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Depuis des millénaires, l'olivier a façonné les paysages, l’histoire, la culture et la 

gastronomie du bassin méditerranéen.  

l’Olea europea, de part ses fonctions multiples de lutte contre l’érosion, de 

valorisation des terrains agricoles et de fixation des populations dans les zones 

montagneuse, constitue la principale espèce fruitière cultivée en méditerranée.  

En Algérie, l’Olea europea constitue l’une des principales espèces fruitières 

cultivées, avec environ 383,443 hectares, occupant ainsi 40% des superficies cultivées 

comparativement aux autres cultures fruitières. Actuellement, l’olivier est cultivé à travers 

l’ensemble du territoire national, allant des zones de montagnes aux zones arides et 

sahariennes (DSA, 2018). 

Dans la wilaya de Jijel, la filière d’oléiculture s’avère utile, dans la mesure où cette 

wilaya est classée la première à l’échelle nationale en terme de rendement et la cinquième 

en termes de production, elle offre 28% de sa surface agricole utile à la culture de l’olivier, 

ce qui représente pas moins de 80% du potentiel arboricole. La place prépondérante 

qu’occupe l’olivier dans la wilaya de Jijel se traduit par le nombre important des huileries 

(134 huileries, dont 87 de type traditionnel) (DSA, 2017). 

L’huile d’olive est obtenue uniquement par des procédés physiques (lavage, 

broyage, malaxage, centrifugation et décantation). Ces procédés différencient des autres 

huiles alimentaires. Les procédés mis en œuvre lui confèrent une composition originale 

avec environ 98 % de triglycérides et 2 % de composés mineurs. Ces derniers, constituent 

un mélange complexe de composés variés : tocophérols, stérols, hydrocarbures, alcools 

terpéniques, phospholipides, substances aromatiques, pigments et enfin, des composés 

phénoliques (DSA, 2017). 

Les travaux de Kler (1992), Ranalli et al. (1999) et Issaoui et al. (2007) ont 

montré que la composition chimique de l’huile d'olive vierge est influencée par des 

facteurs génétiques (cultivar) et environnementaux (des caractéristiques édaphologiques et 

des conditions climatologiques), de sorte que l'olive produite dans une région soit en 

grande partie responsable des caractéristiques spécifiques d'huile d'olive et qu’une étude 

biochimique des huiles peut être un outil de caractérisation et d’identification variétale. 

 

La présente contribution propose comme objectif la caractérisation 

physicochimique de l’huile d’olive de la variété « Chemlal » cultivée dans les différentes 

régions du territoire national et commercialisée dans la wilaya de Jijel. 
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Ce travail est subdivisé en deux parties : la première partie consiste en une synthèse 

bibliographique sur l’olivier et l’huile d’olive. La deuxième partie est consacrée à une 

étude expérimentale où les indices de qualité des huiles ont été réalisés visant à mettre en 

évidence la qualité de l’huile d’olive produite en Algérie, suivie par une étude qualitative 

en utilisant la chromatographie phase gaz couplée à la spectroscopie de masse. 

 



Chapitre 1.                                                                      Partie bibliographique 

 

3 
 

Chapitre 1. Olivier et olive 

1.1. Classification botanique de l’olivier 

L’olivier est classé dans la famille des Oléacées, classe des Ligustrales, ordre des 

Phylum des Terebinthales. Il existe 25 genres dont les plus importants sont : Olea (avec 30 

espèces), le frene, le lilas, forsythia, troènes et phillyrea (Amouretti et Comet, 1999). 

L’espèce cultivée dans le bassin méditerranéen est l’Olea europea dans laquelle on 

rencontre l’oléastre ou l’olivier sauvage et l’olivier cultivé (Olea europea sativa). 

L’olivier est connu chez les Phéniciens depuis la Haute Antiquité ; il est désigné par 

le mot zeitoun et l’huile tirée de ce fruit par zit. Ces deux mots sont couramment employés 

dans le vocabulaire Amazigh (Boudribila, 2004). 

1.2. Olive 

1.2.1. Description 

Le fruit de l’olivier, olive, est une drupe à mésocarpe charnue, de forme, de volume 

et de poids très variables selon les variétés. En moyenne, elle mesure de 1 à 3 cm de long 

et de 1,2 à 1,5 cm de large (Laurent et Barnouin, 2000). Son noyau très dur, osseux, de 

forme très variable est caractéristique de la variété dont il provient (Loussert et Brousse, 

1978). 

1.2.2. Composition physique 

Elle est constituée d'un épicarpe, d'un mésocarpe et d'un endocarpe (Figure 01). 

 

Figure 01. Représentation schématique de l’olive ; (a) coupe longitudinale, (b) coupe 

transversale (Amouretti et Comet, 2000). 
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Selon Nerfzaoui (1983), l'olive est constituée de l'épicarpe (2-2,5 % du poids de 

l'olive), de mésocarpe ou pulpe (71,5-80,5 %) ; de l'endocarpe (17,3 à 23,0 %) et d’amande 

(2,0-5,5). L’olive est de forme ovale constituée d’un péricarpe et d’un endocarpe. Elle pèse 

de 2 à 12 g, bien que certaines variétés puissent peser jusqu’à 20 g. Le péricarpe comprend 

deux parties : l’épicarpe (la peau) et le mésocarpe (la pulpe) qui représente environ 65-83 

% du poids total, L’endocarpe (noyau) représente 13 % à 30 % du poids total L’épicarpe 

est couvert de cire et passe du vert clair au noir quand le fruit mûrit (Benlemlih et 

Ghanama, 2016). 

1.2.3. Composition chimique 

La composition chimique moyenne de l’olive est la suivante : eau, 50 % ; huiles 22 

% ; polyphénols 1,5 % ; protéines 1,5 % ; sucres 18 % ; cellulose 5,5 % ; minéraux 

(cendres) et les glycosides de phénols (Benlemlih et Ghanama, 2016). 

1.3. Techniques de transformation de l’olive à l’huile 

L’huile d’olive est obtenue par trituration des péricarpes des fruits et pas de leurs 

graines, dans un moulin à huile spécifique. La teneur en huile varie en fonction de la 

variété (cultivar), du stade de maturité à la récolte et des pratiques agronomiques locales 

(Ben Sassi et al., 2006). 

Durant ces dernières années, ce processus général de trituration des olives a connu 

des développements technologiques qui tendent vers la mécanisation complète du 

processus, l’augmentation de la capacité de travail et la spécialisation du processus 

d’extraction dans le souci de réduire les coûts, mais aussi d’améliorer la qualité de l’huile 

(Ben Sassi et al., 2006). 

Il existe deux méthodes d’extraction de l’huile d’olive, l’une traditionnelle et l’autre 

moderne automatique. L’objectif idéal de toute méthode d’extraction consiste à produire la 

plus grande quantité d’huile possible sans altération de sa qualité d’origine. Toutefois, si la 

qualité ne doit pas être modifiée, il est nécessaire d’utiliser uniquement des méthodes 

mécaniques ou physiques pour extraire l’huile, en évitant les réactions chimiques et 

enzymatiques qui pourraient changer sa composition naturelle (Benlemlih et Ghanama, 

2016).  

Selon Benlemlih et Ghanama (2016) les étapes d'extraction (Figure 02) sont : 

1. Nettoyage des fruits (défoliation, lavage des olives) ; 
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2. Préparation de la pâte (broyage, malaxage) ; 

3. Séparation de la phase solide (grignons) et liquide (Huile et eau de végétation) ; 

4. Séparation des phases liquides (huile / eau de végétation). 

 

 

Figure 02.Procédé général d’extraction de l’huile d’olive (Onudi, 2007). 
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Chapitre 2. Huile d’olive 

L’huile d’olive est une huile provenant uniquement du fruit de l’olivier 

(OleaeuropeaL), à l’exclusion des huiles obtenues par solvants ou par des procédés de ré-

estérification et de tout mélange avec des huiles d’autre nature (CODEX STAN 33-1981). 

2.1. Production de l’huile d’olive 

2.1.1. Huile d’olive dans le monde 

La production de l’huile d’olive se concentre principalement dans les pays du 

pourtour méditerranéen. Elle représente 94% de la production mondiale (Benyahia et 

Zein, 2003). 

Les chiffres de la campagne oléicole (2017/2018) indiquent une augmentation de la 

production d’huile d’olive par rapport à la dernière campagne (Figure 03).  

Selon les données présentées par les pays membres de l’accord international sur 

l’huile d’olive (l’Algérie, l’Égypte, le Maroc, la Tunisie, la Turquie, la Yougoslavie et la 

communauté économique européenne) en novembre 2017, la production mondiale 

atteindrait 2953500 tonnes (COI, 2017). 

 

Figure03 : Evolution de la production mondiale de l’huile d’olive (COI, 2017). 

Les principaux pays producteurs de l’huile d’olive dans le bassin méditerranéen 

sont : Espagne, Italie, Grèce, Turquie, Syrie, Maroc, Algérie. Comme toujours, la 

production européenne arrive en tête avec l’Espagne, l’Italie, la Grèce et le Portugal (COI, 

2017). 
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2.1.2. Huile d’olive en Algérie 

En Algérie, la filière oléicole est en grande partie à caractère familiale et localisée 

en zone de montagne (Kabylie, 55%) où l’autoconsommation est privilégiée. En termes de 

production d'olives nationale, la moyenne annuelle est estimée à 200 000 tonnes (2 

millions de quintaux), dont un peu plus de 68% sont réalisés par les wilayas de Bejaia, 

Tizi-Ouzou, Bouira, Jijel et Sétif. Une production de 88% de la production totale est 

destinée à l'extraction de l'huile(Nouad, 2004). 

La production d'huile d’olive obtenue est évaluée à 265 000 hectolitres dont 82% 

sont réalisés par les cinq wilayas classées par ordre d’importance : Bejaia (37,2%), Tizi-

Ouzou (17%), Jijel (11,6%), Sétif (9,7%) et Bouira (6,5%). Le reste de la production (12%) 

est destiné à la consommation en tant que olives de table(MADRP, 2018). 

Dans le nord du pays, l’oléiculture est concentrée au niveau de sept principales 

wilayas (Bejaïa, Tizi-Ouzou, Bouira, Bordj Bou Arreridj, Jijel, Sétif et Mascara) dont la 

région centre représente un taux de plus de 75% de la superficie oléicole globale de ces 

sept (7) wilayas(CNA, 2017). 

Concernant les régions sahariennes, la superficie oléicole s’étend sur près de 13.000 

ha, composée de 3,4 millions oliviers dont 2,9 millions en masse et 488.330 en isolés. 

Sachant que le nombre d’oliviers productifs est de 1,7 million arbres, soit un taux de 

49%(CNA, 2017). 

Selon le Conseil Oléicole International, la production de l’Algérie en huile d’olive 

s’est établie à 80.000 tonnes durant la campagne (2017/2018), avec une hausse de 27 %. 

Durant la campagne (2016/2017), la récolte du pays s’est située à 63.000 tonnes, 

enregistrant ainsi une baisse de 23 % par rapport à la récolte précédente.  

L’oléiculture se concentre principalement : 

 Au centre, 95% à Bejaia, Bouira et Tizi-Ouzou et à un degré moindre à 

Boumerdes. 

 A l’Est, 68% à, Guelma, Skikda et Jijel. 

 A l’Ouest, 71% à Mascara, Tlemcen, Sidi Bel Abbès et Relizane. 

Selon Saraoui (2004), il existe deux catégories d’oliveraies en Algérie, moderne et 

traditionnelle : 
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 L’oliveraie moderne : se localise à l’ouest où la principale production 

concerne essentiellement les olives de table et elle représente 12% de la 

superficie totale. 

 L’oliveraie traditionnelle : se localise en zones montagneuses et reste 

spécialisée en huile d’olive. La production nationale de l’huile d’olive est 

estimée à 40 000 tonnes/ an. 

 Variétés d’huiles d’olives algériennes  

EnAlgérie, bien que le patrimoine oléicole soit riche en « variétés » locales, 

l’oléiculture traditionnelle a été axée sur quelques « variétés » cultivées : Chemlal et 

Azeradj dans le nord-Est en particulier en kabylie, la Sigoise dans l’Oranie et Ferkani à 

l’Est du pays. Les autres « variétés », ont une représentation plus restreinte, parfois même 

quelques pieds disséminés dans les oliveraies(Douzane, 2013). 

Les travaux  de Hauville (1953) décrivant les principales variétés cultivées en Algérie, 

soulignant que leur nombre était de 150. 

 Les travaux de caractérisation entamés par Mendil et Sebai (2006)au niveau de 

l’arboretum de la station expérimentale de l’ITAFV, ont permis de répertorier 72 variétés 

autochtones dont 36 sont connues et conservées et qui représentent actuellement le 

patrimoine génétique oléicole (annexe 3), le reste est encourt de réalisation. 

2.1.3. Huile d’olive à Jijel 

Une production de 24,233 hectolitres (hl) d’huile d’olive est attendue à Jijel au 

terme de la campagne oléicole qui tire à sa fin, après deux mois de cueillette d’olives. Cette 

production proviendra de la trituration de près de 126,000 quintaux d’olives dans les 

huileries modernes et semi-traditionnelles (DSA, 2018). 

La wilaya de Jijel où activent deux associations professionnelles agréées activant 

dans le domaine oléicole, dispose d'une superficie de 14 300 hectares d'oliviers. La région 

compte 134 huileries (47 modernes et 87 traditionnelles) et 1 408 oléiculteurs, selon la 

Chambre locale de l’agriculture (DSA,2018). 

 La Figure ci-dessous représente l’évolution de la production d’huile à Jijel. 
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Figure 04 :Evolution de la production de l’huile d’olive à Jijel(DSA ,2018). 

Selon la figure (04), la campagne (2016/2017) a enregistré une ‘‘légère’’ baisse de 

production d’olives à cause, essentiellement, d’un déficit pluviométrique et des incendies 

qui ont décimé une bonne partie des oliveraies.  

Le bilan non encore exhaustif de cette compagne indique que deux cent-cinquante-

cinq (255) quintaux d’olives de table (non destinées à la trituration) ont déjà été 

récoltés(DSA, 2018). 

2.2. Consommation de l’huile d’olive 

 Ce sont les pays producteurs de l’huile d’olive qui sont les principaux 

consommateurs.L’Italie représente 30 % et l’Espagne 20% de la consommation 

mondiale.La consommation mondiale de l’huile d’olive atteindrait 2 889 000 tonnes, soit 5 

% de plus par rapport à la dernière campagne (2016-2017) ; C’est ainsi que la communauté 

européenne participe à près de 70% de la consommation mondiale (Figure 05). La 

différence entre la production et la consommation est de 64500 tonnes (COI, 2017). 

 

Figure 05. Evolution de la consommation mondiale de l’huile d’olive (COI, 2017). 
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Les principaux pays consommateurs de l’huile d’olive sont : UE, Algérie, Maroc, 

Syrie, Tunisie, Turquie. Quatre pays (l’Union européenne, suivie de l’Egypte, de la 

Turquie et des États-Unis) concentrent 57 % de la consommationmondiale (COI, 2017). 

 

Figure 06 : Consommation mondiale de l’huile d’olive dans les principaux pays en 

campagne (2017/2018)(COI, 2018). 

2.3. Catégories des huiles d’olives 

Selon le COI (2015), les catégories des huiles d’olive se résument comme suit : 

 Huiles d’olive vierges 

Sont les huiles obtenue du fruit de l’olivier uniquement par des procèdes mécaniques 

ou d’autres procèdes physiques dans des conditions, thermiques notamment, qui 

n’entrainent pas d’altération de l’huile, et n’ayant subi aucun traitement autre que le 

lavage, la décantation, la centrifugation et la filtration. (Huang et al., 2008). 

L’huile d’olive vierge comprend diverses appellations : vierge extra, vierge ou vierge 

fine, vierge courante et vierge lampante (Perrin, 1992). L’appartenance à une catégorie est 

définie en fonction de l’évaluation de quelques paramètres de qualité de l’huile d’olive à 

savoir : l’acidité, l’indice de peroxyde, l’absorbance dans l’UV et les caractéristiques 

organoleptiques (Christopoulou et al., 1995;Fedeli, 1999). 

2.4. Composition d’huile d’olive 

La composition chimique de l’huile d’olive (Oleaeuropea L.) dépend largement de 

la variété du fruit, des conditions agronomiques, du degré de maturité, des procédés 

d’extraction et des conditions de stockage (Cichelli et Pertesana, 2004). 

Les constituants de l’huile d’olive sont souvent classés en deux catégories : la 

fraction saponifiable et la fraction insaponifiable. 
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2.4.1. Fraction saponifiable 

La fraction saponifiable est constituée d’acides gras et de leurs dérivés (acylglycérols, 

phosphatides). Elle représente environ 99% de l’huile et lui confère la plupart de ses 

caractéristiques physiques, chimiques et métaboliques (Ryan et al.,1998). 

 Les glycérides 

Les triglycérides sont les composants majoritaires de l’huile d’olive (95,4 %), les 

diglycérides ne représentent qu’environ 1-2,8 % (Zarrouk et al., 1996; Boskouetal., 

2006). 

Les principaux triglycérides de l’huile d’olive sont : la trioléine, la dioléopalmitine, la 

dioléolinoléine , la palmitooléolinoleine et la dioléostéarine(Ryan et al., 1998; Boskou et 

al., 2006). 

 Les acides gras 

La composition en acides gras totaux est un paramètre de qualité et d’authenticitédes 

huiles d’olives. Cette composition est très variable et dépend de la variété, du climat et de 

la région de production, de l’année et la période de récolte ainsi que des techniques 

d’extraction et des conditions de stockage (Zarrouk et al., 1996; Ait Yacine etal., 2002). 

Comparée à d’autres huiles végétales, l’huile d’olive est caractérisée par sa richesse en 

acides gras mono-insaturés et présente de faibles teneurs en acides gras saturés (Keceli et 

Gordon, 2001).  

Le Tableau I présente le profil d’huile d‘olive en acide gras. 

Tableau I :Composition en acides gras de l’huile d’olive (Amanda et al., 2010). 

Acides gras Normes COI(2015) 

Aide myristique (C14:0) < 0,03 

Acide palmitique (C16:0) 7,50 - 20,00 

Acide palmitoléique (C16:1) 0,30 - 3,50 

Acide heptadécanoique (C17:0) < 0,30 

Acide heptadecénoique  (C17:1) < 0,30 

Acide stéarique (C18:0) 0,50 - 5,00 

Acide oléique (C18:1) 55,00 - 83,00 

Acide linoléique (C18:2) 2,50 - 21,00 

Acide linolénique (C18:3) < 1,00 

Acide arachidique (C20:0) < 0,60 

Acide eicosenoique (C20:1) < 0,40 

Acide behénique (C22:0) < 0,20  

Acide lignocérique (C24:0) < 0,20 
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2.4.2. Fraction insaponifiables 

L’huile d’olive contient aussi un grand nombre de composés qui ne sont présents 

qu’en très faible quantité, mais qui ont une grande importance pour la qualité de l’huile 

(Ollivier et al., 2007). 

 Les stérols 

 Les stérols sont des lipides importants, associés à la qualité de l'huile (Rodríguez 

et al., 2015). 

  Les stérols correspondent à 20% de la fraction insaponifiable de l’huile d’olive 

(Figure 07) et sont présents sous forme libre et estérifiée aux acides gras (Phillips et al., 

2002 ; Matos et al., 2007). 

 Les teneurs en stérols de l’huile d’olive varient de 1000 à 3000 mg/kg (Rayan et al., 

1998 ; Matos et al., 2007). Le β-sitostérol est le principal stérol de l’huile d’olive et 

représente plus de 75% des stérols totaux dont les propriétés thérapeutiques sont bien 

discutées (Gorinstein et al., 2003). Les autres stérols sont le Δ-5-avenastérol, le 

campestérol et le stigmastérol (Rayan et al., 1998 ; Ben Temime et al., 2008).  

 

 

Figure 07. Principaux stérols de l’huile d’olive (Ben Temime et al., 2008) 

 Les hydrocarbures 

Deux hydrocarbures sont les constituants majeurs de la fraction insaponifiable de 

l’huile d’olive, le squalène et le ß-carotène (un précurseur de la vitamine A). Le squalène 

est le précurseur de la formation du noyau des stérols et des terpènes (Garcia-Gonzal ez 

et al., 2005). 

 Les tocophérols 

Les tocophérols se présentent, sous quatre formes (α, β, γ et δ) qui se diffèrententre 

elles par, le nombre et la position des groupements méthyles fixés sur le noyauaromatique 

(Soulier et Farines, 1992). 
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La teneur totale en tocophérols dans les huiles d’olive est très variable allant de 

quelques milligrammes à 450 mg/kg d’huile (Boskou et al., 2006). Ces teneurs varient en 

fonction de plusieurs facteurs dont la variété de l’olive et sa maturité ainsi que les 

conditions et la durée de la conservation de l’huile (Assmann et Wahrburg,1999). 

 Les pigments 

La couleur de l’huile d’olive est un paramètre de qualité qui dépend de sa 

composition en pigments (Roca et Minguez-Mosquera, 2001). Ils sont responsables de la 

couleur verdâtre à jaune de l’huile d’olive (Boskou et al., 2006). 

 Les composés aromatiques 

Plus de cent composés contribuent à l’arôme délicat et unique de l’huile d’olive. 

Ces composés proviennent des fruits et ils sont incorporés à l’huile durant lebroyage et le 

malaxage des olives (Angerosa et al., 2001). 

Ils sont constitués d’un mélange de composés volatils tels que les hydrocarbures, 

les aldéhydes, les alcools, les cétones, les furanes et les esters, qui sont des molécules de 

faible poids moléculaire (Luna et al., 2006). 

 Les composés phénoliques 

L’huile d’olive renferme plus de 30 composés phénoliques (Tuck et 

Hayball,2002). Ce sont des substances naturelles qui confèrent à l’huile d’olive des 

propriétés organoleptiques et contribuent à la bonne stabilité de l’huile à l’auto-oxydation 

(Perrin, 1992). 

Les composés phénoliques de l’huile d’olive appartiennent à diverses familles ; 

acides et alcools phénoliques, sécoïridoïdes, lignanes, flavonoïdes, etc. (Ninfali et al., 

2001). 

2.5. Propriétés biologiques de l’huile d’olive  

 Le régime méditerranéen est l’un des régimes alimentaires les plus étudiés pour ses 

bienfaits sur la santé humaine. Ce régime diminue la mortalité et la morbidité dues aux 

maladies cardiovasculaires, ainsi que l’incidence du diabète, de l’obésité et du cancer. Ce 

bienfait potentiel résulte de l’ensemble des aliments qui le composent et parmi eux, l’huile 

d’olive vierge (en particulier l’huile d’olive vierge extra) qui, pour sa valeur biologique et 

thérapeutique, est considérée comme l’ingrédient le plus important du régime 

méditerranéen, sa capacité antioxydante, anti-inflammatoire, antiathérogène et 

hypolipidémiante, entre autres fonctions biologiques, est due principalement à sa 
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composition chimique riche en acide oléique, polyphénols, stérols et tocophérols qui la 

distingue des autres huiles (Moreno et al., 2015). 

Grace à l’acide oléique contenu dans l’huile d’olive, les risques des maladies 

cardiovasculaires est diminué, tout en abaissant le taux des niveaux de cholestérol de la 

Lipoprotéine de faible densité (LDL) et en augmentant celui des cholestérols à Haute 

Densité de Lipoprotéine (HDL) et de protéger ces derniers de l’oxydation, il a aussi un 

effet protecteur vis-à-vis les cellules endothéliales, et il améliore la vitesse d’incorporation 

des triglycérides dans les lipoprotéines (Huang et Sumpio, 2008). 

Les personnes qui adoptent le régime alimentaire de type méditerranéen ont environ 15 % 

moins de risque d’être touchées par le cancer. Selon une nouvelle étude, l’huile d’olive 

joue un rôle-clé dans cette protection en raison de sa capacité à tuer rapidement les cellules 

cancéreuses, et ce grâce à l’oléocanthal, une molécule qui agit sur des cellules cancéreuses 

(prostate, sein, pancréas)(Béliveau, 2015). 

L’huile d’olive empêche également la motilité gastrique. Comme elle empêche 

partiellement l’absorption de cholestérol par le petit intestin en raison de la présence du 

sitostérol. Elle mobilise également l’absorption de divers minéraux tels que le calcium, le 

fer et le magnésium (Jones et al., 2007). 

L’huile d’olive vierge, et en particulier l’huile d’olive vierge extra, contient une 

multitude de composés antioxydants qui peuvent jouer un rôle protecteur important contre 

le vieillissement. Le β-carotène, caractérisé par l’activité antioxydante de la vitamine A, la 

vitamine E et d’autres composés phénoliques sont quelques exemples de ces composés 

(Maria et al., 2015). 

De plus en plus, nous découvrons de nombreux bienfaits associés à l’huile d’olive. 

Cette huile offre un excellent choix en ce qui concerne l’apport alimentaire des acides gras. 

L’huile d’olive, qui est constituée de l’acide oléique, acide gras mono-insaturé, possède un 

effet vasoprotecteur. Les populations consommant de grandes quantités de graisses sous 

forme d’acides gras mono-insaturés (c’est-à-dire environ 70%), comme par exemple les 

méditerranéens, présentent une faible fréquence de pathologie athéromateuse. 

Un régime riche en acide gras mono-insaturé entraîne une réduction de cholestérol 

lié au LDL (lié au « mauvais » cholestérol) de 20% tandis que le HDL (lié au « bon » 

cholestérol antiathérogène) n’est pas affecté. Il a aussi été démontré que l’huile d’olive 

réduit la douleur associée à l’arthrite rhumatoïde.(Berbert,2005). 

. 
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2.6. Facteurs  de qualités  

Il y a plusieurs manières de définir la qualité, ainsi, le Conseil Oléicole 

International (COI, 1996) et le règlement de la Commission Européenne (CEE 2568/91, 

1991) ont défini la qualité d'huile d'olive, basée sur les paramètres qui incluent le 

pourcentage d'acide gras libre, la teneur en indice de peroxyde, le coefficient de 

l’extinction spécifique K232 et K270, ainsi que les caractéristiques sensoriels. 

Par ailleurs, plusieurs auteurs ont proposé d’inclure les phénols comme un bon 

indicateur de qualité d'huile d'olive (Psomiadouet al., 2003).Les critères de qualité des 

huiles d’olive les plus important sont, l’acidité, l’indice de peroxyde, le coefficient 

d’absorption spécifique et la qualité organoleptique.  

2.6.1. Acidité  

La matière grasse de l’huile d’olive est constituée de triglycérides. Lorsque ces 

derniers sont dégradés, les acides gras sont libérés dans l’huile. Ils sont appelés acides gras 

libres. Leur taux dans l’huile (grammes d’acide oléique pour 100 gramme d’huile) désigne 

l’acidité de l’huile (Davis, 2007). 

  L’acidité est un marqueur d’altération de l’huile, elle peut être liée à certaines 

variétés d’olives mais aussi à l’insuffisance de précautions prise lors de la récolte ou du 

stockage (olives véreuses en trop grand nombre, traitement sanitaire des arbres peu avant la 

récolte, olive moisies par un stockage prolongé et dans de mauvaises conditions, olives 

rassies au sol) (Kristakiset al., 1998). 

Souvent le consommateur confond le "piquant" qu'il sent dans la gorge quand il 

goûte une huile récente (avec une saveur du fruit très intense, sensation de fruité, délicieux 

pour les experts ) avec l'acidité, mais c'est une erreur : l'acidité indique le pourcentage 

d'acide gras libre exprimé en acide oléique qui est le principal paramètre de mesure de la 

dégradation hydrolytique (COI ,2017) 

Cependant, il n'est pas automatique qu'une huile de basse acidité ait une bonne 

saveur, d'où la mise au point par le Conseil Oléicole International d'une méthode de 

dégustation par un jury d'experts avec établissement de profils et notation des huiles 

(Lazzery, 2009). 

2.6.2. Indice de peroxyde 

 L'indice de peroxyde est le test le plus courant pour l'évaluation du niveau 

d'oxydation des huiles. Au contact de l'oxygène de l'air, l'huile d'olive s'oxyde et Vieillit(le 
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goût de rance apparaît). Cet indice représente la mesure du vieillissement de l'huile d'olive 

et augmente avec le temps. (CODEX STAN ,1981) 

 Il mesure l’état d’autoxydation de l’huile qui est lent mais inéluctable. Les 

précautions prises lors de la récolte, de la fabrication et du stockage de l’huile permettent 

de retarder et d’en réduire les effets. Un indice de peroxyde bas indique que l’huile a été 

extraite rapidement après la récolte et qu’elle a été stockée dans de bonnes conditions. Il 

permet de conclure que l’huile ne s’oxydera pas rapidement ou prématurément et se 

conservera au cours du temps (Krichene et al., 2010). 

2.6.3. Coefficients d’absorption spécifique 

L’absorbance dans l’UV ou l’examen spectrophotométrique dans l’ultraviolet peut 

fournir des indications sur la qualité d’une matière grasse, sur son état de conservation, et 

sur les modifications dues aux processus technologiques. L’oxydation d’une huile aboutit à 

une dégradation en chaîne des acides gras insaturés par l’oxygène atmosphérique sous 

l’effet de différents facteurs exogènes et endogènes initiateurs, accélérateurs ou 

retardateurs, conduisant à des produits oxydés volatils ou non, citons les hydroperoxydes 

linoléiques qui absorbent la lumière au voisinage de 232 nm. Si l’oxydation se poursuit, il 

se forme des produits secondaires d’oxydation, en particulier des dicétones et des cétones 

insaturées qui absorbent la lumière vers 270nm (Tanouti et al., 2010). 

2.6.4. Qualité organoleptique 

Concernant la note organoleptique, le développement de l'analyse sensorielle pour 

une huile sans défaut, l'huile d'olive est le seul produit alimentaire dont la classification 

Officielle dépend, entre autres critères, d'une dégustation à l'aveugle effectuée par des 

experts en la matière. L'analyse sensorielle est un examen gustatif effectué par un groupe 

(de 8 à 12 personnes) de dégustateurs professionnels (Panel),  

Selon Lazzeri (2009), les caractéristiques organoleptiques d’une huile d’olive sont : 

- Goût : l'amertume est le seul goût que peut présenter l'huile d'olive, on détermine 

l'intensité à la dégustation. 

- Arômes : l'ensemble des sensations aromatiques d'une huile constitue son fruité, on 

détermine l'intensité à la dégustation à travers les catégories suivantes : Fruité mûr : fruité 

vert ; fruité noir de couleur claire jaune a verte. 

 Le TableauⅡ suivant illustre les normes de commercialisation de l'huile d'olive 

exigée par le conseil oléicole international.  
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TableauⅡ :Les différentes catégories d’huiles d’olive et leurs caractéristiques (COI, 2015) 

 

 

 

Catégories 

Huile 

d’olive 

extra- 

vierge 

 

Huile 

d’olive 

vierge 

Huile d’olive 

vierge 

courante 

Huile 

d’olive 

vierge 

lampante 

Huile 

d’olive 

raffinée 

Huile 

d’olive 

1-Caractéristiques organoleptiques 

Odeur et saveur     acceptable Bonne 

Médiane de défaut Me = 0 

 

0 < Me < 

3,5 

3,5< Me< 6,0 Me > 6,0   

Médiane de fruité Me > 0 Me > 0     

Couleur     Jaune 

claire 

Claire 

jaune à 

vert 

Aspect à 20 °C  pendant 

24  heures  

    limpide Limpid

e 
Acidité libre  % m/m 

exprimée  en acide oléique  

≤0,8 ≤ 2,0 ≤ 3,3 > 3,3 

 

≤ 0,3 ≤ 1,0 

Indice de peroxyde en 

milliéquivalents 

d’oxygène actif par kg 

d’huile  

≤ 20 ≤ 20 ≤ 20 Non 

limité 

≤ 5 ≤ 15 

2-L’absorbance dans ultraviolet 

 

A 270 nm (cyclohexane) 

 

≤ 0,22 ≤ 0,25 ≤ 0,30  ≤ 0,10 ≤ 0,90 

Δk ≤ 0,01 ≤ 0,01 ≤ 0,01  ≤ 0,16 ≤ 0,5 

A 232nm ≤ 2,50 ≤ 2,60     

3-Teneurs en eau et en matières volatiles 

(%) m/m ≤ 0,2 ≤ 0,2 ≤0,2 ≤ 0,3 ≤ 0,1 ≤ 0,1 

4-Teneurs en impuretés insolubles dans l’éther de pétrole 

(%) m/m ≤ 0,1 ≤ 0,1 ≤ 0,1 ≤ 0,2 ≤ 0,05 ≤ 0,05 

5 - Traces métalliques (mg/kg) 

Fer ≤3,0 ≤ 3,0 ≤ 3,0 ≤ 3,0 ≤ 3,0 ≤ 3,0 

 

 

      

Cuivre ≤ 0,1 ≤ 0,1 ≤ 0,1 ≤ 0,1 ≤ 0,1 ≤ 0,1 
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1. Echantillonnage 

 Les échantillons d’huile d’olive utilisés dans ce travail sont collectés à partir de 

plusieurs unités d’extraction localisées dans les régions oléicoles de la wilaya de Jijel 

(Bouremal ,Taxenna, Djimla, El Amir Abdelkader ,kaous et Ben yadjis). La carte 

topographique suivante montre les différents sites de prélèvement des échantillons. 

 

 

 

Figure 08. Géographie des zones de prélèvement d’huile d’olive (Google Map, 2018). 

 

L’huile extraite est filtrée à travers du sulfate de sodium et conservée à 4°C dans 

des flacons en verre brun, dans l’attente d’être analysée.  

Une étiquette est collée sur chaque flacon indiquant l’aire oléicole, le numéro de 

l’échantillon selon la norme AFNOR (1984). 

2. Méthodes analytiques 

Les huiles obtenues sont soumises aux déterminations analytiques suivantes : sur trois 

échantillons d’huiles pour chaque unité d’extraction, nous avons déterminé les indices de 

qualité conformément aux méthodes officielles du règlement (CEE) n°2568/91, les indices 

chimiques et physiques conformément aux méthodes officielles UICPA(l’union 

internationale de chimie pure et appliquée) respectivement n° 2202, n°2401, n°2102 et 

n°2101.  
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2. 1.Etudephysico-chimiques des huiles 

2.1.1.Les indices de qualité  

2.1.1.1. L’acidité 

  La détermination des acides gras libres dans les huiles d’olives est réalisée par la 

méthode normalisée décrite dans le règlement CEE (2568/91), équivalente à la méthode 

ISO 660(1996) et équivalente à la méthode UICPA N° : 2.201 (7éme édition). 

L’indice d’acide correspond au nombre de milligrammes de potasse (KOH) ou de 

soude (NaOH) nécessaire pour neutraliser les acides gras libres dans un gramme de corps 

gras (Annexe 02). 

2.1.1.2. L’indice de peroxyde  

L’indice de peroxyde représente la quantité des substances de l’échantillon qui 

oxyde l’iodure de potassium avec libération d’iode. Ce paramètre nous renseigne sur le 

degré d’oxydation des huiles, c’est un indicateur d’évaluation despremières étapes de 

dégradation des triglycérides par oxydation. Il fait référence à un niveau d’altération des 

huiles, soit pendant  ou après  le traitement des olives, cet indice  reflété son état de 

conservation.(Benrachou, 2014).  

L’indice de peroxyde est exprimé en milliéquivalent d’oxygène par kilogramme de 

grasse, il est déterminé selon la méthode normalisée par le règlement CEE (2568/91), 

équivalent à la méthode ISO 3960 (1995) et à la méthode UICPA N° : 2.501 (Annexe 02). 

2.1.3.L’absorbance dans L’UV 

Les méthodes UV reposent sur  la détermination  des coefficientsd’extinction à 

232et à 270 nm approximativement.Elles correspondent à l’absorbance maximale des 

diènes et des triènes conjuguées qui résultent de la décomposition de l’huile. 

Ce test spectrophotométrique dans l’ultraviolet peut fournir donc des indications sur 

la qualité d’une matière grasse ainsi le coefficient d’extinction à 270 nm est un bon 

révélateur de la teneur de l’huile en peroxyde (Benabid, 2009). 

Les extinctions spécifiques sont déterminées à partir des lectures 

spectrophotométriquesselon le  règlement CEE N°.2586(1991) (Annexe 02). 
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2.2. Les Indices  physiques 

Pour les indices physiques, Trois déterminations  ont été  effectuées pour chaque 

échantillon. 

 2.2.1.Indice de réfraction 

L’indice de réfraction d’une huile est le rapport entre le sinus de l’angle d’incidence 

et le sinus de l’angle de réfraction d’un rayon lumineux de longueur d’onde déterminée 

passant de l’aire dans l’huile à température constante (Lion, 1995). 

Cet indice varie en fonction des instaurations. Il croit avec le degré d’insaturation 

des acides gras contenus dans les matières grasses (Ollé, 2002). 

L’indice de réfraction est déterminé  selon la méthode ISO 6320 (1995) identique à 

la méthode UICPA 2.102 (7éme édition). Les mesures sont effectuées au réfractomètre à 

20°C(Annexe II). 

2.2.2.Le pH 

Le pH donne une indication sur l'acidité ou l'alcalinité du milieu, il est déterminé à 

partir de la quantité d'ions d'hydrogènes libres contenue dans l'huile d'olive (Audigie et 

aL., 1984). 

Avant d'effectuer une mesure, la température du pH mètreest réglée sur le milieu 

ambiant,  la sonde est toujours rincée par d'eau distillée, puis essuyée, le volume d'huile 

d'olive à analyser est mis dans un Erlenmeyer, la sonde ensuite est plongée dans la solution 

et la valeur de pH est affichée directement sur l’appareil(pH Meter 8000). 

 

2.2.3. Densité ou masse volumique 

Elle représente le quotient de la masse par le volume de l’huile. Désignée souvent 

par l’appellation « densité ». La masse volumique dépend de la composition chimique de 

l’huile et de la température. Elle est caractéristique du groupe auquel appartient le corps 

gras (Wolf, 1968). 

Sa détermination a été réalisée à l’aide d’un pycnomètre selon les méthodes 

usuelles, gradué entre 0,9 et 1 à 20 °C ; et ce, selon la méthode ISO 6883 (1987) identique 

à la méthode UICPA N° 2.101 7
ème

 édition, (Annexe 02). 

L’analyse physico-chimique ne permet pas à elle seule de tirer  une conclusion  

concernant la caractérisation de l’huile. A cet effet,d’autres analyses  ont été réalisées. 
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2.3. Détermination de la teneur en pigments 

L’analyse des pigments colorants n’est pas exigée par les normes de 

commercialisation de l’huile d’olive, cependant la couleur est un attribut de base pour 

déterminer les caractéristique de l’huile d’olive, elle est par contre associée par la plupart 

des consommateurs à la notion de qualité (Benrachou, 2013).  

Dans notre étude deux sortes de pigments dans l’huile d’olive sont évalués : les 

chlorophylles et les caroténoïdes. 

La détermination de la teneur en pigments chlorophylliens et caroténoïdes dans 

l’huile d’olive est effectuée selon la méthode décrite par Wolf (1968) et  

MosqueraMinguezet al. (1991). 

La méthode de détermination consiste à dissoudre une quantitéde 7,5 g d’huile dans 

25 ml du cyclohexane et à mesurer l’absorbance à 670 nm et à 470 nm. 

Le maximum d’absorption à 670 nm et à 470 nm renseigne sur la fraction 

chlorophyllienne et caroténoïde respectivement. La valeur du coefficient d’extinction 

spécifique appliquée est E₀=613 pour le phéophytine comme composant majeur des 

chlorophylles et E₀=2000 pour la lutéine comme caroténoïdes majeur. 

La teneur en pigments chlorophylliens et caroténoïdes est exprimée en mg/kg est 

calculée par les formules suivantes : 

 

𝑪𝒉𝒍𝒐𝒓𝒐𝒑𝒉𝒚𝒍𝒍𝒆 = 𝑨𝟔𝟕𝟎 × 𝟏𝟎𝟔/𝟔𝟏𝟑 × 𝟏𝟎𝟎× 𝑻 

 

𝐂𝐚𝐫𝐨𝐭é𝐧𝐨ï𝐝𝐞𝐬 = 𝑨𝟒𝟕𝟎 × 𝟏𝟎𝟔/𝟐𝟎𝟎𝟎 × 𝟏𝟎𝟎× 𝑻 

 

  Où :                  

A : absorbance ; 

T : trajet optique (épaisseur de la cuve 1 cm). 

2.4. Dosage des polyphénols totaux 

L’analyse des composés phénoliques dans l’huile d’olive présente un grand intérêt 

étant donné, d’une part, leur rôle d’antioxydants naturels et, d’autre part, leur contribution 

à la flaveur de l’huile (Benrachou, 2013).  

Le dosage des polyphénols nécessite tout d’abord l’extraction de ces derniers. 
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2.4.1. Extraction des composés phénoliques 

Pour extraire les composés phénoliques, nous avons utilisé le protocole utilisé par 

Pirisi et al. (2000), dont une quantité de 2 g d’huile d’olive est introduite dans un tube, 

additionné de 1 ml de n-hexane et 2 ml de méthanol (60%). Après homogénéisation, le 

mélange est centrifugé pendant 5 mn à 3000 t/mn. 

Le surnageant (extrait méthanolique) contenant les polyphénols est récupéré. Cette 

procédure a été répétée deux fois afin d’extraire le maximum des polyphénols. Les 

surnageant, sont combinés avant d’être utilisés pour les dosages. 

2.4.2. Dosage des polyphénols totaux 

Les composés phénoliques totaux ont été déterminés en appliquant la méthode 

préconisée par Vasquez et al. (1973) qui utilise le réactif Folin-Ciocalteu et l’acide 

gallique comme standard. 

Le réactif de Folin-Ciocalteu est constitué d’un mélange d’acide phosphotungstique 

(H3PW12O40) et d’acide phosphomolybdique (H3PMo12O40) de couleur jaune. Il est réduit, 

lors de l’oxydation des phénols, en un mélange d’oxyde bleu de tungstène (W8O23) et de 

molybdène (Mo8O23). La coloration bleu  produite est proportionnelle aux taux de composé  

phénolique. 

Les polyphénoles  totaux  sont dosés par le suivi de leur capacité à réduire  les 

acides phosphotungstique et phosphomolybdique contenues  dans le réactif de folin,en 

oxydes de tungstène  et molybdène.les dernières présente une coloration bleutée mesuré  àà 

l’aide d’un spectrophotomètre (UV-visible). 

La méthode de dosage consiste à ajouter 500 μL de réactif Folin-Ciocalteu à un 

tube contenant 100 μL d’extrait avec agitation vigoureuse. Après 3 minutes, 400 μl de 

Na2CO3 (7,5 %) sont additionnés. Les tubes sont incubés à 25 °C et à l’obscurité pendant 

30 mn. L’absorbance est lue à 760 nm à l’aide d’un spectrophotomètre contre un blanc qui 

contient le méthanol au lieu de l’extrait. La teneur en composés phénoliques de l’extrait a 

été déterminée à partir de la courbe d’étalonnage d’acide gallique et les résultats sont 

exprimés en mg équivalent acide gallique par kg d’huile d’olive (mg EAG/kg d’huile) 

(Annexe II). 

2.5.La stabilité oxydative de l’huile 

La stabilité oxydative de l’huile (test d’oxydabilité) est estimée par la méthode de 

Rancimat décrite dans la norme (ISO 6886, 1996). 
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Ce test est très utilisé dans les cahiers de charges pour évaluer la stabilité oxydative 

des matières grasses. La spécification de temps d’induction au test Rancimat (TIR), 

exprimé en heures correspond au temps pendant lequel la matière grasse résiste à un stress 

oxydatif.  

 Le principe du test consiste à vieillir prématurément les matières grasses par 

décomposition thermique, sous un bullage intensif d’air.  

Ainsi, un flux d’air fixé à 10 litres par heure traverse les dix échantillons d’huile de 3 

grammes chauffé à 98°C. Les acides organiques, produits de dégradation de cette 

oxydation poussée, sont entrainés par un courant d’air et recueillis dans une cellule de 

mesure remplie d’eau distillée (d’une quantité de 60 millilitres) dans laquelle est immergée 

une électrode de la mesure de la conductivité électrique. L’électrode est connectée à un 

dispositif de mesure et d’enregistrement. La fin de période d’induction est indiquée lorsque 

la conductivité se met à augmenter rapidement. Les résultats sont exprimés sous forme de 

courbes (annexeIII) par le temps d’induction à l’oxydation en heure et correspond au temps 

pendant lequel l’huile résiste à un stress oxydatif. 

 

2.6. Identification de l’huile par CPG-MS 

L’analyse par chromatographie en phase gazeuse est réalisée à l’aide d’un 

chromatographe Shimadzu QP2010 de type EI 70 evquadripole, équipé d’une colonne OVI 

701 (25 m). le gaz vecteur est l’hélium, dont le débit est de 1 ml/min. la température de 

l’injecteur est de 250°C et celle du détecteur de 270 °C. Le volume de la solution injectée 

est de 1.4 ml/min en mode de split. La température de la source d’ion est de 200 °C, la 

température de l’interface est de 250 °C. L’ionisation est effectuée par impact électronique 

sous un potentiel de 70 ev. Le spectre de masse est enregistré à l’aide d’un détecteur de 

type quadripole (150°C).   

3. Analyse statistique 

 De manière générale, les résultats obtenus dans ce travail correspondent à la moyenne 

de trois répétitions. Ces résultats sont exprimés sous forme de moyenne ± écart type. La 

saisie et le traitement statistique des données ont été réalisés à l’aide du logiciel 

Excel(2013). 

 Les moyennes des échantillons ont été comparées par analyse de variance ANOVA à 

un seul facteur suivie par test Post hoc-Tukey à l’aide de logiciel Statistica 7.0.Le seuil de 

signification est fixé à 0,05. 
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1. Etude physico-chimique de l’huile d’olive de différentes régions : 

1.1. Acidité libre : 

L’acidité libre permet de contrôler le niveau de dégradation hydrolytique, enzymatique 

ou chimique, des chaînes d'acides gras des triglycérides. Ceci est à l’origine d’acides gras 

libres et de glycérides partiels (mono et diglycérides) (Tanouti et al.,2011).  

Les différents résultats concernant ce paramètre sont illustrés dans la Figure 09. 

 

Figure 09 : L’acidité des huiles d’olive de différentes régions. 

Les résultats montrent une variation du taux d’acidité allant de 0,45% à 3,15% ce qui 

est en cohérence avec les recommandations du journal officiel algérien et du conseil oléique 

international qui fixent ce taux à 3,3%.  

Selon les résultats statistiques obtenus des différentes significatives (p<0,05) sont 

observées entre les six (6) échantillons. Chaque échantillon de l’huile d’olive présente une 

acidité libre différente de celle des autres huiles d’olive avec un coefficient de variation de 

0,6% des indices d’acide. La valeur la plus élevée (p<0,05) est attribuée à l’échantillon de la 

wilaya de Oran suivie par l’échantillon de la wilaya de Skikda, Tipaza, Jijel et de Tlemcen. 

L’acidité la plus faible (p<0,05) est celle de l’huile d’olivede la wilaya de Djelfa avec une 

valeur de 0,9 mg KOH/g d’huile et de 0,45 acide oléique /100g d’huile. Ces différences 

d’acidité observées, pourrait être expliqué par le procédé d’extraction des huiles. 

Sifiet al. (2001), rapportent qu’une légère augmentation en acidité peut être due aux 

conditions culturales, de cueillettes, la durée de conservation et les conditions de stockage. Un 

niveau d’acidité libre élevé peut être dû aussi à l’état de maturité avancé du fruit, ou au 

1,41

1,1

0,45

1,65

2,16

3,15

0

0,5

1

1,5

2

2,5

3

3,5

Jijel Telmcen Djalfa Tibaza Skikda Oran

A
ci

d
it

é
 e

n
 %



Résultats et discussion 

25 
 

stockage inadéquat des olives avant la trituration par l’action des lipases sur les triglycérides 

de l’huile d’olives qui provoquent l’augmentation de sa teneur en acides gras libres 

(Benabidet al., 2008). 

Les faibles teneurs en acidités traduisent une faible hydrolyse durant l’extraction et le 

stockage de l’huile suite à une récolte à la main et une extraction immédiate sans procéder au 

stockage des olives. D’après Ajanaet al. (1999), dans de telles conditions, l’acidité ne doit 

pas dépasser 0,5 %, ce qui est le cas pour nos huiles notamment celle de Djelfa (0,45%). 

 

1.2. Indice de peroxyde : 

           Il estime l'état d'auto-oxydation de l'huile; c’est un mécanisme lent mais inéluctable. 

En effet, les corps gras peuvent s’oxyder en présence d’oxygène et de certains facteurs 

favorisant (température élevée, eau, enzyme, trace de métaux Cu, Fe…).Cette auto-oxydation 

conduit dans un premier temps à la formation de peroxydes (ou hydro peroxydes) qui se 

décomposent ultérieurement en dérivés carbonylés aldéhydes et hydro cétones (responsables 

de l’odeur de rance) et en divers produits oxygénés (alcools, acides...) (Tanouti et al., 2011). 

Les résultats des indices de peroxyde des différents échantillons étudiés sont présentés 

et illustrés dans la figure ci-dessous : 

 

 

Figure 10 :Valeurs de l’indice de peroxydedes huiles d’olive de différentes régions. 

 

Pour tous les échantillons d’huiles analysés, les valeurs de l’IP varient entre 8,37±0,19 

et 18,21±0,2 meq O2/kg d’huile, elles restent, dans la norme fixée par le COI pour l’huile 

d’olive de la catégorie vierge extra (IP ≤ 20meq O2/kg).Nos résultats sont en concordance 

avec ceux obtenus par Douzane et Bellal (2004) et légèrement élevés par rapport à ceux 

rapportés parAnouar et Anis(2017) pour la même variété. 
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Des différentes significatives (p<0,05) sont observées entre les 6 échantillons, chaque 

échantillon de l’huile d’olive présente des valeurs d’indice de peroxyde différentes de celles 

des autres huiles d’olive. La valeur de l’IP la plus élevée (p<0,05) est celle de l’huile de Jijel 

avec une valeur de 18, 21±0,2 meq O2/kg d’huile suivi par l’échantillon de la wilaya de Djelfa 

avec16, 21±0.21 meq O2/kg d’huile après celle de la wilaya de Tlemcen et Tipaza et de 

Skikda. L’échantillon de l’huile d’olive qui présente l’IP la plus faible (p<0,05) est de la 

wilaya de Oran avec une valeur de 8,37±0,19meq O2/kg d’huile. 

Mailer etAyton (2004), indiquent que la valeur de peroxyde peut être liée à la 

température et à l’exposition à l’oxygène durant l’extraction et le stockage alors que la 

méthode d’extraction (traditionnelle et moderne) ne semble pas avoir d’effet direct.                                

En revanche, Cimato (1990), l’indice de peroxyde est lié à la récolte, la conservationet 

au mode d’extraction. Il reflète le degré d’oxydation des huiles qui est accéléré parla présence 

d’oxygène, la température et certains catalyseurs. Ces facteurs agissent surles doubles liaisons 

des acides gras insaturés pour former des peroxydes et deshydroperoxydes. 

Les résultats de la détermination d’indice de peroxyde pourraient être liés à la présence 

des substances anti oxydantes naturelles qui assurent à l’huile sa stabilité, mais aussi à 

laqualité de la matière première et à l’efficacité de l’encadrement technique des oléiculteurs et 

les bonnespratiques oléicoles (Tanouti, 2011). 

1.3. Densité et indice de réfraction : 

L’indice de réfraction, paramètre qui détermine le degré d’insaturation des acides gras 

entrant dans la composition des matières grasses (Benrachou, 2014). 

Les  résultats concernant l’indice de réfraction et la densité sont illustrés dans la 

figure11 et 12. 

 

 Figure 11.Valeurs de l’indice de réfraction des différents échantillons étudiés. 
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Les valeurs obtenues oscillent entre 1.4688 et 1.4625, nous pouvons dire que tous nos 

résultats sont conformes à ceux rapportés par le CODEX STAN 33 (2015) qui est de l’ordre 

de 1,4677 à 1,4705. 

Afin de vérifier la pureté de nos échantillons d’huile d’olive, nous avons déterminé la 

densité relative. 

 

Figure 12 : Valeurs de la densité relative des différents échantillons étudiés. 

 

La masse volumique désignée souvent par la densité des huiles d’olive étudiées est 

représentée par cette figure,montrant une valeur minimale de 0,9065de l’huile d’olive de Jijel 

et le maximum est enregistré pour l’huile de Skikda (0,9149). L'ensemble des huiles étudiées 

répondent aux prescriptions de la norme recommandée par le règlement du Codex 

alimentarius dont la densité relative (20°C/eau à 20°C) est de : 0,910-0,916. 

 

1.4. Absorbance dans l’ultraviolet : 

Des valeurs d’IP ≤ 20meq O2/kg d’huile ne signifient pas toujours l’absence du phénomène 

d’oxydation. Le recours à la détermination des coefficients (K232, K270) d’absorbance dans 

l’ultraviolet renseigne sur la présence ou l’absence de produits   d’oxydation secondaire dans 

l’huile. Les hydroperoxydes des premiers stades del’oxydation absorbent à 232 nm, 

l’extinction à 232 nm d’une huile nous renseigne sur son degré d’oxydation (El Antariet al., 

2003;Bena Aziza etSemad,2016) ,alors que les produits d’oxydation secondaires tels que 

lescétones insaturées, dicétones ,absorbent au voisinage de 270 nm (Ollé, 2002). 

Les différents résultats concernant ce paramètre sont présentés dans la figure13. 
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Figure 13 : Valeurs de l’absorbance en UV des huiles d’olive étudiées. 

Nos résultats d’absorbance dans l’UV montrent que les échantillons d’huile d’olive 

étudiés ont des absorbances dans l’UV qui respectent les valeurs préconiséespar la norme du 

COI (2015), dont K 232 ≤ 2,5 ; K 270 ≤ 0,25.Les valeursd’absorbance K232 et K270 

respectent la limite permise par la norme du COI pour laclassification en tant qu’huile d’olive 

vierge extra. Ces résultats sont assez proches de ceux trouvés par Zeganeet al. (2015).Ils sont 

cependant inférieurs à ceux de Louadj et Giuffré (2010), qui ont obtenus des valeurs 

deK232et K270 de l’ordre de 3,683 et 0,248 respectivement. 

Les faibles valeurs de l’extinction spécifique témoignent la bonne qualité des olives 

mises en œuvre, de l’état deconservation de l’huile et la quantité et à la nature des substances 

antioxydantes naturelles des olives triturées.  

 

1.5. Potentiel hydrogène (pH) : 

La figure14 présente le potentiel hydrogène des échantillons étudiés. 
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Figure 14 :Potentiel hydrogène des huiles d’olive étudiés. 

A travers cette figure, nous remarquons que le pH des huiles d’olive étudiés varie entre 

5,76 pour celui d’Oran et 6,4 pour celui de Tipaza. Ces résultats sont en dessous de la norme 

fixée par le Codex Stan 33 (2015), qui est de 6,5 à 7,2. Ils sont supérieurs à ceux obtenus par 

Idoui T (2013). 

 

1.6. Teneur en pigments : 

L’huile d’olive contient des composés mineurs qui lui confèrent ses qualités 

organoleptiques et nutritionnelles. Parmi ces composés mineurs les pigments, qui en raison de 

leur caractère antioxydant dans l'obscurité et pro-oxydant dans la lumière, semblent jouer un 

rôle important dans la stabilité oxydative de l’huile au cours de son stockage (Tekaya et 

al.,2005) et dans la préservation de sa qualité (Giuffrida et al.,2007). 

Deux types de pigments (figure 15) sont présentes dans l’huile d’olive ; les 

chlorophylles et les caroténoïdes. Leurs contenu est paramètre de qualité primordial car il est 

en corrélation avec la couleur qui est le premier attribut de l'huile d'olive vierge évaluée par 

les consommateurs(Zegane et al., 2014). 
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Figure 15. Teneurs en pigments des huiles d’olive exprimées en mg/kg. 

 

a) Teneur en chlorophylles : 

L’évolution de la teneur en chlorophylles renseigne sur les substances colorantes 

contenues dans l’huile et dépend de contamination des olives par les feuilles (Gharbi, 2015). 

La figure (15) donne les teneurs en chlorophylles exprimées en mg/kg des échantillons 

d’huiles d’olive étudiés.L’échantillon d’Oran en contient la teneur la plus faible, 6,818 mg/kg, 

alors que celle de Djelfa en renferme la plus élevée, 10,505 mg/kg. Ces chiffres sont 

nettement supérieurs à ceux de Zeganeet al. (2014), entre 0,84 et 2,89 mg/kg, ainsi qu’à ceux 

de Tanoutiet al. (2010), inférieurs à 3 ppm, ce qui peut être attribué à l’état de maturité des 

olives lors de leur trituration du fait que la teneur en chlorophylle diminue au fur et à mesure 

de la maturité des olives. Cette diminution est accompagnée par une augmentation de la 

teneur en caroténoïdes qui confèrent à l’huile sa couleur jaune au dépend de la coloration 

verte chlorophyllienne(Tanoutiet al., 2010).Cette diminution est due à la dégradation de la 

chlorophylle en phéophytines qui confèrent à l’huile sa couleur jaune (Ait Yacine, 2001 ; 

Boulfane et al., 2015). 

Des faibles teneurs sont souhaitées pour éviter l’action pro-oxydante des pigments 

chlorophylliens et pour assurer ainsi une bonne conservation des huiles (Kiritsakiset al., 

1998) d’où l’intérêt de produire des huiles d’olive à partir d’olives mûres et de procéder au 

défeuillage lors de l’extraction de l’huile.  

Des études ont rapportées des effets thérapeutiques de la chlorophylle et de ces 

dérivées dont la prévention de certains cancer, la régulation de la pression sanguine, la 

stimulation du système immunitaire et détoxification du foi (Benrachouet al., 2016). 
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Selon Rahmani (1989), la teneur en pigments dans l’huile d’olive dépend d’un certain 

nombre de facteurs, tels que, la variété, le degré de maturité des olives, le système utilisé pour 

l’extraction de l’huile ainsi que la durée et les conditions de son stockage. 

b) Caroténoïdes : 

Les carotènes sont des substances chimiques naturelles impliquées dans les 

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

retarder le phénomène de la photo oxydation et de préserver les paramètres de qualité de 

l’huile au cours du stockage (Lazzezet al.,2006). 

De même que pour les chlorophylles, nos résultats (figure 15) montrent que l’huile 

d’olive d’Oran a la teneur en carotènes la plus faible, 2,95 mg/kg, alors que l’échantillon de 

Djelfa en a la plus élevée4,275 mg/kg. Ils sont supérieurs aux résultats deZeganeet al. (2014), 

teneurs entre 0,67 et 1,70 mg/kg. 

Des teneurs supérieurs à 1 mg/kg ont un effet bénéfique sur les huiles d’olive, car ce 

n’est qu’à partir de cette teneur que l’effet antioxydant du B carotène commence à se 

manifester (Lazzezet al., 2006). 

Des études in vitro et in vivo ont démontré que les caroténoïdes peuvent jouer un rôle 

protecteur contre plusieurs types de cancer, ils induisent les enzymes de la phase I et de la 

phase II de détoxification des cancérigènes. La vitamine A issu des caroténoïdes joue un rôle 

primordiale dans la vision, le développement embryonnaire et la croissance (Benrachouet al., 

2016). 

1.7. Teneurs en composés phénoliques : 

Les composés phénoliques ou les polyphénols sont responsables de labonne stabilité et 

de l’oxydation des huiles d’olives vierges. En plus despropriétés antioxydantes, ces composés 

possèdent d’intéressantes propriétésnutritionnelles et organoleptiques (Benaziza et Semad, 

2016).Selon Ollivier et al. (2004), certains composés phénoliques confèrent auxhuiles vierges 

une saveur amère et une sensation piquante. 

La figure (16) présente les teneurs des échantillons d’huile d’olive en composés 

phénoliques totaux. 
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Figure 16 : Teneurs des échantillons d’huile d’olive en composés phénoliques totaux. 

 

Selon ces résultats, des différences significatives (p<0,05) sont observées entre les six 

(6) échantillons : chaque échantillon de l’huile d’olive présente une teneur en polyphénols 

différentes de celles des autres huiles d’olive.  

D’une manière générale, tous les échantillons de l’huile d’olive présente des teneurs en 

polyphénols considérables. La valeur la plus élevée (p<0,05) est attribuée à l’échantillon de la 

wilaya de Jijel avec une valeur de 368 mg EAG/kg suivie par l’échantillon de la wilaya de 

Djelfa avec 356 mg EAG/kg, après celle de la wilaya de Tlemcen et Tipaza et de Skikda. 

L’échantillon de l’huile d’olive qui présente la teneur en polyphénols la plus faible (p<0,05) 

est de la wilaya d’Oran avec une valeur de 126 mg EAG/kg. 

Nos résultats sont largement supérieurs à ceux obtenus par Idoui T (2013), dont les 

résultats varient entre 116,98 et 162 mg/kg équivalent d’acide gallique de même que pour 

ceux de Louadj et Giuffrè (2015), qui ont obtenus des valeurs de 27 à 144 ppm, deBen 

Aziza et Semad(2016)et Merouane et al. (2014) pour la variété Chemlal, qui est de l’ordre 

167,29±2,71 mg EAG/kg. 

Les travaux de Nakbi et al. (2010), pour la variété tunisienne nommée Chemlali, très 

voisine de ChemlalAlgérienne, donnent un résultat de l’ordre de 158.00 ± 2.82 mg EAG/kg. 

Lainceret al.(2014) citent des résultats variables en fonction de la variété avec des 

teneurs allant de 115,73±4,36 mg/kg pour la variété ChemlalTazmalt à 420,95±2,03 mg/kg 

pour la variété NebDjemel. 
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En revanche nos résultats sont nettement inférieure à ceux annoncent par Mahhou et 

al. (2014) qui sont de l’ordre de 2 120 ppm et 1 757 ppm. 

Ranalli et al. (1999)  ont démontré que plusieurs facteurs peuvent influer la teneur en 

composés phénoliques dans l’huile d’olive tels que la maturation d'olive, la variation 

saisonnière, le facteur environnemental, la diversité intra variétale de l’olivier et la méthode 

d’extraction. Et d'après l’étude menée par Di giovaccino(1996), la dilution de la pâte 

provoque un effet de lessivage des substances phénoliques. 

L'importance des huiles d’olive est principalement attribuée à la fois à sa teneur élevée 

en acide oléique et à sa richesse en composés phénoliques qui agissent comme des 

antioxydants naturels et peuvent contribuer à la prévention deplusieurs maladies humaines 

(Bendiniet al., 2007). 

1.8. La Stabilité oxydative de l’huile 

     La stabilité oxydative est un paramètre important pour évaluer la qualité des corps 

gras car elle donne une bonne évaluation de leur susceptibilité à l’oxydation (Aparicio et al., 

1999). Les résultats du test Rancimat sont représentés dans le tableau ci-dessous. 

Tableau III :La stabilité oxydative des huiles d’olive étudiées. 

Echantillon Temps d’induction (heures) 

Jijel 25 ,11 

Tlemcen 19,63 

Djelfa 25,74 

Tipaza 25,59 

Skikda 23,80 

Oran 20,88 

 

A la lumière des résultats obtenus, nous pouvons dire que les huiles d’olive de Jijel, 

Djelfa et Tipaza présentent la meilleure résistance à l’oxydation par rapport  aux autres huiles, 

en raison de sa richesse en antioxydants phénoliques. 
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1.9. Application de la spectroscopie de masse dans l’identification de l’huile 

d’olive 

Lorsqu’une molécule est introduite dans le spectromètre de masse, elle va être dans un 

premier temps vaporisée, puis dans un second temps, elle se trouve bombardée par un 

faisceau d’électrons produits par un filament incandescent et accélérés grâce à une différence 

de potentiel (c’est l’ionisation). 

Au cours de cette étape, les molécules se brisent en fragments parmi lesquels on trouve 

des ions positifs qui serviront à former le spectre de masse caractéristique de la molécule. Ces 

derniers sont ensuite transmis dans la partie analyseur du spectromètre de masse, qui va les 

séparer en fonction de leur rapport masse/charge par l’application et le balayage d’un champ 

électrique et /ou magnétique. Le tout est enfin dirigé vers le détecteur qui est constitué d’un 

collecteur d’ions. 

Au final, le système informatique assure le traitement des données et on obtient pour 

chacun des composés un spectre de masse.  

Le résultat de l’application de la chromatographie gazeuse couplée avec la 

spectroscopie de masse sur nos échantillons d’huile d’olive a été confirmé par les spectres de 

masse de la base de données personnelle. Cette base de données a été conçue par les injections 

en CG-MS des étalons existant au laboratoire. 

L’identification de nos échantillons a été faite par comparaison des temps de rétention 

avec ceux des étalons. Les différents composés identifiés sont présentés dans le Tableau  IV . 

 

Tableau IV :Les composés d’huiles d’olive identifiés par GC-MS : 

Echantillons Composés identifiés 

 

Jijel Acide Hexadecanoique 

Acide Octadecanoique 

Acide 9- Octadecenoique 

Acide Heptadecenoique 

Acide Eicosanoique 

 

Tlemcen Acide 9- Octadecenoique 

Acide Octadecanoique 

Acide Heneicosanoique 
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Djelfa Acide  Hexadecenoique 

Acide 9- Octadecenoique 

Acide 9- Octadecanoique 

Acide Tridecanoique 

 

Tipaza Acide Hexadecanoique 

Acide 9- Octadecenoique 

Acide  Octadecenoique 

Acide Eicosanoique 

 

Skikda Acide-9-Hexadecanoique 

Acide 9- Octadecenoique 

Acide Octadecanoique 

 

Oran Acide 9- Octadecenoique 

 

 

Nous constatons que l’échantillon de l’huile d’olive de Jijel est le plus riche en acide  

oléique (63,87%), l’acide stéarique (15,84%) et L’acide palmitique (8,83%). Cette huile 

contient  aussi des faibles teneurs en acide arachidique(5,6%) et en acide margarique (5,86%). 

L’examen de l’ensemble de chromatogramme obtenu confirme qu’il s’agit de la même 

variété d’huile d’olive ayant une composition semblable. Qualitativement, les profils 

chromatographiques sont très proches avec la prédominance de l’acide gras mono-insaturé 

l’acide palmitoleique ou l’acide 9- hexadécénoique. Ce dernier présente un effet anti-

inflammatoire statistiquement significatif, car il peut contribuer à réduire ce que l’on nomme 

le syndrome métabolique, c'est-à-dire des problèmes de santé liés à un métabolisme organique 

déficient. Ces syndromes regroupent de nombreux maladies telles que le diabète de type 2 

bien évidemment mais aussi les troubles cardiovasculaires (Moreno et al., 2015). 
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Le travail réalisé a pour objectif de déterminer la qualité des huiles d’olive 

produites et commercialisées au niveau des unités de production de la wilaya de Jijel. Six 

échantillonsd’olives de la variété « Chemlal »récupérés de différentesWilaya d’Algérie, 

ont été analysés. 

L’analyse de l’ensemble des résultats analytiques des huiles permet d’obtenir les 

observations suivantes : 

-Sur le plan physico-chimique, en particulier, les paramètres de qualité (l’acidité, l’indice 

de peroxyde et l’absorbance dans l’UV), les échantillons présentent une variabilité 

moyenne à élevée d’une région à une autre. L’huile issue des olives d’olivier de Djelfaest 

classée comme vierge extra avec une acidité faible de 0,45%. 

L’acidité, l’indice de peroxyde et l’absorbance dans l’UV et les polyphénols totaux 

sont des variables significatives de l’autoxydation de l’huile. Notons que l’acidité et 

l’indice de peroxyde devraient être pris en considération par les oléiculteurs afin depallier 

aux problèmes rencontrés (l’oxydation en particulier) sur le terrain et assurer une bonne 

qualité commerciale de l’huile. 

- Les huiles d’olives utilisées, répondent aux normes concernant la densité et la pureté avec 

un maximum de densité de 0,9149 est enregistré pour l’échantillon de la Wilaya de Skikda 

contre un minimum noté pour la Wilaya de Jijel avec une densité de 0,9065. 

-Les échantillons étudiés présentent aussi des taux élevés en composés phénoliques, dont 

l’apogée est affecté à l’huile de Jijel (368 ±4,5mgEAG/kg) tandis que le minimum est 

attribué à l’huile d’Oran (126 ±2,87 mgEAG/kg). Les résultats de l’oxydation accélérée 

réalisée par le test de Rancimat confirment la qualité et la résistance des huiles étudiées à la 

conservation. 

La détermination de la teneur en pigments, chlorophylle et caroténoïdes, révèle des 

teneurs assez élevées. Les échantillons de Djelfa, Jijel et Skikda en sont les plus riches, 

alors que celles de Tlemcen et d’Oran en contient le moins.Les raisons des différences 

observées entre les échantillons peuvent être attribuées aux méthodes de cueillette, au 

degré de maturité des olives, aux conditions climatiques et géographiques des régions de 

cueillette, aux conditions de transport et de stockage et aux méthodes d’extraction. 

L’estimation de l’effet de chacun de ces facteurs nécessite, dans un proche future, la 

réalisation d’autres études avec un nombre élevés d’échantillon, de prendre en 
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considération les conditions climatiques et géographiques ce qui implique un déplacement 

sur les lieux avant et durant les compagnes de cueillette et en fin de suivre la démarche 

d’extraction et de stockage au niveau des unités de production. 

De telles études permettront d’améliorer la qualité des huiles d’olive produites, de 

garantir aux consommateurs ses effets bénéfiques et d’ouvrir la porte de l’exportation aux 

marchés extérieurs pour nos producteurs. 

Au même titre que les pays oléicoles, nos résultats peuvent être utilisés comme base 

de données pour le travail de labellisation, de traçabilité des huiles et des appellations 

d’origine contrôlée algérienne. 
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Annexe 01 

Les variétés nationales les mieux connus sont recommandés dans les régions 

d’origine 

Variétés et 

synonymes 

Origines et diffusion Caractéristiques 

Var.Azeradj Petite kabylie (oued Soummam), 

occupe 10% de la surface oléicole 

nationale 

Arbre rustique et résistant à la sécheresse ; 

fruit de poids élevé et de forme allongée ; 

utilisé pour la production d’huile et olive 

de table, rendement en huile de 24 à 28% 

Blanquette de Guelma Originaire de Guelma ; assez 

répandue dans le Nord-est 

constantinois, Skikda et Guelma 

Sa rigueur est moyenne, résistant au froid 

et 

moyennement à la sécheresse ; le fruit de 

poids moyen et de forme ovoïde, destiné à 

la production d’huile, le rendement de 18 à 

22% ; la multiplication par bouturage 

herbacé donne un bon résultat 43,4% 

Bouricha, olive 

d’El-Arrouch 

El-Harrouch, Skikda Arbre rustique, résistant au froid et a la 

sécheresse ; poids faible du fruit et de 

forme allongée, production d’huile, 

rendement de 18 à 22%. 

Chemlal 

Syn.Achemlal 

Occupe 40% du verger oléicole 

national, pré »sent surtout en 

Kabylie, s »entend du mont Zekkar 

à l’Ouest aux Bibans à l’Est. 

Variétés rustique et tardive, le fruit est de 

poids faible et de forme allongée, destiné à 

la production d’huile, le rendement en 

huile de 18 à 22% 

Ferkani, ferfane Ferfane (Tebessa), diffusée dans la 

région des Aurès 

Variété de vigueur moyenne, résistante au 

froid et à la sécheresse, le poids de fruit est 

moyen et de forme allongée, production 

d’huile et rendement très élevés 28 à 32%, 

le taux d’enracinement des boutures 

herbacées de 52.30% ; variétés en 

extension en régions steppiques et 

présahariennes. 

Grosse de Hamma, 

Syn. 

Queld Ethour 

Hamma (Constantine) Variété précoce, résistante au froid et à la 

sécheresse ; fruit de poids très élevé et de 

forme allongé, double aptitude : hile et 

olive de table, le rendement de 16 à 22% 

Hamra, Syn. Rougette 

ou roussette 

Originaire de Jijel, diffusée au nord 

constantinois 

Variété précoce, résistante au froid et à la 

sécheresse, le fruit est de poids faible et 

ovoïde, utilisée pour la production d’huile, 

rendement de 18 à 22%. 

limli  

 

 

 

Originaire de Sidi-Aïch (Bejaïa), 

occupe 8% du verger oléicole 

national, localisée sur les versants 

montagneux de la base vallée de la 

Soummam jusqu’au littoral. 

Variété précoce, peu tolérante au froid, 

résistante à la sécheresse ; le fruit est de 

poids faible de forme allongée, utilisée 

dans la production d’huile, le rendement de 

20 à 24%. 



Longue de Maliana 

 

Originaire de maliana, localisée 

actuellemnt dans la regiond’El- 

Khemis, cherchell et le littoral de 

Ténes. 

 

Variété tardive, sensible au froid et à la 

sécheresse ; le fruit est de poids moyen et 

de 

forme sphérique, utilisé pour la production 

d’huile et olives de table, rendement de 16 

à 20% 

Sigoise ou olive de 

Tlemcen ou olive de 

Tell. 

 

 

Elle est dominante depuis Oued 

Rhiou jusqu'à Tlemcen 

Variétés rustique, le fruit est de poids 

moyen et de forme ovoïde, produit une 

olive à deux fins est très recherchée pour la 

conserverie et donne un bon rendement en 

huile de 18 à 22%, le taux d’enracinement 

moyen est de 51.6%, elle est sensible au 

dacus et au coclonium. 

Souidi  Vallée d’Oued Arab Cherchar 

Khenchela 

 

Variété tardive, résistante au froid et à la 

sécheresse ; fruit moyen et allongé, utilisé 

dans la production d’huile, le rendement de 

16 à 20% ; le taux d’enracinement très 

faible. 

Rougette de Mitidja 

 

Plaine de Mitidja Variété rustique ; le fruit est moyen et 

allongé, utilisé pour la production d’huile, 

rendement de 18 à 20% ; le taux 

d’enracinement des boutures herbacées 

donne un résultat moyen de 48.30% 

                                                                                 Source :( Mendil et sebai, 2006) 

 

 



Annexe 02 

 

2. Etude des caractéristiques physico-chimiques des huiles  

2.1. Indices de qualité  

2.1.1. L’acidité  

Le principe de la méthode  consiste à mettre en solution une prise d’essai dans 

un mélange de solvants ,puis titrage des acides gras libres présents à l’aide d’une 

solution éthanolique d’hydroxyde de potassium, selon la réaction ci-contre : 

 

R-COOH      +       NaOH                                R-COO Na     +      H2O    

(Acide gras)              (Base)                                            (Savon)                       (Eau) 

 

Un échantillon de 5g d’huile d’olive est solubilisé dans 25 mL du mélange 

diéthylèther-éthanol à 95%. Le mélange est titré, en agitant avec une solution 

d’hydroxyde de potassium à 0,1N jusqu’au virage de l’indicateur coloré 

(phénolphtaléine) vers le rose. 

L’acidité est exprimée en pourcentage d’acide oléique : 

 

𝑨 % =  𝑽 − 𝑽𝟎 × 𝑵 × 𝑴/𝟏𝟎 × 𝒎 

 

  Avec :                   

V : volume en ml de KOH pour neutraliser l’échantillon. 

V₀ : volume de KOH pour neutraliser le blanc. 

N : normalité de l’hydroxyde de potassium (0,1N). 

M : poids molaire de l’acide oléique qui égale à 282g/ml. 

m : masse en g de la prise d’essai (5g).  

2.2. L’indice de peroxyde  

En présence de l’oxygène O₂, les acides gras insaturés s’oxydent en donnant 

des peroxydes selon la réaction suivante : 



 

 Sur une molécule de peroxyde, une molécule d’oxygène est fixée, sur les deux 

atomes d’oxygène fixés. Un seul est actif et est capable d’oxyder les iodures selon la 

réaction suivante : 

 

 

 

L’indice de peroxyde est déterminé selon la méthode normalisée par le 

règlement CE (2568/91). Une masse de 2 g d’huile d’olive est pesée dans un bécher et 

mélangé avec 10mL de chloroforme tout en agitant afin de dissoudre l’huile puis 

15mL d’acide acétique et 1mL d’une solution d’iodure de potassium saturée sont 

ajoutés. Le mélange est agité pendant 1minute puis laissé à l’obscurité pendant 5 

minutes. 75mL d’eau distillée sont ajoutées ainsi que quelques gouttes d’empois 

d’amidon, le tout est titré avec le thiosulfate de sodium (0,01 N) en agitant 

vigoureusement.  

L’indice de peroxyde est exprimé en milliéquivalent d’O2/kg est calculé selon 

l’équation suivante : 

 

𝑰𝒏𝒅𝒊𝒄𝒆 𝒅𝒆 𝒑𝒆𝒓𝒐𝒙𝒚𝒅𝒆 = 𝑽 × 𝑻 × 𝟏𝟎𝟎𝟎/𝒎 

Avec :                           

V : nombre de millilitres de solution de thiosulfate de sodium normalité utilisé pour 

l’essai, corrigé en fonction des résultats de l’essai à blanc. 

T : facteur de normalité de la solution de thiosulfate de sodium utilisée. 

m : poids(en grammes) de la prise d’essai. 

 

 

 

 



2.3 Détermination de coefficient d’extinction spécifique  

La détermination de l’absorbance à 232 nm et au voisinage de 270 nm permet 

la détection des produits d’oxydation des acides gras insaturés, lorsqu’ils ont une 

structure diénique conjuguée (hydro peroxyde linoléique C18 :2), et des produits 

secondaires d’oxydation ayant une structure triènique en particulier des cétones et 

dicétones, qui absorbent la lumière vers 270nm (Benabid, 2009). 

Le principe consiste à dissoudre la matière grasse dans le solvant requis, puis 

on détermine l’extinction de la solution à la longueur d’onde prescrite, par apport au 

solvant pur. Les extinctions spécifiques sont déterminées à partir des lectures 

spectrophotométriques (Bouhadjra, 2011). 

La méthode consiste à diluer des échantillons d’huile d’olive (10mg à 20mg) 

dans 25 mL de cyclohexane, jusqu’à l'obtention de densités optiques (DO) inférieures 

à 1. 

La lecture des absorbances est effectuée dans une cuve en quartz par rapport à 

celle du solvant, sur un spectrophotomètre de marque Cary 50 Probe, équipé d’une 

fibre optique de 1 cm d’épaisseur. Les valeurs sont exprimées comme extinction 

spécifique notée de façon conventionnelle par K et exprimé comme suit : 

 

𝑲 = 𝑨𝒌/𝑪 × 𝑺 

 

Où : 

Ak : Absorbance à la longueur d’onde k, 

C : Concentration de la solution en g/100mL, 

S : chemin optique (1cm). 

 

2.2.1. Indice de réfraction  

la méthode ISO 6320 (1995) identique à la méthode UICPA 2.102 (7éme 

édition) 

L’appareil de mesure(DR201-95) est étalonné par l’eau distillée dont l’indice 

de réfraction est égal à 1,33 puis la lame du réfractomètre est nettoyée en utilisant du 

papier joseph.  Quelques gouttes d’huile d’olive sont ensuite déposées dans la lame du 

réfractomètre après réglage du cercle de chambre sombre et claire dans la moitié. La 

lecture est effectuée en prenant en compte la température dominante. 



Selon Wolff (1968), L’indice de réfraction est calculé comme suit : 

 

𝒏𝒅𝟐𝟎 = 𝒏𝒅 𝒕 + 𝟎, 𝟎𝟎𝟎𝟑𝟓 × (𝒕 − 𝟐𝟎) 

 

 

Avec : 

𝐧𝐝𝟐𝟎 ; est la valeur de lecture à la température t à laquelle a été effectuée la          

détermination ; 

𝐧𝐝𝐭 ; est l’indice de réfraction à la température 20 °C ; 

T ; est la température (°C) à laquelle a été effectuée la détermination ; 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

Annexe  03 

 

La courbe d’étalonnage d’acide gallique 
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Résumé 

     L’Algérie fait partie des principaux pays méditerranéens dont le climat est des plus 

propices à la culture de l’olivier, Une grande diversité caractérise l’oléiculture algérienne 

mais sa valorisation reste insuffisante. 

     De point de vue règlementaire, le Conseil Oléicole International et codex alimentarius 

ont défini la conformité d’huile d’olive en se basant sur certains paramètres et indicateurs 

avec principalement le degré d’acidité (exprimé en pourcentage d’acide oléique), l’indice 

de peroxyde, les valeurs d’extinction spécifiques des absorbances dans l’UV à 232 nm et 

270 nm. Ce travail est basé sur la détermination de la conformité et la comparaison des 

caractéristiques physiques et chimiques de six échantillons d’huile d’olive vierge, de la 

variété « Chemlal » collectés de différentes régions de l’Algérie (Jijel, Tlemcen, Djelfa, 

Tipaza, Skikda  et Oran),dans l’objectif de définir la qualité des huiles d’olive  produites  et 

commercialisées au niveau des huileries de la wilaya de Jijel durant la campagne 

(2017/2018). 

     Les résultats des indices de qualité ont révélé que toutes les huilesétaient conformes aux 

normes en vigueur tout en présentant une variabilité moyenne à élevée d’une région à une 

autre. Ainsi, l’huile issue des olives d’olivier de Djelfa est classée comme vierge extra, 

ceux de Jijel, de Tlemcen et de Tipaza sont classées comme vierges alors que ceux de 

Skikda et d’Oran sont classées comme vierge courantes.  

     En ce qui concerne la composition, la technique chromatographique gazeuse couplée à 

la spectroscopie de masse a été utilisée pour confirmer le bon profil lipidique de ces huiles 

et la teneur plus élevée en acide oléique. 

      Les échantillons analysés sont riches en pigments  et en composés phénoliques ce qui 

leur confère un grand potentiel antioxydant et des effets thérapeutiques bénéfiques. Les 

résultats obtenus sont en corrélation avec la stabilité oxydative des huiles étudiées. 

     En conclusion, les huiles d’olives produites localement présentent une qualité variable. 

Cette variabilité significative constatée doit être élucidée par d’autres travaux qui sont 

nécessaires afin de mieux caractériser cette qualité qui est influencée par une combinaison 

de facteurs « méthodes d’extraction/ processus d’extraction pour ouvrir la porte de 

l’exportation aux marchés extérieurs pour nos producteurs. 

 

Mots clés :Huiled’olive, Qualité physico-chimique, Activité antioxydante, stabilité, 

composition. 

 

 

 



Abstract 

     Algeria is one of the main Mediterranean countries, whose climate is most conducive to 

the cultivation of the olive, A great diversity characterizes the Algerian olive growing. but 

its valuation remains insufficient. 

      From a regulatory point of view, the International Olive Oil Council and CA have 

defined the conformity of olive oil based on certain parameters and indicators mainly with 

the degree of acidity (expressed as a percentage of oleic acid), the index peroxide, the 

specific extinction values of UV absorbances at 232 nm and 270 nm. This work is based on 

the determination of the conformity and the comparison of the physical and chemical 

characteristics of six samples of virgin olive oil, of the variety "Chemlal" collected from 

different regions of Algeria (Jijel, Tlemcen, Djelfa, Tipaza, Skikda and Oran). With the 

objective of defining the quality of the olive oils produced and marketed at the oil mills of 

the wilaya of Jijelduring  (2017/2018). 

      The results of the quality indices revealed that all the oils complied with the standards 

in force. while showing medium to high variability from one region to another. Thus, olive 

oil from Djelfa olives is classified as extra virgin. those of Jijel, Tlemcen and Tipaza are 

classified as virgins. while those of Skikda and Oran are classified as common virgins. 

     As regards the composition, the gas chromatographic technique coupled with mass 

spectroscopy was used to confirm the good lipid profile of these oils and the higher oleic 

acid content. 

     The analyzed samples are rich in pigment and phenolic compounds, which gives them 

great antioxidant potential and therapeutic benefits. The results obtained correlate with the 

oxidative stability of the oils. 

     In conclusion, locally produced olive oils are of variable quality. This significant 

variability has to be elucidated by other work, which is necessary to better characterize this 

quality, which is influenced by a combination of factors' extraction methods / extraction 

process, to open the door of export to external markets for our producers. 
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 ملخص

الجزائر  من  أىم  دول البحر الأبيض الدتوسط ، التي يتلائم مناخها  لزراعة الزيتون، حيث ىناك تنوع كبير يميز زراعة تعتبر 

. فغير كاالزيتون في الجزائر بالرغم من أن تقييمو 

 استناداً إلى معايير ومؤشرات معينة ، المجلس الدولي لزيت الزيتون فقد تم تعريف زيت الزيتون من طرف .من وجهة نظر تنظيمية

قيم المحددة لدمتصات ال، ومؤشر بيروكسيد ، و (معبراً عنها كنسبة مئوية من حمض الأوليك) درجة الحموضة الدتمثلة في ، 

يستند ىذا العمل على الدقارنة بين الخصائص الكيميائية .  نانومتر270 نانومتر و 232الأشعة فوق البنفسجية عند 

جيجل ، تلمسان ، ) الجزائر من التي تم جمعها من مناطق مختلفة نوعية شملالوالفيزيائية لستة عينات من زيت الزيتون ، من 

ولاية جيجل خلال ب الزيت احنبهدف تحديد جودة الزيت الدنتج والدسوّق في مط وذلك . (الجلفة ، تيبازة ، سكيكدة و وىران

(. 2017/2018)وسم الزراعيالم

مع إظهار التغير الدتوسط إلى العالي من .  للمعايير الدعمول بهاتمتثل الزيوت  جميعكشفت نتائج مؤشرات الجودة أن    كما 

 أما.  زيتبكرإكسترا الجلفة على أنولولاية يتم تصنيف زيت الزيتون من خلال النتائج الدتوصل إليها فإنو . منطقة إلى أخرى

  بكرزيت . سكيكدة ووىران على أنها زيت بينما تصنف.  فتم تصنيف زيتها على أنو  زيت بكرجيجل ، تلمسان و تيبازة 

 عادي

 تم استخدام تقنية الكروماتوجرافي الغازي الدقترنة بالتحليل الطيفي الكتلي لتأكيد  فقد  ،بتركيب زيت الزيتونوفيما يتعلق 

 غنية  توصلنا إلى  كونهالعينات التي تم تحليلهاومن خلالا.مض الأوليكقيمة عالية لحالدظهر الجانبي الجيد للدىون لذذه الزيوت و

النتائج التي تم الحصول عليها كما أن .  وكمضادات الأكسدةلفوائد العلاجيةيميزىا بابالدواد الصمغية والدركبات الفينولية ، مدا 

 .ترتبط مع الاستقرار التأكسدي للزيوت على وجو الخصوص



 أخرى ،  بحثيةيجب توضيح ىذا التباين الكبير من خلال أعمالو.  ذات جودة متفاوتةوزيت الزيتون الدنتج محليًا هالختام،في 

استخلاص العوامل ، لفتح /  يتأثر بمجموعة من طرق استخراج حيث ، طبيعة ىذه الجودة أمر ضروري لتحسين والذي يعتبر

 . التصدير إلى الأسواق الخارجية لدنتجينا أمام بابال

 . ، النشاط الدضاد للأكسدة ، الاستقرار ، التركيب الكيميائيةالفيزيائيةالنوعية  زيت الزيتون ، :الكلمات المفتاحية


