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Introduction

L’olivier a une origine trés ancienne. Son apparition et sa culture remonteraient a la
préhistoire. Selon Loussert et Brousse on ne doit pas considérer I’olivier comme un arbre,
mais presque comme un « personnage » a cause de son principale production qui est bien sur
Phuile d’olive [17 .

L’Algérie, a 'instar des autres pays du bassin méditerranéen est connue pour la
culture de I’olivier (20 millions d’olivier en 1990) , et pour la production d’huile d’olive qui

est estimé en 1998/1999 4 23 milliers de tonnes [2],{3].

L’huile d’olive est un élément clé * la nutrition humaine, elle est trés demandée par le
consommateur (la consommation en 1998/1999 est estimé a 20 milliers de tonnes) ,en raison
de sa grande valeur nutritive [1],{3].

Cependant, les huiles d’olive différent d’une région a une autre de point de vue de ia
composition chimique, et des caractéristiques o-~~noleptiques spécifiques " la+v ~~ ° mais
aussi des conditions de conservation et d’extraction, une méme variété peut donner des huiles

tres différentes selon différents facteurs écologiques.

Partant de ces constatations, [’objectif de notre étude est d’estimer les caractéres
physico-chimiques de quelques échantillons d’huile d’olive provenant de différents cites de la
région est- algérienne et de donner quelques conseils sur les méthodes de la récolte, la

conservation ef T 77 utiliséspour 'ex it
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2- Huile d’olive raffinée :

Huile d’olive obtenue par le raffinage d’huiles d’olive vierges, dont I’acidité libre,

ir II€ . oo POUT . uug.

3- Huile d’olive :

Huile constituée par un coupage d’huiles d’olive raffinées et d’huile d’olive vierges
autres que lampantes, dont ’acidité libre, exprimée en acide ol€ique, ne peut étre supérieure a
1,5g pour 100 g. [6]
II1- 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
du quel elle est extraite, tel que 1’age du fruit, mais aussi a des agents extérieurs tels que le
type de récolte, le climat, [’action des parasites et le stockage des fruits.

ITI- 1 Facteurs agronomique:

1-Influence des insectes et champignons :

Le principal insecte ennemi de !’ol€iculture dans la région méditerranéenne est
Dacusolea.

Ce dernier provoque la chute précoce des fruits et une détérioration de la qualité[6]
notamment une augmentation de 1’acidité suivant le degré d’attaque et la durée de stockage
des olives. Les champignons tel que :

GLoesporum olivarum : induisent les méme effets [8] [1].
2-Influence de la variété et du climat :

Les autres facteurs agronomiques, et essentiellement le facteur variétal et le facteur

olimaiique, peuvent également influer sur la quelité d2 IPhuile. Ex ce qui concerme le premier
facteur, celui ci peut contribuer & I’obtention d’une huile d’olive d’excellente qualit€ si les
autres facteurs susceptibles de I’affecter sont convenablement traités [1].
Par contre le facteur climatique et surtout les forts gelées peuvent affecter sensiblement les
indices analytiques de qualité notamment ’indice de peroxyde et 1"~ orl dans
I’ultraviolet .

Des automnes humides et chauds peuvent favoriser le développement des ravageurs

qui nuisent a la qualité des olives , I’huile obtenue dans ce cas a une acidité élevée [8].
3-Maturité et époque de récolte :

Le stade final du cycle végétatif est caractérisé par le grossissement des drupes et par

le changement de couleur de I’épiderme qui; e prc i itdu - tauviolet foncé [1].
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arrivent a "huilerie et il est impératif pendant cette étape d’éviter la formation d’émulsion et
de réduire le temps de contact de la pate d’olive avec 1’air ambiant {11,[7].

Contrairement aux broyeurs a meules, [’utilisation de broyeurs métalliques peut
provoquer ’apparition du golit métallique de I’huile qui correspond a la contamination par
'ion métallique et qui constitue un puissant catalyseur des réactions oxydatives ces mémes

o i Ze, . st un malaxage pour favoriser la séparation des
phases solides- lic " les, il provoque la perte d’ardme et confére & ’huile le gott de cuit [8].

D’autre part la décantation se fait par un décanteur qui sépare les composants de la

pate en fonction de leur densité sur des disques appelés scourtins [10] .

La décantation « ralement des inconvén elle favi e le
contact huile- margine qui nuit a la qualité de I’huile en lui conférant le golit margine [8],[10].

La centrifugation est bien qu’étant un moyen rapide de séparation , expose le produit &
un contact prolongé avec 1’air d’ou la perte d’aréme et une diminution de la stabilité de I’huile
(8].

I11-3- La conservation des huiles :

Le stockage de I’hui  d’olive en masse est généralement effectué en piles ou en cuves
en terre ou encore en réservoirs métalliques.

L’emploi des réservoirs métalliques aménagés en surface assure également de bonnes
conditions de conservation. En vue de la protection de ’huile contre la lumiére, "aire et le
danger de cession métallique, car ces réservoirs sont généralement en acier inoxydable
résistant aux corrosions, mais il ne protégent pas I’huile contre les hautes températures

t °  ¢" nuisiblesdupoint: v tydation.

En effer, ii est possible d*observer pendant la conservation de "huile d’clive vierge. la
formation d’un dépdt (fond de pile) constitué par les eaux de végétation des olives qui
contiennent des substances glucidiques et protéiques [7].

IV- La composition de I’huile d’olive :

L’huile d’olive occupe une place importante dans le domaine de nutrition en raison de
sa granc va S ~de e dépend généralement de la composition chimique de
Ihuile d’olive.

IV-1 Composition chimiques de I’huile d’olive :
Comme on le sait toutes les huiles végétales sont composées d’une fraction

saponifiable (triglycérides), et une fraction insaponifiable.
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1-Fi ___)n sapon...able:

Elle est constituée d’acide gras et de triglycérides.

“* Composition en acide gras :

L’huile d’olive est constituée en majorité d’acide gras mono-insature :
Acide oléique qui est caractérisé par une chaine aliphatique de 18 carbones de configuration
cisavecune d« Hle ' Ton Jos” T on -9 7 [8].
CH2 - (CH2)7-CH=CH-(CH2)7-COOH [5].
cependant [’huile constitue une bonne source alimentaire en acides gras essentiels sont
représentés par les acides gras poly insaturés:
- I’acide linoléique, est le plus abondant parmi les poly-insaturés [11]
- CH3 (CH2)4-CH=CH-CH2-CH=CH-(CH2)7 - COOH - [3]
- L’acide linolenique & 18 carbones et trois doubles liaisons se trouve en quantité tres faible.
[11]
CH3-CH2-CH=CH-CH2-CH=CH-CH2-CH=CH-(CH)7-COOH [11]
- Selon la FAQ (1977), ces acides gras essentiels sont nécessaires aux tonctions normales de
tous les tissus. [12]
- Les acides gras saturés sont représentés par I’acide palmitique (C16 :0) et 'acide stéarique
(C18 :0) qui se trouve également en faible quantité [7]

Le tableau ci aprés donne la composition en acides gras d’huile d’olive :
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Figure 2 : Structures du tocophérols (a ,B, 8 , 7).
*» Les stérols :
La fraction stérolique est en quelque sorte 1'un des éléments de la carte d'identité d'un
corps gras, donc une preuve de son origine [7],[5] .
Les stérols sont des composés tétracycliques, les plus répondus dans l'huiles d'olive sont: B-

Sitosterol, le campestérol. et le stigmastérol [14].

CH, CH
CH 3
. CH; CH;
CH CH3
; CRNTY
CH;
| CH; CH;

B- Sitosterol
OH N

CH
CH, ’ CH; Stigmasterol
CH3 CH}

Campesterol

Figure 3 : Structures du Stérols [7] .
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CH,-COOR Cl" OH

| |

CH-COOR'  + lipase +H,O0O - CH-COOR' + RCOOH

I I

CH,-COOR" CH,-COOR”

Triglycéride Diglycéride Acide gras libre

2.Indice * per T2

L'huile d'olive , comme toutes les huiles et les mati¢res grasses en général, est exposée
a l'oxydation chimique durant la conservation selon un mécanisme qui prévoit la formation
des radicaux libres, la réaction est favorisée par : La lumiére, la chaleur, I’oxygene de 1’air et
les traces des métaux (fer, cuivre, nickel.....).

Les hydroperoxydes, une fois formés se décomposent facilement en donnant lieu a la
formation d aldéhyc et des cétones , ces sul ances « néoformation ont une incidence
négative sur la qualité de I'huile et sont responsables du défaut de rance . La détermination de

I’indice de peroxyde représente la mesure quantitative des hydroperoxydes des huiles [7].

|
R - CH - C - (CHy), - COOH _— R-C+ q—@HﬁrCOOH
| | H H
0—O0 Peroxye Aldehyde Aldehyde

3- Indice d’iode :

L’indice d’iode est un parametre qui permet de déterminer le nombre d’insaturation
dans un corps gras.

C’est une application analytique de la fixation halogéne sur la double liaison, plus
I’indice d’iode d’un corps gras est élevé plus sa teneur en acide gras insaturés est grande {7].
Exemple sur la fixation de I’iode : I,
CHj; — (CH)S — CH = CH (CH3)7 — COOH —— CHj3 — (CH3)s — CHI — CHI (CH3); - COOH
Acide palmitoleique[4] .

4- Indice de saponification :

C’est la masse de potasse exprimée en mg nécessaire pour neutraliser les acides gras

libres et saponifier les acides gras combinés contenus dans 1g de corps gras [4] .

R-COOH+KOH —» R 777" K+ )

-14-
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S. Absorl 1ce dans l'ultraviolet :

Les valeurs de l'absorbance a 232 nm et 4 270 nm dépendent de I'état d'oxydation de
I'huile.

En effet, l'oxydation primaire, qui comporte la formation des hydropéroxydes
détermine l'augmentation de l'absorbance a 232 nm alors que l'oxydation secondaire
caractérisée par la formation des composés carboxyliques, fait augmenter I'absorbance a 270
nm. [71,[8].

La mesure de I'absorbance permet un véritable classement de qualité.

6- Evaluation sensorielle :

Elle permet d'établir les critéres nécessaires a I'évaluation des caractéristiques de la
flaveur de T'huile d'olive. [6]

VI- Propriétés médicinales :

Depuis les temps les plus anciens, ["huile d’olive est tres utilisée dans les remedes
populaires.

Selon les maitres Avicenne, Hippocrate, Galien, et Tous les autres maitres en
médecine, il faut dire qu’il y a plusieurs applications pour combattre la douleur et pour
soigner : la migraine, le mal de téte, les maladies des yeux, la douleur de I’oreille, la douleur
causé par le froid ou qu’elle se trouve, la douleur aux cétes, au dos et aux flancs, et pour
soigner les paralytiques, les difformes, et la goutte. Ainsi ['huile d’olive est utilisée pour
traiter les maladies de la peau et autres manifestations externes comme : crotites et la gale, et
les brilures. [15]

Actuellement, toutes les études ont démontré que les régimes alimentaires a base
d’huile d’olive sont bénéfiques pour la santé humaine et diminuent le risque de certaines
maladies par le fait que :

Les corps gras saturés favorisent les dépdts lipidique dans les parois des arteres,
provoquant ainsi des athéromes et augmentant le risque de survenue des maladies cardio-
vasculaires, mais les acides gras mono-insaturé de I’huile d’olive ont un effet exactement
inverse, ils abaissent le taux de mauvais cholestérol LDL (lipoprotéines de faible densité) et
conservent le bon taux de cholestérol HDL (lipoprotéines de haute densité) [7] [16] [17] .

Ils ont aussi des effets bienfaisants sur les fonctions du foie et des intestins, ils activent les
fonctions hépatiques et favorisent le flux biliaire [16].

Selon le professeur Abhemanyu Garg en (1996) et le Dr. Crawford qui confirment

-15-












I1- Méthodes d’analyse :
II-1- Les caractéristiques chimiques :
1-L°

Dans une matiére grasse, 1’acidité résulte uniquement de la présence des carboxyles
appartenant a des acides gras :

RCOOH + KOH —» RCOOK + HO.

Le dosage peut étre direct: une masse M de corps gras est dissoute dans un mélange
¢thanol- Chloroforme, puis neutralisé par la potasse alcoolique en présence de phénol
phtaléine.

Préparation des solutions:

- éthanol — Chloroforme : 500 ml (alcool)+ 500 mi (Chloroforme ).

- phénol phtaléinel % :

Dissoudre 1 g de phénol phtaléine dans 10 ml d’alcool (éthanol)a 98 C°.

- KOH alcoolique (hydroxyde de potassium) 0,02 N : 56,1x0,02=1,122 ¢

On dissout 1,122 g de KoH (hydroxyde de potassium) dans 20 ml d’eau distillée et on ajoute &

ce mélange 980 ml d’alcool a 95%.

NB : 56,1 = Masse molaire de KOH en g.
Mode opératoire :
- Peser 5g de matiére grasse: les dissoudre dans 10 ml du mélange alcool-
Chloroforme.
- Ajouter quelques gouttes de phénol phtaléine.
- Titrer avec la solution KOH alcoolique 0,02 N en agitant constamment jusau’a
coloration rose Stable 30 seconde[4].
Pour le témoin :
- Verser 10 ml du mélange alcool- Chloroforme dans un erlen de 25C ml.
- Ajouter quelques gouttes de phénol phtaléine.
- Titrer avec la solution KOH alcoolique 0,02 N en agitant constamment jusqu’a
coloration rose.

Les résultats sont exprimés comme suit :

M x N (n- m)
IA(mg/g) = P

-18-



I A: L’indice d’acide.

M : Masse Molaire de KOH en g (56,1)

N : Normalité de la solution KOH.

n;: No orede  de KOH utilisé pour I’essai avec la matire grasse.
ny : Nombre de ml de KOH utilis€ pour le témoin .

P : Masse en gramme de la prise d’essai.

2- L’indice de saponification :

Le principe est basé sur I’¢bullition sous reflux d’un échantillon avec une solution
éthanolique d’hydroxyde de potassium par une solution titre d’acide chlorhydrique.
Préparation des solutions :

- Hydroxyde de potassium 0,5 N :
ImoldeKoH ——» 56,1 ¢
05N > X

X = Nsv skt =2805¢g
1
Dissoudre 28,05 g de KOH dans 100 ml d’eau distillée, ajouter a ce mélange a 1000 ml avec
de I’éthanol a 97 %.
- Solution de I’acide chlorhydrique (HCL) 0,5 N :
Nous avons !'acide chlorhydrique Concentré 12 N.
Donc I’acide chlorhydrique (HCL) 0,5 N est 24 fois moins que le HCL 12N ( _12 = 24)
0,5
IL/24=41,66 x 10 L = 41,66 ml
- Dissoudre 41,6 ml de I’acide chlorhydrique (HCL) dans 1 L d’eau distillée.
Mode opératoire :
- Peser 2 g de matiére grasse, et les introduire dans un ballon, surmonté d’un réfrigérant a
reflux de 0,5 meétre de hauteur.
- Ajouter 25 ml de KOH (0,5 N)

Porter a I’ébullition pendant 30 mn.

Ajouter une goutte de phénolphtaleine 1 %.

Titrer avec ’acide chlorhydrique (0,5 N) en agitant constamment jusqu'a décoloration rose

stable 30 secondes[4].
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3- L’indice de peroxyde :
L’indice de peroxyde est bas¢ sur I’oxydation de I’iodure en lode par I’oxygene actif
du peroxyde.
L’iode libéré est titré par une solution de thiosulfate de sodium (Na ; S; O3).
Préparation des solutions :
hic 1l ¢ di C 0,01N
l molde Na2 S2 03— 248¢
248x0.01=2,48¢
Donc on dissout 2,48 g de Na2 S2 O3 dans 1 Litre d’eau distillée.
- Iodure de potassium (KI) :
On dissout 0,2 de KI dans 1 ml d’eau distillée jusqu’a la dilua saturé.
0,2gdeKI ——» | ml d’eau distillée.
-L’empois d’amidon :
- Mélanger 1 g d’amidon soluble avec 10 ml d’eau distillée.
- Ajouter petit a petit 90 ml de la solution saturée de NaCl bouilli
- Chaufter a [’ébullition
- Refroidir
Mode opératoire :
- Peser 1 g d’huile.
- Ajouter 10 ml de chloroforme.
- Dissoudre rapidement Ja prise d’essai en agitant.
- Ajouter 15 mi d’acide acétique, puis 1 mi de solution d’iodure de potassium{4].
- Boucher aussitot le flacon, 1’agiter durant minute et laisser 5 mn a I’abri de la lumiére a une
température comprise entre 15-25 c°.
- Ajouter 75 ml d’eau en agitant vigoureusement.
Rajouter quelques gouttes d’empois d’amidon et titré I’iode avec le Thiosulfate de sodium
0,01 N.
- Effectuer un essai a blanc.

L’indice de peroxyde est donné par la relation.

I p (meq/kg) = (V-Vo)N. 100
P

21-
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Ip:I "ce " peroxyde.
V : Volume en ml de solution de thiosulfate de Na dans I’essai avec [’huiie.
Vool ) 1
N:N i duthiosulfate de Na (0,01N).
P : La prise d’essai .
II-2- Caractéristiques physiques
L't d
- Le principe est basé sur la détermination du poids de I’huile avant et aprés séchage a
Iétuve a 100°, et toute diminution du poids aprés séchage indique la présence
d’humidité .
Les résultats sont exprimés comme suit
Humidité (%) = P-P; x100
P;-P
P1 : Poids de I’échantillon avant séchage.
P2 : Poids de I’échantillon aprés séchage

P : Poids du récipient.

20-
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L'indice de peroxyde (Mea/ke) wile d'olive de |
{ MHARKA L

20 - wile dolive de Mita . |
-1 1493 | B

15 4 wile d'olive de Aures | |
| by

H Pt

10 4 huile d'olive de sidi | |
% 1 emaaendf By

5% i
{ J
provenances '4

F _ re8: leur moyennes de Uindice de peroxyde.

L’indice de peroxyde pour nos échantillons est varie de 1,46 a 15,36 meq / kg, les
résultats obtenus (Tableau IV) sont en accord avec ceux trouvés pour d’autres huiles
Algériennes par Talantikite ( 1988 ) de 4 a2 16 meq / kg , et Bouchekif ( 1991 )de 2,6 4 12,3
meq / kg [2], et aussi avec les normes internationales, qui recommandent des teneurs en
peroxyde inférieur a 20 meq / kg [7].

L’indice de peroxyde est 1ié, a la conservation et au mode d’extraction [8] Il refléte I”état
d’oxydation des huiles par 1I’oxygéne de 1’air. Donc ces valeurs reflétent une bonne

conservation de nos huiles juste aprés |’extraction, ce qui la protége de I’oxydation.

27-






w, I Résultats et discussion.

Cela peut &tre interprété par le fait que les huiles sont additionnée d’une quantité

d’eau au cours de malaxage , ce qui n’est pas complétement éliminé lors de la séparation [1].

D’autre part, il est connu que la maturation incomplete des fruits influent sur la
quantité de I’eau dans les huiles et aussi certaines maladies qui attaquent les fruits comme la
maladie : Gloesporium Olivarum Alm qui exige une humidité élevée [1]. Nos huiles ont subi
tous ces facteurs mais la quantité d’eau additionnée, le degré d’attaques par les insectes et le

pointde it iondiff 1t dans les huiles de Mila et de Sidi Maarouf.

Tableau VI : récapitulation des caractéres étudiés.

> Provenances Huile d"olive | HUile Huile | ™ ~ Tolive
u Ve | @olive de | d’olive de de Sidi Les Normes
de Mharka . y

Les Indices Mila d’Aures Maarouf

L’indice d’acide 7,48 38,8 0,49 17,04 Max =6,6
L’indice de
| saponifie cation 5,6 8,41 7,01 6,54 184-196
L 1auiuG Ue < 20
peroxyde 15,37 1,46 5,9 14,93

Humldlté < 0 o)

0,13 0,53 0,18 3 -

9.




Chapitre 111 Résultats et discussions

Conclusion

A travers cette étude, nous avons fait plusieurs observations concernant la qualité de
’huile d’olive des quatre provenances.

Les ] ie _ nt que les huiles analysées sont caractérisées par
un indice d’acide plus élevé sauf 1’ huile d’Aures, un indice de saponification trés bas dans
toute les huiles, un indice de peroxyde qui est normal et I’humidité qui est ~zu élevée pour
I’huiles de Mila et Sidi Maarouf mais normal pour d’autre huiles.

En effet, les résultats aux quels nous avons abouti, nous permettent de conclure que
nos huiles d’olive ne sont pas de bonne qualité,(tout en gardant ses qualités organo-
leptiques :gout et saveur).Ceci est d0i a la mal nutrition, le mauvais entretient de 1’arbre et la
technique d’obtention de nos huiles qui est basée : des m¢" des traditic---llescc e

La récolte des fruits au stade incomplet de maturation, le ramassage des olives
tombées au sol, la cueillette des olives s’effectue a la gaule qui blesse les fruits, sont autant de
porte ouverte a la pénétration de certains parasites et bactéries qui provoquent certains
maladies, ainsi que le stockage des olives pendant un temps plus long, la conservation des
huiles s’effectuant dans de mauvaises conditions...etc.

On peut déduire, qua|] ~ *: ces ré 'ats que ’huile d’24 s it une huile
raffinée, ce qui explique sa qualité meilleure contrairement aux autres huiles obtenues par
procédé de fabrication traditionnelle ;elles seraient des huiles brutes Et pour I’amélioration de
la qualité de I’huile d’olive, plusieurs mesures sont préconisées telles que :

Le perfectionnement du matériels de récolte, la modernisation s hu ‘ries,  raccourci des
durées de stockage, l’amélioration de conservation et le contréle des caractéristiques

qualitatives de I’huile d’olive a tout les étapes.
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