re position. 

l\1ots clés: Variété, huile d'olive; qualité. 

abstract 

The results of study of the iµfluence of the variety on the quality of olive oil have 
shown that the Chemlal vari.ety gives an oil of excellent quality if the harvesting, extraction 
and conservation conditions will be adequate. · · 
However, Hamra, Sigoise and grafted oleaster varieties are characterized by low levels of 
antioxidants including polyphenois, and carotenoids which reduce their stability and 
consequently th,eir qualîty. In addition oleaster oil is the variety of lesser quality. 

Key \Vords: Variety, olive oil, quality. 
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