

















Introduction

L’huile d’olive est une matiére grasse alimentaire trés appréciée par les
meéditerranéens . Elle est vivement recommandée par de nombreux diététiciens pour ses
roles nutritionnels et thérapeutiques, car elle possede des caractéristiques physico-
chimiques et organoleptiques particuliéres par rapport aux autres huiles végétales.

En Algérie, ’huile d’olive est produite traditionnellement par les familles, ou
industriellement par des établissement spécialisés. Cette production nécessite le passage
par plusieurs étapes, la récolte du fruit, le lavage, le broyage, le malaxage, I’extraction et
enfin le stockage.

La qualité de I’huile d’olive dépend de ses caractéristiques physico-chimiques et
organoleptiques qui peuvent étre influencées par certains processus technologiques et
agronomiques.

Partant de ces constatations, 1’objectif de notre étude va porter sur la qualité de
I’huile d’olive et ses caractéristiques.

Nous avons essayé de démontrer les problémes qui influent sur la qualité de
I’huile d’olive et donné quelques conseils pour éviter ces influences et améliorer la
qualité.
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111. L’olivier

L’olivier ( Oléae Europaea ) appartient a la famille des Oléacées [12]. Il est un
arbre robuste qui vit plusieurs siécles . De taille variable (4 4 12 métres de  haut), il
nécessite peu d’eau et vit dans un sol sec grice a un enracinement puissant, il supporte le
froid mais pas le gel prolongé qui peut détruire ses bourgeons en trés peu de temps et
donc réduire considérablement la production . S’il est correctement cultivé, il peut
commencer a produire & partir de la cinquieme année [2 ], [ 10], [13 ].

La plante est originaire de régions différentes, le haut plateau Iranien, la Syrie et
la Palestine . Plus tard, I’olivier s’est répandu en Egypte, puis sur les iles de la
Meéditerranée [2 ].

s+ Les principales variétés d’olivier en Algérie

$  Chemlal : variété cultivée essentiellement en grande Kabylie, elle représente
40% des oliviers cultivés en Algérie. Les fruits petits ( 2.5 g) avec une teneur en huile
de 14216 % [ 5].

#  Sigoise : est surtout cultivée dans I’Ouest du pays, elle constitue 20% des oliviers
cultivées en Algérie. Le fruit est moyen (3 & 3.5 g) avec un rendement en huile de 18
a20% [5].

¥ Azeradj : une variété qui représente 5 % des oliviers cultivées en Algérie elle se
trouve localisée en Kabylie en mélange avec chemlal. Les fruits assez gros (3 a5 g)
avec une teneur en huile de 16 % [5].

& Limli : cette variété est localisée également dans la vallée de Oued Soummam,
elle constitue 8 % des oliviers Algériens, les fruits petits ( 2 g) avec un rendement en
huile de 15416 % [5 1.

& Bouchouk : cette variété est cultivée dans la basse vallée de Soummanm, les fruits
sont gros (3 &2 5 g) avec une teneur en huile 16 4 20 % [5].

¥ La rougette : a ’extréme Est dans certaines zones sub-littorales du centre. C’est
une variété rustique avec de faibles rendements en huile (14 a 15 % ) [14].

¢  La Hamra et Bouriche : 3 I’'Est ( Skikda ) [14 ].

& Farkani : variété a huile originaire de Ferkene (Tebassa) son rendement en huile
est trés élevé (28 a 32), elle est en extension dans les régions steppiques et pré-
sahariennes [ 15].

IV.La production de ’huile d’olive

Les principes opérations de la production de I’huile d’olive sont représentées
comme Suit :

IV.1. La récolte
La récolte d’olives commence toujours vers le début du mois de novembre,
quand les olives atteignent leur maturité et sont assez riches en anti- oxidants .
Elle se fait encore souvent de maniére traditionnelle en gaulant les olives avec un
filet placé sous I’arbre ou bien a 1’aide d’un panier et d’une échelle.
Les techniques modernes utilisent des aspirateurs ou des machines qui secouent les
arbres [9 ], [ 10], [16 ].
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Il'y a 3 systemes d’extraction par pression :
B presses a disques ou scourtins;
B presses continues a vis;
B presses continues a bandes .
les avantages de 1’extraction par pression sont :
# meilleur rendement en huile;
# bonne qualité du grignon;
» moindre quantité d’eau de végétation & éliminer .
Pinconvénient est le risque de dégradation de la qualité en cas de défaut de
propreété des scourtins [18 ].

1V.4.2. Extraction par centrifugation

C’est une méthode de grande diffusion parce qu’elle permet de surmonter les
multiples inconvénients associés a ’extraction par pression [18 ].

La pate d’olive subit dans [’extracteur une séparation sous ’effet combiné de la
force centrifuge de son tambour et du mouvement d’un bol & terminaison conique, qui
tourne a I’intérieur de ce tambour a une vitesse différente [ 5].

Sous I’effet des différences de poids spécifique, la centrifugation sépare deux ou trois
phases .

A . Extraction a trois phases
C’est le type le plus ancien, la centrifugation sépare trois fracti
» le grignon;
» le mout d’huile, contenant une petite quantité d’eau;
» les margines, contenant une petite quantité d’huile .

Cette méthode nécessite I’ajout d’une certaine quantité d’eau & .a paww u vuve en
extrait, ce qui augmente ensuite la masse d’eau de végétation a éliminer [18 ], [19 ].

B. Extraction a deux phases
Elle a été congu pour pallier les inconvénients du systéme précédent. La
centrifugation sépare deux fractions :
v" Le grignons et les margines;
v" Le mout d’huile, contenant une petite quantité d’eau .
Cette méthode permet de réduire ou éliminer 1’ utilisation de 1’eau [18 ], [19 ].

IV.5. Séparation des phases liguides ( huile et eaun )
Le mout d’huile obtenue par I’extraction contient toujours une quantité résiduelle
d’eau qui est ensuite éliminée par I’effet de la différence de densité entre les deux
liquides par la décantation ou la centrifugation [18 ].

IV.5.1. La décantation naturelle

C’est la méthode ancienne fondée sur la différence de densité existant entre
I’huile (0.91540.916 ) et les margines ( 1.0154 1.086 ) [ 5], [18 ].

Le mout d’huile subit une premiére séparation qui permet d’obtenir un produit de
meilleure qualité. La séparation de la quantité résiduelle nécessite en revanche une
décantation plus longue, qui permet d’obtenir une quantité d’huile résiduelle de
mauvaises qualité a partir des margines stockées dans les enfers [18 ].
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1V.5.2. 1a centrifugation

La centrifugation verticale est le systéme employé dans toutes les installations
pour séparer I’huile de 1’eau, on soumet a ce processus soit le mout d’huile obtenu par
pressage ou par centrifugation horizontal, soit [’eau de végétation issue de la
centrifugation horizontale [5 ].

L’huile qui sort de la centrifugeuse, si elle a été fabriquée rationnellement & partir
des olives saines et bien conservées, a un aspect trouble ou légérement voilé, si 1’on veut
obtenir une huile dépourvue des matiéres en suspension, il est nécessaire de procéder a la
clarification [5].

1V.6. Controéle de la qualité
Un contrdle avant le stockage sera nécessaire afin d’éviter le mélange d’huiles
hétérogenes .
La qualité des huiles d’olive dans les moulins s’évalue presque exclusivement
par des épreuves de dégustation organoleptiques et par la détermination de ’acidité .
L’analyse chimique permet de détecter certains défauts provenant des altérations
enzymatiques du produit [5 ].

IV.7. Conservation des huiles
Le stockage de I’huile d’olive en masse est généralement effectué en piles ou en
cuves en terre, ou dans des cuves en acier, sous une atmosphere d’azote pour prévenir
I’oxydation et pour favoriser la sédimentation spontanée de la lie, ou encore en réservoir
métallique [18 ], [ 20].
Afin de limiter [’oxydation, il convient d’adopter des précautions de
conservation :
v' A Tl’abri de I"air ( récipient bouché );
v A I’abri de la lumiére ( récipient neutre et opaque et rangement a [’obscurité );
v A l’abri de la chaleur ( stockage aux environs de 18 C°) .
Ces conditions permettent une conservation optimale de ["huile d’olive vierge 18
mois environ avant ouverture du récipient et 6 mois environ apres ouverture [21 |.

L’huile destinée a une commercialisation immédiate est en revanche soumise a
une filtration a ’aide de filtre, qui ne joue plus qu’un rdle de purificateur €liminant les
colloides hydrates qui sont dispersés dans ’huile, cette filtration est appliquée avant la
mise d’huile en bouteille [5 ], [18 ].
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8




Premier chapitre : Généralité.

V.Les huileries Algériennes
Selon le degré de modernisation, on trouve en Algérie des :

V.1. Huileries artisanales
Ce sont de petites unités traditionnelles subsistant encore dans le centre . Le
broyage est fait par un broyeur a une meule de petit diamétre, qui tourne lentement et tiré
par un ane ou mulet .
L’écrasement des olives est fait par charges jusqu'a un maximum de 200 Kg pour une
durée de 60-90 min, la capacité de travail d’une journée est de 7 & 10 heures [ 14].

V.2. Huileries traditionnelles
Ce sont de petites unités dont le matériel en grande partie, est de construction «
coq ou blancherre », fabriqué. ’entrainement des machines est réalisé par une
transmission a courroies actionnée par des moteurs thermiques ou électriques .

Les huileries traditionnelles se trouvent surtout au Centre et & ’Est, par contre, &
I’Ouest elles ont presque disparu a la suite de 1a modernisation [14 ].
Les huileries traditionnelles artisanales possédent les caractéristiques suivantes :

# Elles travaillent dans des conditions précaires, on estime qu’elles triturent 80% des
olives produisant normalement une huile lampante avec de faibles rendements;

» Le stockage de I’huile est presque nul car les huileries travaillent de facon a
délivrer tout de suite 'huile extraite;

» La propreté de la salle et de I’équipement est rarement effectuée, par conséquent,
les conditions hygiéniques sont mauvaises;

» Absence de matériel pour pesage des olives et des huiles pour la détermination
industriel du rendement en huile d’olive et pour la détermination de 1’acidité de
Phuile [ 8], [14 ].

V.3. Huileries modernes
Ce classement comprend les usines équipées d’un matériel construit durant les
derniers 20-25 ans, placées dans des bétiments appropriés pourvue de place pour le
stockage des olives et des huiles; elles disposent aussi de services complémentaires [ 14].

Elles est caractérisée par :
» Une surface pour le stockage des olives o elles sont couverte et en plein air mais
toujours avec le parterre cimenté;
» Des moyens nécessaires & un travail propre et dans de bonnes conditions
hygiénique;
» Il v a du matériel pour pesage des olives et des huiles, pour la détermination
industrielle du rendement en huile d’olive et pour la détermination de ’acidité de
Ihuile [14].
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VI1.Huile d’olive

V1.1. Définition
L’huile d’olive, I'une des huiles végétales les plus anciennes, est I’huile tirée du

fruit de P’olivier convenablement extraite a partir de fruits frais, miirs et de bonne qualité
[221].

C’est une huile claire, limpide sans sédiment de couleur jaune a jaune brun, elle
est la seul matiére grasse fluide qui puisse étre consommée vierge c¢’est-a-dire sans
traitement de raffinage, elle est aussi riche en vitamine E, et d’autre importants
composants (triglycérides, acide gras libre, glycérol, phosphatides, hydrocarbures,
pigments colorants et composants aromatiques ...) [ 17], [ 22].

V1.2. Types d’huile d’olive

VI1.2.1. Les huiles d’olive vierges
Ce sont les huiles obtenus de fruit de I’olivier par des procédés mécaniques ou
d’autre procédés physiques dans des conditions thermiques notamment, qui
n’entrainent pas d’altération de I'huile et n’ayant subi aucun traitement autre que le
lavage, la décantation, la centrifugation et la filtration [ 23], [24].

L’huile d’olive vierge est une huile propre a la consommation a I’état naturel, elle
doit étre claire, de couleur jaune & vert, d’odeur et de saveur spécifique [9 ].

A. Les huiles d’olive vierges propres a la consommation en 1’état
Elles comportent :

@ L’huile d’olive vierge extra: Huile d’olive vierge de gofit
irréprochable, et dont 1’acidité libre exprimée en acide oléique et au maximum de
0.8 g pour 100g et dont les autres caractéristiques correspondent a celle fixées
pour cette catégorie [23 ].

€ L’huile d’olive vierge (fine): a une teneur maximale en acide de
1.5 % et dont les autres caractéristiques correspondent & celles fixées pour cette
catégorie [2 ], [23 ].

@ Huile d’olive vierge courante (semi- fine) : Huile d’olive vierge de
bon goflit, et dont ’acidité libre exprimée en acide oléique est au maximum 3.3 g
pour 100g et dont les autres caractéristiques correspondent a celles fixées pour
cette catégorie [ 1], 23 ].

@  L’huile d’olive vierge : Inclue un maximum de 4% d’acides, le
pourcentage au- dela duquel 1’huile ne peut plus porter le label « vierge» et doit
&tre raffinée [ 2]. "

B. L’huile d’olive vierge non propre a la consommation en I’état

L’huile d’olive vierge lampante est I’huile d’olive vierge dont 1’acidité libre
exprimée en acide oléique est supéricure a 3.3 g pour 100g et dont les caractéristiques
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corresponde a celles fixées pour cette catégorie. Cette huile devra subir le raffinage pour
pouvoir €tre consommeées ou utilisées pour d’autre usages [20 ], [23 ].

V1.2.2. Huile d’olive raffinée
Flle est obtenue a partir de I’huile d’olive vierge, généralement lampante par des
techniques de raffinage qui n’entrainent pas de modification de structure glycéridique
initiale [9 ], [20 ] . Son acidité libre exprimée en acide oléique est au maximum de 0.3 g
pour 100g [23 ]. Elle doit étre claire, limpide, sans sédiment, de couleur jaune claire, sans
odeur ou saveur spécifique [24 ].

VL1.2.3. Huile pure d’olive
Il s’agit d’un mélange ou d’un coupage d’huile d’olive raffinée et de I’huile
d’olive propre & la consommation en I’état [20 ].

Elle est caractérisée par une couleur, un saveur et un odeur intermédiaires entre
celles des deux types . Son acidité libre exprimée en acide oléique est au maximum de
1% [23],[241].

V1.2.4. Huile de grignons d’olive
C’est I’huile obtenue par traitement aux solvants ou d’autre procédés physiques,
des grignons d’olive & ’exclusion des huiles obtenues par procédés de reéstérification et
de tout mélange avec des huiles d’autre nature [23 ].

% Huile de grignons d’olive brute : elle est destinée au raffinage en vue de
son utilisation pour la consommation humaine ou destinée a des usages techniques [23 ].

% Huile de grignons d’olive raffinée : c’est I’huile obtenue a partir de
« grignons d’olive » par extraction par solvant et rendue comestible par des techniques de
raffinage n’entrainant pas de modification de la structure glyceridique initiale, son acidité
libre est au maximum 0.3 % [23 ], [24 1.

Elle doit étre claire, limpide, sans sédiments de couleur jaune a jaune brun, sans

odeur ou saveur spécifique [9 ].

@ Huile de grignon d’olive : est huile constituée par le coupage d’huile
de grignons d’olive raffinée et d’huile d’olive vierge propres a la consommation en
1’état, son acidité libre exprimée en acide oléique est au maximum 1 g pour 100g [23 ].

VIl1.La composition d’huile d’olive

L’huile d’olive est bonne pour la santé puisqu’ elle occupe une place importante
dans le domaine nutritionnel en raison de son ardme exquis, son gofit unique et sa grande
valeur alimentaire, cette derniére dépend généralement de la composition de 1’huile
d’olive [ 1], [20].

VIIL.1. Fractions saponifiables

1. Composition en acides gras
Les acides gras sont une catégorie des lipides, ils sont des acides carboxyliques
aliphatiques contenus dans les graisses animales et végétales .
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Les acides gras naturels possédent une chaine carbonée de 4 a 28 atomes de
carbones (généralement un nombre paire), on parle d’acides gras & longue chaine pour
une longueur de 14 & 22 carbones et a tres longue chaine s’il y a plus de 22
carbones {21 ].

L’huile extraite des olives est une huile riche en acide gras mono-insaturés
(70-80% surtout en acide oléique) et sa teneur en acide linoléique (acide gras poly-
insaturé) [1],[2].

& Les acides gras saturés
Les acides gras saturés sont représentés par [’acide palmitique et 1’acide stéarique
qui se trouvent en trés faible quantité {20 ], [ 25].

Acide palmitique 16 : O, CH; — ( CH ;) 14— COOH
Acide stéarique 18 : O, CH; — (CH ;) 16— COOH

&  Les acides gras insaturés

Acide Oléique 18 :A’
CH3 — (CHz) 7 CH=CH (CHz) 7 COOH

Cet acide gras représente 80% des acides gras de I’huile d’olive, le point de
fusion (PF) de I’acide oléique est de 16C°, il reste liquide a la température ordinaire [ 26].

Acide linoléique 18 :2 A*"
CH; ~ (CH,), -CH = CH - CH, — CH = CH - (CH,); - COOH

Acide linolénique 18 :3 A>'*> 1
CH; - CH, -CH =CH - CH,; - CH = CH —CH, -CH = CH —(CH,); — COOH
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Tableaull : Composition en acides gras de ’huile d’olive [ 25].

Acides gras Nom systématique Abréviation et séries Structure
Acide
Saturé palmitique n- Hexadécanoique 16 : 0 CH; ~ (CH z) 4 —~COOH
Acide
stéarique n- Octadécanoique 18:0 CH; - (CH ») 16 — COOH
Acide Acide cis A-9 hexadécenoique 16 : 1A° CH; - (CH,) 5~ CH=CH (CH.) ,—
palmitoléique COOH
CH3—- (CH2),—CH=CH (CH>);—
Acide oléique | Aciode cis A-9 Octadécenoique 18 : 1A’ COOH
CH; - (CH:);,~CH=CH -CH.-CH
Insaturé Acide Acide cis A-12-12 18:2A%7 = CH - (CH.); ~ COOH
linoléique Ocradécedienoique
CH3 - CHz—' CH = CH - CH2 _‘CH =
Acide Acide cis A —6-9-15 18:3 AMHD CH - CH.—CH = CH (CH.), -COOH
linolénique Octadécédécenoique
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2. Composition en triglycérides
Les triglycérides sont constitués par une molécule de glycérol estérifiée par trois
molécules d’acides gras qui ne sont pas toujours identiques, les triglycérides sont les
composants principaux de 1’huile d’olive qui possédent une chaine longue {20 ].

CH, - OH CH; - 00 - CR;
[CH -OH + 3R-CooH ______ ]ZH —00-CR,
CH, - OH CH, - 00 - CR;
Glycérol Acide gras triglycéride

R: radical acyl gras peut étre saturé ou insaturé [27 ].

3. Phospholipides

Se sont géndralement des esters du glycérol, mais contrairement aux
triglycérides, une des trois fonctions alcool est estérifiée par un acide phosphorique, qui
peut étre associé & une amine ou un alcool [ 9].

La formule générale [ 25].

0 O
// //
CH; -0 -C-Ry4 CH, -0 -C-R,
@) 0] O
/! I % //
CH-O-C-R, . O-P-0 4 —» CH-0-CR,
| O
OH I [x
CH, CH, -O-P-0-
l
Le radical X provenant d’un alcool ou amine . OH

H,N-CH,-CH, -OH

Ethanolamine
H,C
H;C N -~ CH,~ CH, - OH
e

Choline
NH,

l
CH, - CH ~ COOH

Sérine
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VIL.2. Fraction insaponifiable

On désigne sous le non des insaponifiables, I’ensemble des composés qui ne
renferment pas des acides gras dans leurs structure [ 97, [25 ].

Parmi ces constituants certains sont responsables de la couleur(caroténe) d’autres
possédent un role biologique (squaléne), une activité vitaminique
(tocophérols), et interviennent dans la conservation des corps gras comme critére de
contrdle de pureté (stérol) [20 ].

La teneur des corps gras en ces produits est généralement trés faible

(inférieur & 1 %) [9 ].

1) Tocophérols
L’effet antioxydant des tocophérols dans la stabilité oxydative d’huile d’olive a

été démontré [20].
L’huile d’olive est la source naturelle de la vitamine E (a- tocophérol) [17 ].

La structure de base des tocophérols est constituée d’un noyau hydronychronone sur
lequel est fixée une chaine phytyl entiérement saturée [28 ].

Figure 2 : structure de tocophérol [28 ]

Il existe 4 groupes de tocophérols (a, B,y, 0 ) différents entre eux par le nombre,
et la localisation du groupe méthylen 5 et 7 [20 ].

Tableau III: Les différents groupes des tocophérols [28 ], [29 ].

R; R, Dénomination

CH; CH; a - tocophérol ( 5, 7, 8 triméthyl )
CH; H BB- tocophérol ( 5, 8 diméthyl )

H CH; vy - tocophro ( 7,8 diméthyl )

H H 8- tocophérol ( 8 méthyl )
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3) Les pigments colorants
L’huile d’olive renferme dans sa composition des pigments colorants appartenant
a la famille des caroténoides et chlorophylles [20].

o Les caroténoides
Les caroténoides sont des pigments liposolubles riches en doubles liaisons
facilement oxydables, résistants a la chaleur et au PH extrémes, synthétisés par les
végétaux.

Ils contribuent a la coloration jaune, orange ou rouge de nombreux fruits ou
légumes.

La provitamine A se transforme en vitamine A au cours de [’absorption
intestinale [20 ], [29 ].

Figure 4 : Structure de 8—Caroténe [30 ].

o Les chlorophylles
Les chlorophylles a et b sont les pigments verts des végétaux, elles sont
hydrophobes a cause de la présence d’un poids moléculaire €levé du phytol .

La molécule de chlorophylle consiste en un squelette de noyau tétrapyrol avec en
son centre un magnésium (Mg*") .

La perte du cation Mg*", les transforment en phéophytine a et b cette

modification est due & un chauffage en un milieu légérement acide au cours du traitement
de I'huile [517, [20].
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X CH, ~CH,
CH, =CH l F _ CH;
| N— Mg+*— N
IN
N )

H  CO-O-CH,

CH; CH. ~CH.-CO-O-R

H3 H3 H3
R: CH.-CH= C-CHz— (CH2~ CH2 — CH —CHz) >~ CH. ~CH. ~ CH~CHj;

Figure 5 : structure de la chlorophylle [28 ].

VIL3. Autres composés de ’insaponifiable

L’insaponifiable de 1’huile d’olive comprend de nombreux composés a fonctions
diverses, ces composants: hydrocarbures aliphatiques, alcools aliphatiques et
triterpeniques, aldéhydes, cétones, esters, éther, et dérivés furanniques et thiophéniques
qui jouent un grand rble dans 1’ardme délicat de I’huile d’olive [20 1, [22 ].
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Deuxiéme chapitre : Les propriétés physico~-chimiques de ’huile d’olive.

I. Les propriété chimiques de I’huile d’olive

% Indice d’acide

La qualit¢ acide d’une substance est liée 4 sa concentration en ions hydrogeéne
H [13].

'indice d’acide est la mesure de quantité des acides gras libres dans une matiére
grasse, qui est exprimée par le nombre de milligrammes de KOH nécessaire a neutraliser
Pacidité des acides gras libres qui existent dans 1g de cette matiére grasse [20 ].

Pacidité libre de I’huile d’olive est exprimée en acide oléique (son taux dans
I’huile d’olive est élevée ) [23 ].

les triglycérides se transforment sous D’actions d’une enzyme spécifique
« la lipase », celle ci se trouve dans ’olive et exerce également son activité lipolytique &
I*intérieur du fruit aprés la récolte, surtout si celui-ci a subit des 1ésions cellulaires [17 ].

Les normes du codex 33-1981 et du conseil oléicole international fixent un
maximum de 6.6 mg de KOH /g d’huile pour I’indice d’acide [ 20].

L’action de la lipase s’exerce comme suit :

H, -COOR H, -OH
CH -COOR’ + lipase +H,0O — 3y CH,-COOR’ + R-~COOH
L ’ Acide libre
H, -COOR”’ CH, -COOR”’
Triglycéride Diglycéride

# Indice de peroxyde

L’huile d’olive comme toutes les huiles et les matiéres grasses, est exposée a
’oxydation chimique durant la conservation selon un mécanisme qui prévoit la formation
des radicaux libres, la réaction est favorisée par la lumieére, la chaleur, ’oxygéne de ’air
et les traces des métaux (fer, cuivre ...) [20 ].

L’oxydation spontanée sous I’influence de I’oxygene de I’air, ou autoxydation est
un phénomeéne extrémement répandu dans le régne organique, cette autoxydation est
d’une particuliére importance pour les corps gras. Elle concerne en effet I’ensemble des
acides gras insaturés, constituants majoritaires des triglycérides, car représentant plus de
75 % des acides gras totaux [31]. :

les peroxydes constituent le premier stade de 1’autoxydation des matiéres grasses,
ils sont peut stables et donnent rapidement naissance a des produits de scission (substance
volatiles, constituées en grande partie des aldéhydes solubles dans [’eau), sont
responsables de I’odeur et du golt de rance qui caractérisent le mauvais état de
conservation de I’huile d’olive [31 ].
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Deuxiéeme chapitre : Les propriétés physico-chimiques de I’huile d’olive.

H.0, + O - ¢ Lumicre, ions métalliques, ete.

by

-CH =CH -CH. - CH =CH -+ OH-
acide gras polyinsaturé

H-.0

y —CH=CH-CH-CH=CH-
radical libre issu du lipide

-CH=CH-CH-CH=CH -

radical peroxyde PH

_ — _CH=CH-CH-CH=CH-
CH=CH-CH-CH=CH-—4«— |
acide gras polyinsaturé

______

—-CH=CH-CH-CH=CH~- —p divers
produits de la rupture (cétones,
cétoacides, dialdéhydes, etc.)
Figure 6 : autoxvdation des acides gras [25].

Les peroxydes sont détruits au cours du raffinage des matiéres grasses
principalement au cours de la neutralisation et de la désodirisation finale qui est effectuée
a chaud, sous vide [ 31]. ‘

L’indice de peroxyde est la mesure du degré d’oxydation primaire d’une huile,
les peroxydes ou plus exactement les hydroperoxydes sont mesurés en fonction de leur
capacité de libérer ’iode a partir de I’iodure de potassium [32 ].

Selon la norme donnée par le codex alimentaires I’indice de peroxyde de ["huile

ne doit pas dépasser 20 milliéquivalents d’oxygene des peroxydes par Kilogramme
d’huile [9 ], [32 1.

# _Indice d’Tode
C’est la quantité d’iode absorbée par un corps gras [32 |.
L’indice d’iode d’une substance grasse est le nombre de grammes d’iode ( 1, )
que peuvent incorporer 100g de cette substance [30 ]. L’indice d’iode d’un corps gras est
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Deuxiéme chapitre : Les propriétés physico-chimiques de ’huile d’olive.

4 Viscosité
C’est le coefficient de frottement moléculaire interne, la viscosité relativement
¢levée des huiles est due a la grande longueur de la chaine des glycérides, d’une facon
générale la viscosité des huiles diminue lorsque le degré d’insaturation s’accroit | 20].
Lorsque la viscosité augmente, la capacité du fluide a s’écouler diminue. La
viscosité tend a diminuer lorsque la température augmente [ 32].

£ Humidité
Ce paramctre est un critére essentiel pour observer le point de maturité, car il a
ét¢ démontré qu’en méme temps que le pourcentage d’huile augmente dans le fruit, le
taux d’humidité diminue [ 5]. La présence d’humidité dans une huile favorise I’hydrolyse
des triglycérides et par conséquent sa dégradation [ 17].
La teneur en humidité doit étre inférieur ou égale a 0.2 % [33 ].

% Les impuretés
Quantité de matiére inertes telles que les feuilles, brindilles, le sable et les pierres
et d’aufres matieres étrangéres insolubles dans les solvants organiques, et qui peuvent
étre extraites et évaluées .
Leur présence favorise 1’oxydation, il est a noter que le pourcentage toléré dans
une huile d’olive doit étre inférieur ou égal & 0.1 % [20], [32 ].

4 Indice de maturation
Les fruits ne mirissent pas tous en méme temps, ils passent par plusieurs stades :
de vert, ils commencent & jaunir, puis passent au brun rouge jusqu'a la maturité compléte
[12 1.

L’augmentation de la teinte jaune par rapport a la teinte vert, indique la
diminution du taux de chlorophylle au fur et a mesures que les olives mfirissent | 20].

& Absorbance spécifique dans Pultraviolet
Les valeurs de l’absorbance a 232 nm et a 270 nm dépendent de [’état
d’oxydation de Phuile, en effet, ’oxydation primaire, qui comporte la formation de
I’hydropéroxydes détermine 1’augmentation de I’absorbance a 232, alors que 1’oxydation
secondaire caractérisée par la formation des composés carboxyliques, fait augmenter
I’absorbance 4 270 nm [ 17], [20 ].

% Indice de réfraction _

L’indice de réfraction d’une substance est le rapport de la vitesse de la lumiére &
une longueur d’onde définie dans le vide & la vitesse de la propagation dans la
substance[29].

Plusieurs auteurs relient I’indice de réfraction a ’ensemble des parameétres qui
définissent la pureté d’une huile. Il augmente avec la longueur de la chaine
hydrocarbonée et avec 1’insaturation[20].

les valeurs d’indice de réfraction données par la norme du codex stand 33 — 1991
varient de 1.4677 a 1.44705 [20].
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Les facteurs influencant la qualité de ’huile d’olive

La qualité¢ de I’huile est fortement li€e aux conditions physiologiques du fruit a
partir duquel elle est extraite, tel que ’age du fruit, mais aussi & des agents extérieurs tels
que la méthode de récolte, le climat, 1’action des parasites et le stockage des fruits [20 ].

I-Les facteurs agronomiques

1- Le climat
Le climat, notamment la température peut étre dangereuse particuliérement
si elle se produit au moment de la floraison. En ce qui concerne les fortes gelées
hivernales, elles peuvent endommager gravement la charpente de ’arbre et favoriser les
infestations parasitaires .
Des automnes humides et chauds peuvent favoriser le développement des
ravageurs qui nuisent a la qualité des olives, ’huile obtenue dans ce cas & une acidité
élevée [ 5], [ 20].

v" Les brouillards : sont néfastes a 1’olivier surtout s’ils se produisent en période de
floraison : ils provoquent la chute des fleurs (coulure).

v La neige : va peser sur la frondaison des oliviers, provoquer des cassures au
niveau des charpentiéres .

v" La gréle : par son action mécanique sur les rameaux et les branches provoquent
des plaies favorisant le développement des parasites et la propagation de la
tuberculose.

v" Les vents : leur action est mécanique (chiite de fruit, brise des branches) [ 5].

2- La plantation
La densité de plantation découle des données suivantes :

v" Des conditions climatiques locales et en particulier de la pluviométrie ou & défaut
des possibilité d’irrigation.

v" De la nature, de la profondeur et de la richesse des sols : ces facteurs peuvent étre
componsés par la texture dans le cas de sol trés perméable et profond (sol
sablonneux).

v De la vigueur et du volume de développement des arbres a I’4ge adulte. Durant la
phase vieillissement : les racines se renouvellent moins bien, elles sont agées et
leurs facultés d’absorption des éléments nutritifs diminuent, causant les chutes de
fruits apres la nouaison et avant la nutrition [ 5], {20 ].

3- Les insectes et les champignons
Le principal ennemi de ’oléiculture dans la région méditerranéenne est Dacus
olea, insecte qui provoque :
v' Perte de récolte par la chute des fruits;
v Diminution du rendement en huile;
v’ Détérioration de la qualité de I’huile par augmentation de son acidité

suivant le degré d’attaque et la durée de stockage des olives [4 ], [ 5].

Les champignons les plus importants qui survivent dans les régions
méditerranéennes notamment sur littoral:
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Quatriéeme chapitre : Evaluation des huiles d’olive de ’Est Algérien .

Tableau IV : Résultats des différents indices physico-chimique de "huile d’olive d’Est Algérien.

Les régions Jijel Bejaia [33]
El-Milia | Mila Skikda Les normes
Les indices E1 E2 E3 E4 [36] [17] E’1l E’2 [34]
[20] [35] [17] [17}
Indice d’acide ( mg
KOH / g d’huile) 2071 | 12.78 | 7.48 17.04 5.04 38.8 0.67 0.56 4.23 Max 6.6
Indice de péroxyde
(meq d’oxygéne de | 3.83 | 30.30 | 15.37 | 14.93 9.63 1.46 2.2 5 6.84 <20
péroxyde / Kg
d’huile )
Indice de
saponification (mg |107.99(187.50| 5.6 6.54 186.65 8.41 184.8 186.4 151.40 184-196
KOH / g d’huile )
/
Indice d’iode 81.25 / / 90.32 / 99 97 79.87 75-94
Indice de réfraction | 1.470 / / / 1.4600 / 1.4686 1.4680 / 1.4677-1.4705
Impurété % /
/ / / / / / 0.12 0.08 <0.1
Humidité %
/ / 0.13 3 / 0.53 0.32 0.53 / <0.2
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Quatrieme chapitre : Evaluation des huiles d’olive de ’Est Aloérien .

I1- Commentaire et discussion

% Indice d’acide

Selon les normes du codex 33-1981, qui fixe un maximum de 6.6 mg KOH / g
pour I'indice d’acide, les valeurs obtenues (tableau IV) révélent un taux élevé de cet
indice pour les huiles de Mila et Jijel, et normal pour 'huile de Bejaia, Skikda et
El-Milia .

Chez les premicres, on explique ces valeurs par le fait que la qualité de I’huile
dépend en tout premier lieu de la variété des olives, des conditions climatiques, culturales
et de I’état sanitaires de 1’arbre, alors certains insectes qui attaquent les fruits comme le
« Dacus olea», et certains champignons comme «Gloespoirum olivariumy» provoquent
quelques maladies, ( acidité élevée) [5 ].

Les olives ramassées au sol, et nom lavées provoquent aussi une acidité
¢levée [ 33].

Et encore, le stockage trop long des fruits favorise le phénoméne d’hydrolyse par
Paction de lipase, qui augmente la teneur de I"huile d’olive en acides gras libres .

Le stockage des fruits en sac ou en gros tas augmente 1’acidité et favorise la
fermentation [20 ].

Le fait de soumettre la pate a une température supérieure a 30 C° peut également donner
une acidité élevée [17 ].

Et pour I’huile de Bejaia, la faible acidité s’explique par le fait que les fruits sont
cueillis précocement, puis sélectionnés et ont subis un procédé d’extraction correct en
évitant le stockage des fruits [33 ].

Mais pour Skikda et El-Milia, I’acidité normal s’explique par la qualité des fruits
d’olive traités qui dépend de la méthode de récolte, et la durée de conservation avant
I’extraction et par la technique d’extraction correcte [ 34].

En résume, plus le degré d’acidité augmente, plus la qualit¢é de I"huile
diminue [ 20].

% Indice de peroxvde
L’indice de peroxyde pour la majorité des huiles est en accord avec les normes
du codex 33-1981 et du conseil oléicole international (C. O. I) qui recommandent des
teneurs en peroxyde inférieurs 4 20 meq / kg .
L’indice de peroxyde est lié a la conservation et au mode d’extraction [17 . 1l
refléte 1’état d’oxydation des huiles par ’oxygéne de ’air, donc ces valeurs reflétent une
bonne conservation des huiles juste apres I’extraction, ce qui protége d’oxydation [33 ].

# Indice de saponification

Les résultats obtenues des échantillons de Bejaia et EI-Milia, sont comparables a
la norme du codex qui fixe un indice de saponification allant de 184 & 196 mg / g pour les
huiles d’olive. Par contre pour les autres huiles les valeurs obtenues révelent un faible
taux de cet indice.

C’est toujours & cause des conditions défavorables entourant la procédure de
I’obtention de cette huile, depuis la croissance des fruits sur un arbre qui ne regoit pas les
soins nécessaire; passant par une méthode de récolte déconseillée (gaulage et ramassage
sur sol), ces pratiques sont malheureusement les plus courantes dans nos régions et
difficiles & changer [ 20].
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Quatrieme chapitre : Evaluation des huiles d’olive de ’Est Algérien .

Ainsi les olives sont stockées trop longtemps (parfois plus de 20 jours) exposés
a la chaleur du soleil, aux pluies, sans aération (parce qu’ils sont stockés dans des sacs
bien fermés ). L’ existence des erreurs dans le nettoyage du moulin est fort possible .
Tout cela favorise la dégradation et donne des huiles rances [17 ].

# Indice d’iode
Les valeurs de I’indice d’iode de la majorité des huiles varient de 99 a 181. 25 ce
qui montre une légere différence par rapport a la norme qui fixe un intervalle de 75 & 94,
cette augmentation peut étre interprétée par le fait que les olives ont été€ cueillies 4 un
stade de maturité avancé [ 33].

# Indice de réfraction
Les valeurs de I’indice de réfraction de I’huile d’olive de Jijel, El-Milia et Bejaia
révelent des valeurs trés voisines allant de 1.4600 4 1.46689 .
Ces résultats correspondent aux normes allant de 1.4677 4 1.4705 .
L’indice de réfraction est liée a I’ensemble des parametres qui définissent la pureté d’une
huile [33 ].

5% Impuretés
Les valeurs des impuretés de I’huile d’olive de Bejaia révelent des valeurs trés
voisines allant de 0.08 2 0.12.
Ces résultats correspondent aux valeurs d’impuretés données par la norme qui
sont inférieurs ou égales a 0.17, donc I’huile d’olive de Bejaia est relativement pure et a
subit des procédés d’obtentions corrects [ 33 ].

% Humidité

Les normes prévoient une teneur en humidité inférieur ou égales a 0.2%, afin de
protéger ’huile de toute oxydation.

L’huile d’olive de Jijel (E1) présente un taux d’humidité (0.13%) en accord avec
les normes, mais les huiles des autres régions montrent un taux élevé. Cela peut étre
interprété par le fait que les huiles sont additionnées d "une quantité d’eau au cours du
malaxage et qui n’est pas complétement éliminée lors de la séparation {33 |.

La maturation incompléte des fruits influe ainsi sur la quantité de I’eau dans les
huiles, ainsi que certaines maladies qui attaquent les fruits comme « Gloesporun
olivarium Almy» qui cause une humidité élevé [5 .
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Conclusion

A travers cette étude, nous avons fait plusieurs observations concernant la qualité
de huile d’olive de certaines régions Algériennes.

L’ évaluation des résultats obtenus par les études universitaires de Jijel, Bejaia et
Constantine nous renseigne que les huiles analysées sont caractérisées par un indice
d’acide élevé dans la plus part des huiles étudiées, sauf celles de Bejaia et Skikda,
I’humidité est également élevée.

L’indice de peroxyde, d’iode, de réfraction et 1’impureté sont normaux pour
toutes les régions, I’indice de saponification est normal pour I’huile de Bejaia et trés bas
dans les autres régions.

En effet, les résultats que nous avons évalué montrent que ’huile d’olive de
Bejaia et Skikda sont de qualité irréprochable et conformes aux normes du codex stand
33-1981.

Mais I’huile d’olive de Jijel et Mila sont loin d’étre de Bonne qualité.

Ceci n’est pas di seulement a la durée du stockage mais c’est le résultat de
plusieurs autres facteurs qui sont principalement : la mal nutrition, le mauvais entretient
de DParbre et la technique d’obtention des huiles qui est basée sur des méthodes
traditionnelles incorrectes comme la récolte des fruits au stade incomplet de maturation,
le ramassage des olives tombée au sol, la cueillette des olives qui s’effectue a la gaule et
qui blesse les fruits, sont autant de portes ouvertes a la pénétration de certains parasites et
bactéries qui provoquent certaines maladies. Sans oublier la conservation des huiles
s’effectuant dans de mauvaise conditions ... etc.

Cette étude nous a amené a conclure que la qualité de 1’huile d’olive dépend de
plusieurs facteurs qu’il est nécessaire de prendre en considération. Pour cela, il est
recommander de:

® assurer la maturation correcte des fruits et éviter le développement des maladies
éventuelles;

M &viter les méthodes traditionnelles de récolte (gaulage);

# raccourcir la durée de stockage;

# utiliser les huileries modernes;

» améliorer la conservation des olives;

» appliquer les normes données par le codex international dés la plantation de
’arbre jusqu’a I’obtention du produit final.
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