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Introduction :

La culture de l’olivier en Algérie date de la plus haute antiquité, ses produits ont été l’une

des activités fondatrices économiques essentielles des populations rurales et la culture a été

largement gérée par les systèmes agricoles traditionnels (Alloum, 1974; Oulebsir, 2008).

L’extraction des huiles d’olive a durant les dernières années connues des séries de

transformations techniques et organisationnelles qui ont atteint un taux de développement

appréciable (Labdaoui, 2017).

Les hydrocarbures sont des énergies fossiles non renouvelables et limitées dans le temps,
l’Algérie, étant un pays dépendant exclusivement de ses richesses naturelles, doit diversifier
son économie si elle veut s’immuniser contre les chocs pétroliers et échapper à une grave crise
après la fin des hydrocarbures, qui d’ailleurs, s’annonce proche. L’oléiculture peut être une des
alternatives prometteuses d’une indépendance économique aux hydrocarbures.

L’huile d’olive est la composante de base de régime méditerranéen. C’est une huile de table
directement issue d’un fruit sans recourir à des étapes de raffinage. En effet, selon les normes
officielles, l’huile d’olive ne peut être obtenue qu’à partir du fruit de l’olivier et uniquement par
utilisation de procédés physiques. L’absence d’étape de raffinage permet à l’huile d’olive de
conserver tous ses antioxydants car ils ne vont pas être éliminés lors de ce procédé (Veillet,
2010).

L’huile d’olive occupe une place importante dans l’alimentation humaine et dans
l’utilisation médicinale grâce à sa teneur élevé en acide gras et ses composés mineurs tels que
les composés phénoliques. L’intérêt nutritionnel des composés phénoliques réside dans leur
forte capacité antioxydante qui pourrait prévenir ou ralentir l’apparition de certaines maladies
dégénératives ainsi que les maladies cardiovasculaires (Gigno et Jeune, 2010).

La trituration des olives pendant de longues durées et dans quelques conditions, peut
contribuer à la dégradation de la qualité des huiles. Ces faits sont le résultat de l’incapacité des
huileries à traiter de grandes quantités d’olives à la fois ou l’inverse.

L’objectif de cette étude est la détermination de la qualité des huiles d’olives issue des

différentes étapes de la trituration d’olives dans une chaine de transformation traditionnelle

(MAASRA).

Pour mener à bien ce travail, il nous a semblé important, dans un premier temps, de

consacré la première partie à une synthèse bibliographique. La seconde, fera l’objet d’analyses

physicochimiques. Enfin, la dernière portera sur les résultats obtenus et leurs interprétations.
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I.1.Définition de l’olive :

L'olive fruit de l’olivier, est une drupe à mésocarpe charnu, riche en lipides, indéhiscente, à

noyau. Sa forme est ovoïde ou ellipsoïde. Contenant une importante quantité d’huile. Ses

dimensions sont très variables suivant les variétés. Elle se compose de trois parties : la

cuticule (épicarpe), la pulpe (mésocarpe) et le noyau (endocarpe) (Niaounakis et al., 2006;

Benlemlih et Ghanama, 2016).

L’épicarpe: c’est la peau de l’olive, qui est solidement attaché à la pulpe. A maturation,

l'épicarpe passe de la couleur vert tendre (olive verte), à la couleur violette ou rouge (olive

tournante) puis à la coloration noirâtre (olive noire) (Bianchi, 2003; Van der Vossen et

Mkamilo, 2007).

Mésocarpe: c’est la pulpe du fruit. Elle représente 70 à 80% du poids du fruit, elle est

constituée de cellules dans lesquelles sont stockées les gouttes de graisses qui formeront une

grande partie d’huile environ 98% (Boskou, 2006; El Antari et al., 2003).

Endocarpe: c’est un noyau fusiforme, très dur, sa forme et sa dimension varient suivant la

variété. Il est formé de deux types de cellules, d’enveloppe et de graine appelée « amandon» à

l’intérieur du noyau. L’albumen de la graine est très riche en huile (Bianchi, 2003;

Rodriguez et al., 2008).

Figure 1: Représentation schématique de l’olive (Bandino et Dettori, 2001).
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Les principaux constituants de l’olive sont l’eau, les polysaccharides et les triglycérides en

plus d’autres constituants présents en petites quantités qui confèrent à l’huile d’une part, une

partie de ses qualités gustatives et nutritionnelles et d’autre part sa stabilité oxydative

(Zamora et al., 2001; Gomez-Rico et al., 2008

Les principaux constituants de l’olive sont représentés dans le tableau I:

Tableau I: Les principaux constituants des différentes fractions de l’olive (Ryan et Robards,

1998).

Fractions

Constituants

Mésocarpe (%) endocarpe (%) La graine (%)

Eau 50-60 9,3 30

Triglycérides(Huile) 15-30 0,7 27,3

Sucres 3-75 41 26,6

Cellulose 3-6 38 1,9

Cendre 1-2 4,1 1,5

Composés

phénoliques

2-2,5 0,1 0,5-1

Matière azotée 2-5 3,4 10,2

Autres composés / 3 ,4 2,4

I.2. Principales variétés d’oliviers:

 En Algérie:

Les principales variétés d’oliviers cultivées en Algérie sont présentées sur le tableau II.
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Tableau II: Orientations variétales de l’olivier en Algérie (COI, 2015b)

Variétés Aire de culture Destination

Sigoise Ouest Algérien (Oranie, Tlemcen) Table + Huile

Cornicabra Ouest Algérien (Oranie, Tlemcen) Table + Huile

Sevillane
Ouest Algérien (Plaine d’Oran) Table

Chemlal Centre Algérien Kabylie Huile

Azeradj Centre Algérien Table+Huile

Bouchouk Centre Algérien Table+Huile

Boukhenfas Centre Algérien Huile

Limli Est Algérien Huile

Blanquette Est Algérien Table+Huile

Rougette Est Algérien Huile

Neb Djmel Sud Est Algérien Table + Huile

Frontoio Centre et Est Huile

Coratina Centre et Est Huile

Longue de Miliana Centre et Ouest Table+Huile

Ronde de Miliana Centre et Ouest Table+Huile

Ascolana Ouest Table

Hamma de

Constantine

Est Algérien Table

Bouricha

Est Algérien

(Collo-Oued El Kebir) Huile

 A Béjaia:

Les principales variétés d’oliviers cultivées à BEJAIA sont présentées sur la figure 2.
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Figure 2: Les variétés dominantes au niveau du parc oléicole de la wilaya de Bejaia (DSA,

2018).

I.3.L’oléiculture, production:

I.3.1.L’oléiculture dans le monde :

La production d’huile d’olive a toujours été concentrée dans les pays méditerranéen tel que

l’Espagne, la Grèce, le Maroc, la Tunisie et l’Algérie.

La production mondiale de la campagne 2017/18 d’huile d’olive pourrait, Selon les données

communiquées par les pays, atteindre 3 315 000 t, soit une augmentation de 28 % par rapport

à la campagne précédente. Par contre pour la compagne 2018/19 les pays membres du COI

prévoient une production globale de 2 882 000 t, soit une diminution de 8 % par rapport à la

campagne précédente. (COI, 2018).
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Figure 3: La production mondiale de l’huile d’olive (COI, 2016).

I.3.2.Oléiculture en Algérie :

L’Algérie se positionne après l’Espagne, l’Italie, la Grèce et la Tunisie qui sont par ordre

d’importance les plus grands producteurs d’huile d’olive au monde (Benrachou, 2013).

L'oléiculture est la première richesse arboricole de l'Algérie, c’est la source de subsistance

pour plusieurs familles. La production de l’huile d’olive a enregistré le niveau le plus élevé

des 15 dernières années en atteignant plus de 900 000 hl à travers le territoire national, trois

régions principales partagent sa production : la grande Kabylie (Tizi Ouzou), petite Kabylie

(Bejaia, Bouira, Boumerdes) et une partie de l’Est (Jijel, Skikda, Sétif et Guelma). L'Algérie,

veut développer son secteur oléicole, en augmentant les surfaces plantées et en modernisant

les industries d'extraction d'huile d’olive, et ainsi se placer parmi les premiers pays

producteurs d'huile d'olive (Slaimia, 2018).
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Figure 4: La production Algérienne de l’huile d’olive (DSASI, 2015).

Le tableau ci-dessous représente la production de l’huile d’olive des cinq dernières années à

Bejaia.

Tableau III: production de l’huile de 2013 au 2018 (DSA, 2018).

Année 2013/2014 2014/2015 2015/2016 2016/2017 2017/2018

Production

d’huile (hl)

123317 ,24 193310 212896,21 120523,59 181363,45

I.4.Définition de l’huile d’olive:

L’huile d’olive est une composante unique de régime méditerranéen (Tripoli et al., 2005;

Covas et al., 2009). Elle provient uniquement du fruit de l’olivier. C’est un jus de fruit naturel

extrait par des moyens mécanique, cependant sa qualité et ses caractéristiques organoleptiques

dépendent d’un grand nombre de facteurs qui interviennent tout au long du processus de

production, depuis la création des plantations et leur entretien jusqu’à l’extraction des olives

pour l’obtention de l’huile (Ikhlif, 1992).

L’huile d’olive est quasiment la seule huile végétale à être consommée en l’état en gardant

ainsi son patrimoine naturel en vitamines, en acides gras essentiels et en d’autres éléments

naturels importants pour l’alimentation humaine (Cossentini et Khlif, 1997).
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I.5.Composition de l’huile d’olive :

I.5.1.La fraction saponifiable :

La fraction saponifiable est constituée essentiellement de triglycérides et d'acides gras. Elle

représente plus de 98 % de la composition des huiles d'olive (Lazzez et al., 2006).

I.5.1.1.Les acides gras:

Les acides gras sont des paramètres de qualité et d’authenticité des huiles d’olives. Ils peuvent

se présenter à l’état saturé, mono-insaturé ou polyinsaturé. Comparée à d’autres huiles

végétales, l’huile d’olive est caractérisée par sa richesse en acides gras mono-insaturés

principalement l’acide oléique qui représentent 55% à 83%. (Ajana et al., 1998; Salas et al.,

2000; Keceli et Gordon, 2001). L’huile d’olive est constituée aussi d’un pourcentage modéré

d’acides gras polyinsaturés essentiels tels que l’acide linoléique et l’acide linolénique et

d’acides gras saturés comme les acides palmitique et stéarique (Baccouri et al., 2006).

La teneur en acide gras de l’huile d’olive varie en fonction de la zone de production,

l’altitude, le climat, la variété et le stade de maturation du fruit. Les limites de la composition

en acides gras fixée par le COI sont représentées dans le tableau IV.
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Tableau IV: Composition de l’huile d’olive en acide gras (COI, 2015a)

Acides gras Formule brute
Limite de variabilité

(%)

Acide myristique C14:0 ≤0,03 

Acide palmitique C16:0 7,5-20

Acide palmitoléique C16:1n-7 0,3-3,5

Acide héptadécanoique C17:0 ≤ 0,3 

Acide héptadécénoique C17:1n-8 ≤ 0,3 

Acide stéarique C18:0 0,5-5

Acide oléique C18:1n-9 55-83

Acide linoléique C18:2n-6 2,5-21

Acide α-linolénique C18:3n-3 ≤ 1,0 

Acide arachidonique C20:0 ≤ 0,6 

Acide gadoléique C20:1n-9 ≤ 0,4

Acide béhénique C22:0 ≤ 0,2 

Acide lignocérique C24:0 ≤ 0,2 

I.5.1.2.Les triglycérides:

Les triglycérides sont des esters d’acides gras et du glycérol. Les glycérides constituent le

principal composant de huile d’olive, environ 98% (Ollivier et al., 2004). ). Les principaux

triglycérides présents dans l’huile d’olive et par ordre d’importance quantitative on trouve, la

trioléine ‘OOO’ dont le taux est très élevé (47,54 à 58,34%), la dioléopalmitine ‘POO’ (18,72

à 21,81%), la dioléolinoléine ‘OOL’ (15,10 à 20,96%), la palmitooléolinoléine ‘POL’ (3,16 à

6,94%) et la dioléostéarine ‘SOO’ (2 à 5%) (Tanouti et al., 2011).

I.5.2.La fraction insaponifiable:

L'insaponifiable correspond à l'ensemble des constituants d'un corps gras qui, après

saponification, sont peu solubles dans l'eau et solubles dans les solvants des graisses. Les

composants mineurs de l’huile d'olive représentent environ 2 % du poids de l’huile d'olive.

Elle est constituée d’hydrocarbures, de stérols, de tocophérols, de composés phénoliques, et

de pigments (chlorophylle, caroténoïdes) (Jacotot, 1993).
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I.5.2.1.Les stérols:

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

(Rodríguez et al., 2015). Elles représentent les constituants majeurs de la fraction

insaponifiable de l’huile d’olive. Ils sont présents sous forme libre ou estérifiée avec les

acides gras (Philips et al., 2002).

Le principal stérol est le β- sitostérol qui représente jusqu'à 90 à 95 % de tous les stérols 

présents. L'huile d'olive est la seule huile qui contient un taux particulièrement élevé en ce

type de stérols (Viola, 1997).

I.5.2.2. Les tocophérols:

Les tocophérols sont reconnus pour leur double action Bénéfique. En effet, ils ont tout

d’abord l’atout d’être une vitamine liposoluble (vitamine E) et ils ont également une forte

activité antioxydant (Boskou et al., 2006; Haddam et al., 2014). La teneur totale en

tocophérols dans les huiles d’olive est très variable (Gutierrez et al., 1999 ; Boskou et al.,

2006).

L’alpha-tocophérol représente à lui seul 90% de la totalité des tocophérols, mais on trouve

également un peu de beta et gamma tocophérols, alors que le delta tocophérol n’est présent

qu’à l’état de traces (Psomiadou, 2000).

I.5.2.3.Les composés phénoliques:

L’une des caractéristiques les plus importantes de l’huile d’olive est sa richesse en composés

phénoliques. La teneur de ces composés varie d’un composé à un autre. Parmi les phénols

libres qui se trouvent dans l’huile d’olive, nous pouvons citer le tyrosol et l’hydroxytyrosol.

Les quantités présentes dans des huiles d’olive dépendent du degré de maturité des olives

(Talhaoui et al., 2016). Ces composés phénoliques contribuent fortement au goût piquant, à

l’astringence et à l’amertume des huiles. D’autre part, ces composés contribuent largement à

la stabilité de l’huile (Haddam et al, 2014).

5-2-4-Les pigments:

L’huile d’olive contient essentiellement deux types de pigments colorés qui sont responsables

de sa couleur caractéristique.
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 Les chlorophylles:

Les chlorophylles sont des substances responsables de la nuance verdâtre caractéristique des

huiles d’olive .Elle se trouve sous deux formes a et b (Ben Mohamed et al., 2015).

Elles possèdent une action pro-oxydante en présence de la lumière. En absence de la lumière,

ces composés jouent un rôle antioxydant (Aparicio et Harwood, 2013).

 Les caroténoïdes:

Les Caroténoïdes sont des composés terpéniques très conjugués. Ils sont impliqués également

dans les mécanismes d’auto oxydation. Ils sont responsables des colorations rouge, orange et

jaune des fruits et légumes. Le pigment caroténoïde le plus retrouvé dans l’huile d’olive est le

β-carotène (Provitamine A), qui présente une action vitaminique et antioxydante (Kataja-

Tuomola, 2008; Nieves Criado et al., 2008).

I.5.2.5.Les hydrocarbures:

Le squalène est l’hydrocarbure prédominant dans l’huile d’olive. Il représente 40% des

composés insaponifiables présents dans l’huile d’olive. L’huile d’olive contient aussi des

hydrocarbures aromatiques à l’origine du parfum et du goût de l’huile d’olive. Ces substances

aromatiques sont des composés volatils polaires présents en très faibles quantités. Ce sont le

plus souvent des aldéhydes saturés comportant 7 à 12 atomes de carbone (Olwlivier et al.,

2005).

I.5.2.6. Les substances aromatiques:

Il existe plus de cent composés responsables de l’arôme caractéristique de l’huile d’olive, ces

composés proviennent des fruits et sont formés durant le broyage et le malaxage des olives

(Salas et al., 2000). Ces composés sont majoritairement des produits d’oxydation des acides

gras. D’une manière générale, les enzymes endogènes présentes dans l’olive, dégradent les

acides gras par des voies de lipoxygenase et ces produits de dégradation sont associés aux

perceptions positives des arômes de l’huile (Kalua et al., 2007).



La trituration et les
facteurs influençant la

qualité de l’huile
d’olive
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II.1.Les facteurs influençant la qualité de l’huile d’olive :

Les propriétés organoleptiques de l'huile d'olive vierge dépendent de divers facteurs à savoir

la variété, les conditions climatiques, les techniques culturales et les facteurs technologiques.

Toutes ses opérations reflètent sur les produits finals et justifient le prix de l’huile d’olive de

qualité.

II.1.1. L’effet du climat:

Le climat délimite les zones de culture de l’olivier. Elles exercent une influence sur la

maturation du fruit et donc sur la composition chimique et la qualité de l’huile

(Aparicio et al., 1994). Les précipitations affectent la composition en acides gras et des

composés phénoliques dont le rôle sur les caractéristiques organoleptiques et la qualité de

l’huile est significatif (Ben Mohamed et al., 2015).

II.1.2. L’effet de l’altitude :

Les olives cultivées dans différentes zones géographiques présentent des caractéristiques

différentes. Ainsi, la qualité de l’huile d’olive affectée par l’altitude, notamment sa

composition en acide gras. De même, elle présente un effet sur l’acidité, l’indice de peroxyde

et la teneur en polyphénols (Aparicio et Harwood, 2013).

II.1.3. L’effet du sol :

L’environnement physique d’implantation, la nature du sol, son PH et sa composition

chimique peuvent avoir une incidence sur la qualité de l’huile résultante. En général, les terres

grasses produisent des huiles moins aromatiques que les terres maigres avec des arbres moins

productifs. De plus, les huiles provenant des sols calcaires ont une acidité plus base que celles

des sols argileux (Ouaouich et Chimi, 2007).

II.1.4. Effet des ravageurs :

Les insectes ravageurs tel que Bactrocera oleae ont une action nuisible qui peut intervenir

sous différentes formes et notamment par la destruction ou la détérioration des olives. Ces

insectes ravageurs peuvent affecter l’huile d’olive et les olives (Malheiro et al., 2015).
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II.1.5. Effet du cultivar:

Le cultivar joue un rôle important sur la qualité de l’huile d’olive. Il agit sur les

caractéristique du fruit (taille, rapport pulpe/noyau, cycle de maturation) et sur les constituants

principaux et secondaires de l’huile (cimato, 1990). Chaque variété donnera une huile d’olive

avec un profil sensoriel qui lui est propre.

II.1.6. Effet de la récolte et du stade de maturation :

Le degré de maturité des olives au moment de la récolte est un facteur important qui influe sur

la qualité de l’huile d’olive obtenue.

Le stade de maturation des olives influence la qualité de l’huile et sa composition, à stade

vert, les olives sont peu riches en huile et en composés phénoliques (El Antari et al., 2000).

A stade noir favorise la chute des olives, ces derniers donnent des huiles moins aromatisées,

moins riches en composés phénoliques à activité antioxydante.

Les olives ont tendance à être plus acides en fonction du temps de séjour sur le sol, et

absorbent des odeurs étrangères (Ouaouich et Chimi, 2007).

L’époque optimale de récolte doit être déterminée pour chaque variété d’olive et par région

oléicole. La méthode de cueillette est l’un des facteurs ayant une incidence sur la qualité de

l’huile; la récolte au sol des olives tombées subissent des lésions qui facilitent la pénétration et

le développement des microorganismes ce qui conduit à la dégradation de la qualité de l’huile

d’olive qui se traduit par une augmentation de l’acidité (chimi, 2001).

II.1.7. Effet du Transport et du stockage des olives :

Les olives sont généralement logées dans des sacs en jute ou en nylon, l’entassement des sacs

les uns sur les autres, provoque des blessures des olives ce qui conduit au déclanchement de

processus biologiques responsables de la détérioration de la qualité de l’huile (Ouaouich et

Chimi, 2007). Plus le temps de stockage est long et plus l’acidité libre tend à augmenter, ce

qui agit sur la qualité organoleptique des huiles produites, après la récolte et avant le broyage,

les olives ne doivent pas être stockées pendant plus de 24 à 48 heures (COI, 2016; gharbi et

al., 2015).
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Figures 5: Photographie de mauvaise pratique du stockage des olives.

II.1.8. Effets du système d’extraction :

Le système d’extraction constitue un paramètre déterminant pour juger de la bonne

qualité de l’huile d’olive (Dhifi et al., 2006).deux systèmes d’extraction sont utilisés :

système traditionnelle et système moderne. Dans le cas du premier système, l’emploi de

scourtins sales ou l’usage de disques métalliques peuvent avoir des effets négatifs sur la

qualité de l’huile. Dans le second systèmes, des températures élevées peuvent altérer la qualité

des huiles produites (Di Giovacchino et al., 1994).

Mise à part le choix du système d’extraction pour l’obtention d’une huile d’olive de qualité,

chaque étape de fabrication de l’huile, depuis l’effeuillage et le lavage, jusqu’à la séparation

de l’huile, doit être menée dans les meilleures conditions pour empêcher l’altération de l’huile

et l’apparition de défauts dans le produit fini.

I.2. Qualité de l’huile d’olive:

Pour avoir une bonne qualité d’huile d’olive vierge avec des caractéristiques répondant aux

normes du conseil oléicole international, il faut veiller à toutes les opérations (production,

transformation, conditionnement et emballage) de manière qu’elles soient effectuées avec

soins par des techniques culturales convenables qui sont les suivantes :

 Effectuer la récolte des olives à maturité appropriée ;

 Cueillir les olives sur l’arbre, à la main ou par secouage mécanique ;

 Transporter les olives au plus vite à l’unité pour l’extraction de l’huile dans un délai ne

dépassant pas 72 heures ;

 Travailler à l’huilerie dans des conditions de propreté maximales et observer les règles
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strictes d’hygiène pour éviter tout type de contamination ;

 Appliquer la conduite technologique de trituration des olives en respectant les normes

appropriées pour chaque opération ;

 Séparer le plus possible l’huile d’olive du moût et stocker dans les cuves ou citernes ;

 Eviter toute altération de l’huile au cours de stockage et la protection contre la

lumière, l’air et la chaleur ;

 Nettoyage générale des installations et des machines

 Utilisation des bouteilles en verre fumé pour la conservation des huiles (Chimi, 2006).

II.3.La trituration des olives:

II.3.1.Huilerie moderne :

 La récolte des olives:

Il existe plusieurs techniques de récolte des olives: à la main, avec des supports mécaniques

(une sorte de râteau automatique), des machines qui balance l'arbre faisant tomber les olives.

La méthode la plus respectueuse est la récolte à la main, c'est l'opération qui convient le

mieux pour obtenir une meilleure qualité de l'huile vierge car les olives sont cueillies

sélectivement selon leur degré de maturité (Ouaouich et Chimi, 2007).

Figure 6: la récolte des olives (OLIVÆ, 2015).
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 L’effeuillage et lavage:

Cette étape consiste à se débarrassée de toutes les brindilles et les feuilles par ventilation

(Chimi, 2006). Cette opération est nécessaire pour éviter une coloration trop verdâtre de

l’huile se traduisant par un excès d’amertume (Ouaouich et Chimi, 2007). Après

l’effeuillage, il convient de procéder au lavage des olives, pour les débarrasser de toutes les

impuretés, (terre, poussière, résidus des produits phytosanitaires) qui risquent d’altérer la

qualité de l’huile d’olive vierge car certaines traces métalliques dans les terres sont des

catalyseurs de l’oxydation de l’huile réduisant ainsi sa conversation (Uzzan, 1994 ; Chimi,

2001).

 Le broyage:

Les broyeurs entièrement métalliques sont les appareils préférés dans les installations

modernes à cycle continu dont la vitesse de rotation est de 1200-3000 tours par minute. Ils

sont mus par des moteurs d'une puissance de 10 à 40 Kw (Di Giovacchino, 2000). Ces

derniers ont tendance à augmenter l’émulsion entre l’huile et l’eau.

Le broyage a pour but de dilacérer les cellules de la pulpe et de faire sortir les gouttelettes

d’huile de la cavité centrale (vacuole), de manière à ce qu’elles puissent se réunir et former

des gouttes aux dimensions plus grandes qui soient , en mesure de se séparer des autres phases

(liquides et solides) de la pâte. Ainsi, les olives sont broyées de façon à ce que la pulpe soit

complètement désagrégée et les noyaux cassés. Les broyeurs métalliques ont tendance à

augmenter l’émulsion entre l’huile et l’eau (Benrachou, 2013).

 Le malaxage:

Quelle que soit la technique de trituration, une étape est indispensable avant la séparation des

différentes phases de la pâte, il s’agit du malaxage. Ce dernier, a pour but d’augmenter le

rendement à l’extraction et d’homogénéiser la pâte d’olive, mais il va également et surtout

permettre la coalescence des gouttelettes d’huile. Selon le procédé de trituration utilisé, de 1 à

3 bacs de malaxage peuvent être montés en série. Le malaxage se fait par rotation lente d’une

vis sans fin qui va retourner continuellement la pâte. Le temps de malaxage varie en général

entre 15 et 30 minutes (Veillet, 2010).
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 L’extraction d’huile:

L'extraction de l'huile d'olives se fait par centrifugation de chaines continues à deux

et trois phases. Elle utilise des centrifugeuses horizontales appelée « décanteurs »,

qui permettent l'amélioration des rendements et la productivité des huileries (chimi,

2006).

II.3.1.1.Procédé continue à trois phases:

Après le malaxage, la pâte est envoyée à l'aide d'une pompe doseuse à vitesse variable vers

une centrifugeuse horizontale tournant approximativement 3000t/mn où se produit une

séparation des trois phases (le grignon, huile et la margine) pour passer ensuite dans des

centrifugeuses verticales finales, pour séparer l'huile des margines. Avec ce système il est

nécessaire de fluidifier la masse d’olive par ajout d’une quantité d’eau qui varie selon sa

texture (Del caro et al., 2006).

II.3.1.2. Procédé continue à deux phases:

Ce procédé ne nécessite pas ou peu d'injection d'eau. Ce système appelé également système

écologique, utilise une seule centrifugeuse permettant de séparer l'huile et les grignons

humidifiés par les eaux de végétation prévenant de l'olive (Chimi, 2006).

II.3.2. Huilerie traditionnelle :

Dans les unités traditionnelles (maasras), le processus d’extraction de l’huile consiste en a

broyage des olives par des meules qui fonctionnent avec de l’énergie humaine ou animale.

Figure 7: Photographie des meules.
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L’étape suivante consiste en la séparation de la phase solide et de la phase liquide. La presse

est utilisée depuis les débuts de la fabrication de l’huile d’olive. A l’origine, la pâte d’olive

était placée dans des doubles disques de fibre de coco tressée, reliés par le bord extérieur et

percés au centre, appelés « scourtins ». Le moulinier chargeait la pâte dans ces derniers, puis

empilait les disques avant de les presser à la force des bras (Chimi, 2006).

Figures 8: Photographie de la presse et des scourtins.

Le principe reste le même aujourd’hui, mais les fibres de coco ont été remplacées par des

fibres de nylon et les disques ne sont plus reliés entre eux par le bord extérieur. Cela permet

un meilleur nettoyage des disques.la durée totale de l’opération du pressage varie entre 45 à

60 mn. Le système de presse manuelle a également été remplacé par un système hydraulique

plus puissant et automatisé (Chimi, 2001).

Le mélange eau/huile va sortir de l’empilement des scourtins soit par le bord extérieur, soit

par l’aiguille centrale. Les matières solides restent quant à elles emprisonnées dans les fibres

de nylon.

La méthode utilisée pour la séparation est donc la décantation gravitationnelle. Pour cela les

phases liquides sont placées dans des cuves et le moulinier laisse reposer les phases, puis

retire l’eau de végétation afin de ne conserver que l’huile d’olive (Veillet, 2010).
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Figure 9: Photographie des bacs à décantation.

La figure suivante récapitule les trois systèmes d’extraction:

Figure 10: Systèmes d’extraction de l’huile d’olive (Chimi, 2006).
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I.4. Effet de l’huile d’olive sur la santé :

Des études révèlent que les modèles alimentaires les plus traditionnels sont liés à une

espérance de vie plus longue et à un meilleur état de santé. Parmi ces régimes se trouve le

régime méditerranéen, dans laquelle l’huile d’olive a une place importante (OLIVÆ, 2015).

L’utilisation de l’huile d’olive en médecine date depuis les époques les plus anciennes. Le

rôle des huiles est de participé de façon substantielle à la satisfaction des besoins énergétique

de l’individu. Un des atouts de l’huile d’olive est sa richesse en acide oléique.

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 composés phénoliques de l’huile d’olive inhibent l’effet de l’enzyme responsable

dans le développement de certains cancers, comme celui du sein, du colon ou de la prostate

(Lamy et al., 2014). Comme ils ont la possibilité d’empêcher le risque de maladie

d’Alzheimer, les déficits de mémoire et éviter le vieillissement. Ils permettent aussi de

diminuer certains médiateurs de l’inflammation, comme ils possèdent une activité

immunomodulante (Gigon et Le Jeune, 2010 ; Servili et al., 2014).

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).
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I.1.Objectif du travail :

Le but de cette étude est le suivi de la qualité et du pouvoir antioxydant des huiles d’olives à

travers les différentes étapes de la trituration d’olive dans une chaine de transformation

traditionnelle (MAASRA).

I.2.Matériel végétal:

Le matériel végétal qu’on a utilisé dans ce travail est la variété d’olives chemlal de l’ouest

d’Algérie l’olive qui a été récolté durant la compagne 2018/2019 au niveau de l’ouest

d’Algérie. Le transport des échantillons a été effectué dans des caisses en plastiques aérées.

La figure ci-après récapitule les différents échantillons avant l’extraction.

Figure 11: Photographie des différents échantillons avant extraction.

I.2.1.Extraction des huiles:

L’extraction de l’huile à partir d’olives et à partir de la pâte d’olives est effectuée au niveau de

la station expérimentale de l’I.T.A.F.V de takerietz le 05/12/2018 au moyen d’un oléodoseur.

Les différentes étapes de l’extraction : broyage, malaxage et centrifugation.

Figure 12: Photographie d’un Oléodoseur.
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- Broyage : réalisé par un broyeur à marteaux

Figure 13: Photographie du broyeur à marteaux.

- Malaxage : effectué dans des bacs en inox tournant pendant 40mn sans ajout d’eau;

Figure 14: Photographie du malaxage de la pâte.

- Centrifugation : réalisée à l’aide d’une centrifugation verticale pendant 1 à 3 minutes

avec une vitesse de 4000 tours /min. cette opération permet la séparation entre la phase

liquide et la phase solide de la pâte malaxée.

Figure 15: Photographie de la centrifugation verticale.
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Le tableau ci-dessous nous montre les échantillons d’huile obtenu après décantation:

Tableau V: les différents échantillons utilisés.

Echantillon 1 L’huile est extraite à froid à l’aide d’un oléodoseur. Huile Olive

Echantillon 2 Les olives sont broyés et malaxer dans l’huilerie

traditionnelle et centrifuger à l’aide de l’oléodoseur.

Huile Pâte

Echantillon 3 Les olives sont extraites dans l’huilerie traditionnelle. Huile finale

Ces derniers sont recueillis dans des flacons en verre ombrés de 30 ml, remplis, étiquetés et

conservés dans un congélateur en attendant d’être analysés.

I.3. Analyses effectués sur les olives:

I.3. Indice de la maturité des olives:

Cent fruits de variété ont été choisis au hasard. L’indice de maturité est déterminé par notation

visuelle selon une échelle de coloration de 0 à 7 variant d’une peau verte intense jusqu’à une

peau noire et une pulpe entièrement violette (COI, 2011).

Figure 16: Photographie des différents stades de maturation des olives.

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

Où n est la fréquence sur cent olives et les chiffres de 0 à 7 représentent :

0 : épiderme vert intense.

1 : épiderme vert jaunissant.

IM = [(0*n0) + (1*n1) + (2*n2) + (3*n3) + (4*n4)+(5*n5) + (6*n6) + (7*n7)] / 100
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2 : épiderme vert avec des taches rougeâtres.

3 : épiderme rougeâtre à violet.

4 : épiderme noir et pulpe blanche.

5 : épiderme noir et pulpe violette sur moins de la moitié de la pulpe.

6 : épiderme noir et pulpe violette sur plus de la moitié de la pulpe.

7 : épiderme noir et pulpe entièrement violette

I.4.Détermination des indices de qualité de l’huile:

I.4.1.L’humidité:

Le taux d’humidité ou teneur en eau est la perte de masse que subit l’échantillon, après

séchage à une température voisine de 105˚C, dans une étuve isotherme et à une pression 

atmosphérique, celui-ci est régulièrement pesé après refroidissement au dessiccateur jusqu’à

obtention d’un poids constant. (Agar et al., 1998).

Figure 17: Détermination de taux d’humidité.

Ce taux est exprimé en pourcentage massique selon la formule ci-après :

Où :

H (%) : l’humidité est exprimée en pourcentage de masse.

P: le poids de la capsule et la prise d’essai avant séchage.

H (%) = (P- PS/P-P0) *100
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PS: le poids de la capsule et la prise d’essai après le séchage.

P0: le poids de la capsule vide.

I.4.2.La densité (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. A l’aide d’un pycnomètre on mesure la masse de ce dernier vide puis

remplis d’eau et aussi remplis d’huile (AFNOR, 1984).

La densité est donnée par l’expression suivante:

Où :

mh: masse du pycnomètre remplis d’huile.

m0: masse du pycnomètre vide.

me: masse du pycnomètre remplis d’eau.

I.4.3.L’acidité:

Elle nous renseigne sur le pourcentage d’acides gras libres. La mesure de l’acidité est réalisée

selon la méthode normalisée par le règlement CEE/2568/91.

Une prise d’essai de 3,5g d’huile est dissout dans 25 ml du mélange d’oxyde diéthylique-

éthanol à 95% (v/v). Les acides gras présents sont titrés à l’aide d’une solution d’hydroxyde

de potassium (0,1N) en présence de phénolphtaléine jusqu'à coloration rose.

Figure 18: Détermination de l’acidité

D=mh-m0/me-m0
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Le résultat de l’acidité est exprimé en % d’acide oléique par la formule suivante :

V:Volume de la tombée de burette (en ml)

N:normalité de la solution de KOH

PE : La prise d’essai en g

282 : Poids moléculaire de l’acide oléique 282g/mol.

I.4.4.L’indice de peroxyde:

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

l’iodure de potassium avec libération diode, exprimée en milliéquivalents d’oxygène actif par

kilogramme. (Leroy, 2011).L’indice de peroxyde est déterminé selon la méthode normalisée

par le règlement CEE/2568/91.

Une prise d’essai de 2 g d’huile est mise en solution dans 10 ml de chloroforme, 15ml d’acide

acétique et 1ml d’une solution d’iodure de potassium saturée sont ajoutés. On agite pendant

1minute et on laisse la solution obtenue à l’obscurité pendant 5 minutes. 75 ml 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.

Figure 19: Détermination de l’indice de peroxyde.

A [%] = (V × N × 282) / 10 × PE
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L’indice de peroxyde est exprimé en milliéquivalents d’oxygène par kilogramme, par

l’expression ci-après:

Où:

N: normalité Na2 S2O3 (0,01 N);

V, V0: volume en ml de Na2S2O3 nécessaire pour le titrage de l’échantillon et de l’essai à

blanc respectivement

m : masse en gramme de la prise d’essai 2 g.

I.4.5.Coefficient d’extinction spécifique dans l’ultraviolet:

Cette analyse consiste à déterminer les coefficients d'extinction K232 et K270 calculés à

partir de l'absorption à 232 et 270 nm qui correspondent au maximum d’absorbance des

hydroperoxydes et des produits secondaires d’oxydation, respectivement (Alais et al, 2003).

(Tanouti et al., 2010).L’extinction spécifique dans l’UV a été déterminée selon la méthode

décrite par le C.O.I. (1996).

Une prise d’essai de 0,25g d’huile a été mise dans une fiole de 25ml et le cyclohexane à été

ajouté jusqu’au trait de jauge. Les absorbances à deux longueurs d’ondes 232 et 270 nm ont

été mesurée.

Figure 20: Détermination de Coefficient d’extinction.

IP= N (V-V0) *1000/m
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Les extinctions spécifiques à 232 et 270 nm sont exprimées par les équations suivantes :

K: extinction spécifique à la longueur d’onde λ

A(λ): absorbance à λ nm.

C: concentration de la solution en g/100ml.

L : épaisseur de la cuve en centimètre.

I.5.Dosage des pigments:

cette analyse consiste à déterminer les absorbances des chlorophylles et caroténoïde a des

longueurs d’onde de 670 et 470nm respectivement. Les carotènes et les chlorophylles ont été

déterminés suivant la méthode décrite par (Allalout et al., 2009).

7.5g d’huile ont été dissous dans le cyclohexane et portés à un volume final de 25 ml. Les

absorbances à deux longueurs d’ondes 470 et 670 nm ont été mesurée on utilisant le

cyclohexane comme blanc.

Les teneurs en pigments sont déterminées par les formules suivantes:

Aλ: absorbance à la longueur d’onde λ.                                                                                                                

d: épaisseur de la cuve en centimètre (1cm).

613: coefficient d’extinction pour les chlorophylles.

2000: coefficient d’extinction pour les caroténoïdes.

I.6.Extraction et dosage des composés phénoliques:

I.6.1.Extraction:

les composés phénoliques représentent la fraction polaire de l’huile qui sont généralement

obtenus par extraction liquide-liquide avec du méthanol à 80%.(Boskou, 2000).

8g d’huile ont été dissouts dans 8ml de méthanol/eau (80/20, v/v), après une agitation de

quelques secondes, la solution résultante est centrifugée à 3800rpm pendant 15mn. Le

Chlorophylles (mg /kg) = (A670 * 106) / (613 * 100 * d)

Caroténoïdes (mg/kg) = (A470 * 106) / (2000 * 100 * d)

K=A(λ)/C*L
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surnageant obtenu est récupéré dans des tubes. Ces derniers sont ajustés à 25ml avec une

solution de méthanol à 80%. (Ollivier et al., 2004).

Figure 21: Extraction liquide-liquide.

I.6.2.Dosage des polyphénols totaux :

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

Phosphotungstiques (H3PM12O40) et phosphomolybdiques (H3PW12O40), contenus dans le

réactif de Folin-Ciocalteu en oxydes de tungstène et molybdène. Ces derniers présentent une

coloration bleutée qui est proportionnelle à la quantité des polyphénols présents dans les

échantillons (Singleton et al, 1999).

L’estimation de la teneur en composés phénoliques a été réalisée selon la méthode utilisée par

(Favati et al 1994).

Dans une fiole de 20 ml, on met 2ml d’extrait phénolique, 5 ml d’eau distillée et 0,5 ml de

réactif de Folin-Ciocalteu. Après 3 min, 4 ml de solution de carbonate de sodium (10%) sont

ajoutés ensuite ajuster à 20 ml avec de l’eau distillée. Après 90 min d’incubation à l’obscurité,

le mélange est filtré et l’absorbance est mesurée au spectrophotomètre à 765nm.
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Figure 22: Dosage des polyphénols totaux.

Les résultats sont exprimés en mg équivalent d’acide gallique par kg d’huile En se référant à

la courbe d’étalonnage (Annexes 1) obtenue en utilisant l’acide gallique.

I.6.3.Dosage des flavonoïdes:

Ce dosage est basé sur les propriétés chélatrices des flavonoïdes essentiellement les flavones

et les flavols qui possèdent la fonction 4-céto-5-hydroxyle qui interagit avec les ions Al⁺3

(Apak et al, 2007).

La teneur en flavonoïdes est estimée par la méthode de (Djerdane et al. 2006). 2 ml d’extrait

méthanolique et 2 ml d’une solution méthanolique de trichlorure d’aluminium(AlCl3) à 2%

sont mélangés. Après 15mn d’incubation à l’obscurité, l’absorbance est lue à 430nm à l’aide

d’un spectromètre.

Figure 23: Dosage des flavonoïdes
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Les résultats obtenus sont exprimés en mg équivalent de quercétine par kg d’huile, à partir

d’une courbe d’étalonnage (Annexe 2) réalisé avec la quercétine comme standard.

I.7.Etude de l’activité antioxydante de l’huile d’olive:

I.7.1.Activité antiradicalaire du radical DPPH:

Cette méthode est basée sur la capacité des extraits à réduire le DPPH qui est de couleur

violette en solution vire vers une couleur jaunâtre lorsque son électron célibataire est apparié

avec un hydrogène provenant d’un antioxydant (Boskou et al., 2006). L’intensité de la

couleur est inversement proportionnelle à la concentration d’antioxydants et au temps de la

réaction (Kroyer, 2003; Es-Safi et al, 2007).

2.9ml de solution de DPPH. (6.10-5 M) sont ajoutés à 0.1 ml de l’extrait méthanolique. Après

30 min d’incubation à l’obscurité, l’absorbance est mesurée à 515 nm. (Krichene et al, 2010).

Figure 24: Détermination de DPPH.

L’activité antioxydante est donnée par la formule suivante :

A0 : l’absorbance de la solution de DPPH.

A1: l’absorbance de la solution de DPPH plus l’extrait.

A(%) = (A0-A1)/A0)*100.
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I.7.2.Pouvoir réducteur:

Le pouvoir réducteur consiste à mesurer l’aptitude des antioxydants présents dans l’extrait à

réduire le fer ferrique (Fe3+) du complexe ferricyanure en fer ferreux (Fe2+), par un transfert

d’électrons facilité en milieu acide. Cette réaction est traduite par une coloration verte dont

l’intensité est proportionnelle au pouvoir réducteur (Blazovics et al, 2003; Gulcin et al.,

2005).Le protocole de (Singh et al., 2006) a été utilisé pour la détermination du pouvoir

réducteur des extraits brut et des différentes fractions phénoliques.

1ml d’extrait métanolique est ajouté à 2,5ml de solution de tampon phosphate (0,2M) et 2,5ml

de ferricyanure de potassium à 1%. Le mélange est incubé à 50°C pendant 20mn pour

accélérer la réaction. Puis 2,5ml d’acide trichloroacétique à 10% sont ajoutés au mélange et le

tout est centrifugé à 3000 tr/mn pendant 10 minutes. 2,5ml sont prélevés du surnageant sont

ajoutés à 2,5ml d’eau distillé et 0,5ml de chlorure ferrique à 0,1%. L’absorbance est enfin lue

à 700nm.

Figure 25: Détermination du pouvoir réducteur.

Les résultats sont exprimés en mg Equivalent Acide Ascorbique par kg par extrapolation par

rapport à la courbe de référence, obtenue en mesurant les absorbances de concentration

croissantes d’acide ascorbique (Annexe 3).
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II.1.Déterminations sur les olives:

II.1.1 Indice de maturité:

La maturation des olives dure plusieurs mois et le développement varie en fonction de la

variété d'olive, la température et les pratiques culturales. Pendant la maturation, des

changements chimiques importants se produisent à l'intérieur du fruit (Gharbi et al., 2015).

Dans notre cas, la variété étudiée à un indice égale à 2,5 qui est proche de ceux obtenu par

Mahhou et al. (2012) qui varient entre 1,4 et 4,9 à différent stade de maturation des olives.

En effet, l’indice de maturité varie selon la variété, la date de récolte et la charge des oliviers

car lorsque cette dernière est importante, il se produit une grande compétition entre ces fruits

(El Antari et al., 2000).

II.2.Détermination des indices de qualité de l’huile d’olive:

II.2.1 Taux d’humidité:

L’humidité de l’huile d’olive est la quantité d’eau présente dans l’huile. L’analyse statistique

a révélé des différences significatives (p<0,05) entre l’échantillon : huile d’olive et huile

finale, néanmoins aucune différence significative n’est enregistré entre l’huile d’olive et

l’huile de pate et entre l’huile de pate et l’huile finale (figure 26).

Figure 26: Le taux d’humidité de différents échantillons d’huile.

D’après ces résultats, on remarque que l’huile finale présente le taux le plus élevé en humidité

(0,142%), suivait par l’huile de pate (0,132%) puis en dernier l’huile d’olive avec un taux de
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0,126%. Les valeurs obtenues correspondent aux normes établies (H<0,2%) par le (COI,

2001; CODEX, 2015).

Cette augmentation peut être expliquée par l’ajout d’une quantité importante d’eau pour

faciliter la séparation des différentes phases lors de la trituration des olives (Belaid et al.,

2002).

II.2.2.La densité :

La densité est considérée comme un critère physique qui permet de contrôler la pureté d’une

huile. L’analyse statistique n’a révélé aucune différence significative entre les échantillons. La

figure ci-dessous montre les résultats de la densité des différents échantillons étudiés :

Figure 27:Densité des différents échantillons d’huile d’olive.

Pour les échantillons d’huile analysés, les valeurs sont très proche (H.O: 0,9144 ; H.P: 0,9132;

H.F: 0,9137).

Puisque les valeurs sont dans l’intervalle des normes établies (0,910-0,916) on peut dire que

c’est une huile pure (CODEX, 2015).

La densité de l’huile est fonction de l’instauration et l’oxydation ; plus elle augmente plus

l’huile est oxydée (Sekour, 2012).

II.2.3.L’ acidité

l’acidité libre est un paramètre qui permet de contrôler le niveau de dégradation hydrolytique,

enzymatique ou chimique des chaînes d’acides gras des triglycérides (Tanouti et al., 2011).
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Aucune différence significative n’est observée lors de l’analyse statistique entre nos

échantillons (figure 28).

Figure 28: Acidité des différents échantillons d’huiles d’olive étudiées.

Cependant, les valeurs observées dans cette étude (0,34; 0,39 et 0,60%) sont inférieur à celles

rapportées par Benabid et al. qui ont obtenus des valeurs entre 0,77 et 9,26% pour des huiles

d’olives de différentes régions oléicoles d’Algérie (Benabid et al., 2008). Par contre, nos

résultats sont proches par rapport à ceux rapportés par Tanouti et al qui ont noté que l’acidité

libre reste en dessous de 0,8% pour les huiles d’olive produites au Maroc oriental (Tanouti et

al., 2010).

Cette différence peut être liée au non-respect des bonnes pratiques de récolte et de production

d’huile d’olive. L’augmentation observée pour l’échantillon d’huile finale par rapport à

l’huile à partir d’olives peut être dû au contact de l’air avec l’huile durant tout le traitement et

surtout lors de la décantation qui a duré plus de 10 heures.

II.2.4.L’indice de peroxyde:

L’indice de peroxydes révèle l’état d’oxydation d’une huile. Les peroxydes s’obtiennent par

fixation de l’oxygène sur les doubles liaisons des acides gras insaturés (Pouyet et Ollivier,

2014). Il constitue l’un des critères de qualité de l’huile d’olive (Ryan et Robards. 1998).
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L’analyse statistique des résultats obtenues de l'IP ne montre aucune différence significative

(p<0,05) entre l’huile d’olive et l’huile de pâte et entre l’huile de pâte et l’huile finale, par

contre, il y a une différence relative entre l’huile d’olive et l’huile finale (figure 29).

Figure 29: Indice de peroxyde des différents échantillons d’huiles d’olive étudiées.

D’après nos résultats, on constate que l’huile finale a montré l’indice de peroxyde le plus

élevé (7,66meq d’O2/kg) par rapport a l’huile de d’olive et huile de pâte qui sont

respectivement 4,5 meq d’O2/kg et 5 meq d’O2/kg.

On constate que toutes les valeurs d’indice de peroxyde des huiles analysées sont inferieures à

la limite établie par le COI (2016) pour une huile vierge extra.

Les huiles analysées présentent des indices de peroxyde proches a ceux enregistrés pour des

huiles de variétés algériennes entre 3,25 à 8,75 meq d’O2 /kg (laincer et al., 2014).

Ceci est peut-être dû à l’oxydation qui est liée à l’exposition de l’huile à l’air et à la

composition en acides gras insaturés. Elle est également favorisée par la lumière l’eau et la

chaleur (Pouyet et Ollivier, 2014).

II.2.5.Le coefficient d’extinction spécifique dans l’UV:

Des valeurs de l’indice de peroxydes ≤ 20 meq d’O2 /kg ne signifient pas toujours l’absence

du phénomène d’oxydation. Le recours à la détermination des coefficients (K232, K270)
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A
AB

B

0

1

2

3

4

5

6

7

8

9

Huile d'olive Huile de pate Huile finale

meq O2/kg

Echantillons
d'huile

Indice de peroxyde



Résultats et discussions

Page 37

232 nm (Ben Mohamed et al., 2015) ,alors que les produits d’oxydation secondaires tels que

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

Des différences significative (p<0,05) sont enregistrées au sein des échantillons, sauf entre

l’huile de pate et l’huile finale et entre l’huile à partir d’olives et l’huile de pâte pour le

coefficient K232 (figure 30), ainsi qu’entre l’huile de pâte et l’huile finale pour le coefficient

K270 (figure 31).

Figure 30: Coefficient d’absorption spécifique à 232 nm des différents échantillons d’huiles.

Figure 31: Coefficient d’absorption spécifique à 270 nm des différents échantillons d’huiles.

A AB

B

0

0,5

1

1,5

2

2,5

3

Huile d'olive Huile de pate Huile finale

K232

Echantillons
d'huile

Extinction spécifique

A

B

B

0

0,01

0,02

0,03

0,04

0,05

0,06

0,07

0,08

0,09

Huile d'olive Huile de pate Huile finale

K270

Echantillons
d'huile

Extinction spécifique



Résultats et discussions

Page 38

Les résultats obtenus montrent que les échantillons d’huile présentent des absorbances à 232

nm inférieures à la limite établie par le COI 2003 pour une huile d’olive extra vierge (K232 ≤ 

2,5).

La valeur minimale du coefficient K232 est obtenue pour l’échantillon d’huile à partir

d’olives (1,839) et la valeur maximale pour l’huile finale(2,238). Quant au coefficient K270

les valeurs se situent entre 0,144 et 0,178.

Les valeurs élevés pour l’échantillon d’huile de pâte sont peut être dû à l’augmentation de la

température lors du broyage et malaxage des olives et aussi l’exposition à l’air libre et la

lumière dans notre cas (huilerie traditionnelle), par contre l’augmentation trouvé pour l’huile

finale peut être dû au contact de l’air avec l’huile durant la décantation naturelle.

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

respectent les valeurs préconisées par la norme du (COI 2015a), dont K 232 ≤ 2,5 ; K 270 ≤ 

0,25.Les valeurs d’absorbance K232 et K270 respectent la limite permise par la norme du

COI pour la classification en tant qu’huile d’olive extra vierge.

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.

II.3.Dosage des pigments :

Deux types de pigments essentiels dans l’huile d’olive : Les chlorophylles qui sont

responsables de la coloration verte et les caroténoïdes qui jouent un rôle dans la stabilité de

l’huile d’olive (Boucheffa, 2018).

L’analyse statistique effectuée indique l’existence d’une différence significative (P<0,05) de

la teneur en chlorophylle et caroténoïdes entre les échantillons d’huiles étudiées (figure 32).
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Figure 32: Teneurs en chlorophylles et caroténoïdes des différents échantillons d’huiles.

-La teneur la plus petite en chlorophylle est marquée pour l’huile à partir d’olive avec une

valeur de 4,22mg/kg et cette teneur augmente pour atteindre un maximum de 9,83mg/kg pour

l’huile finale.

-Les teneurs en caroténoïdes enregistrées, montrent que l’échantillon H.F présente une valeur

plus importante de l’ordre de 4,07 mg/kg par rapport aux autres échantillons H.O et H.P qui

représentent 1,76 mg/kg et 2,32 mg/kg, respectivement.

Cette augmentation peut être expliquée par l’absence d’effeuillage durant le processus

d’extraction par voie traditionnelle. La différence obtenue entre H.O et H.P est peut être dû

lors du broyage et malaxage des olives et des feuilles, par contre pour H.P et H.F lors du

pressage, les chlorophylles présentent dans les feuilles se mélange avec l’huile ce qui nous

donne un taux de chlorophylles et caroténoïdes plus important.

Nos résultats montrent que les échantillons d’huile d’olive étudiés se situent dans l’intervalle

défini par la norme COI (1999) pour les huiles d’olive extra vierges qui est de 1 à 10 mg/kg.

Les études menées par (Tamandjari et al. 2016) ont noté des valeurs inférieures pour la

même variété de l’huile d’olive extra vierge qui est de 0,5 mg/kg pour les chlorophylles et

0,3mg/kg pour les caroténoïdes.
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II.4. Dosage des composés phénoliques:

II.4.1.Dosage des polyphénols totaux:

La teneur en composés phénoliques de l’huile d’olive est un facteur important dans

l’évaluation de sa qualité vu que ces derniers augmentent la résistance à l’oxydation (Servili

et Montedoro, 2002).

Des différences significatives sont relevées (p<0,05) entre les échantillons (figure 33).

Figure 33: Teneurs en polyphénols totaux des différents échantillons d’huiles.

On remarque que la teneur la plus importante pour les polyphénols totaux est celle

correspondante à H.O dont la valeur est en ordre de 154,49 mg/kg suivie par H.P avec une

teneur de 77,50mg/kg. La valeur de H.O est environ 3 fois plus élevée que celle enregistrée

pour l’échantillon H.F qui montre une valeur de 52,87 mg/kg.

Selon (Aguilera et al. 2005), la teneur en polyphénols des huiles d’olive varie entre 50 et 1000

mg/Kg, selon des facteurs tels que le cultivar, le climat, le sol, le degré de maturité et le

processus d’extraction de l’huile.

(Merouane et al. 2014), ont mené des travaux sur l’activité antioxydante des composés

phénoliques d’huile d’olive extraite par méthode traditionnelle et ont révélé une teneur en

polyphénols qui est de 167,29 mg E.A.G/Kg d’huile pour la variété Chemlal Algérienne,

supérieur à celle trouvée par la présente étude.
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II.4.2.Dosage des flavonoïdes:

L’analyse statistique révèle des différences significatives des teneurs en flavonoïdes des

variétés analysées au cours de la trituration (p<0,05) (figure 34).

Figure 34: Teneurs en flavonoïdes des différents échantillons d’huiles.

En effet, la concentration diminue progressivement au cours de la trituration des olives, les

valeurs sont comprises entre 48,72 mg EQ/kg (H.O), 32,86 mg EQ/kg (H.P) et 12,26 mg

EQ/kg(H.F).

Ces résultats enregistrés en flavonoïde sont dans l’intervalle des résultats obtenus par (Laribi

et al., 2011) sur des variétés algériennes, dont les teneurs varient entre 10 et 49 mg/Kg.

II.5.Etude de l’activité antioxydante de l’huile d’olive:

II.5.1.Activité antiradicalaire du radical DPPH:

Les résultats de l’activité antiradicalaire des extraits méthanoliques exprimés en % sont

illustrés dans la figure 35, en montrant des différences significatives (p<0,05) entres l’extrait

d’huile à partir d’olives et l’huile finale et entre l’huile de pâte et l’huile finale, néanmoins

aucune différence significative n’est enregistrée entre l’extrait d’huile à partir d’olives et

l’huile de pâte.
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Figure 35: Activité antiradicalaire des extraits des différents échantillons d’huiles.

Les extraits les plus riches en composés phénoliques manifestent les activités les plus

importantes contre le radical DPPH. L’extrait d’huile à partir d’olives exerce la meilleure

activité en inhibant 78,74% du radical DPPH, suivi de l’extrait d’huile de pâte avec une

activité qui inhibe 56,99%. La plus faible capacité anti radicalaire est enregistrée par l’extrait

de l’huile finale qui inhibe que 46,10% du radical DPPH.

L’ensemble des résultats obtenus sont proches de ceux rapportés par (Nakbi et al., 2010) pour

les variétés tunisiennes ou ils avaient enregistré des valeurs de 78,56% et 37,23%

respectivement pour les variétés Chetoui et Chemlali.

II.5.2.Pouvoir réducteur:

La figure (36) illustre les résultats du pouvoir réducteur exprimés en mg E.A.A /kg. Il en

ressort que les extraits méthanoliques analysés ont des aptitudes distinctes au pouvoir

réducteur et diffèrent d’une manière significative (p<0.05) entre les extraits des huiles

analysées.
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Figure 36: Pouvoir réducteur des extraits des différents échantillons d’huile.

L’extrait d’huile à partir d’olive exerce la meilleure activité réductrice: 64,65 mg

d’E.A.A./Kg. Les extraits d’huile de pâte et huile finale exercent un faible pouvoir réducteur,

elles enregistrent les valeurs respectives de 38,65 et 31,71 mg d’E.A.A./Kg.

Ces résultats enregistrés en pouvoir réducteur sont proches à ceux obtenus par Laribi (2015)

pour les extraits de variétés limli et chemlal avec des valeurs de 39,71 et 37,06 mg E.A.A/kg.
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Conclusion :

L’étude réalisée a pour but d’évaluer la qualité, le pouvoir antioxydant et les

composés phénoliques présents dans trois échantillons d’huiles extraites à différents

étapes de la trituration.

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 résultats présentent une variabilité légère d’un

échantillon à un autre, d’ailleurs, les trois échantillons restent toujours dans la classe d’une huile

vierge extra, selon la norme du COI.

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

totaux sont des variables significatives de l’auto-oxydation de l’huile. Notons que

l’acidité et l’indice de peroxyde devraient être pris en considération par les

oléiculteurs afin de pallier aux problèmes rencontrés (l’oxydation en particulier) sur

le terrain et assurer une bonne qualité commerciale de l’huile.

Les résultats obtenus indiquent que la trituration affecte les teneurs en

composés phénoliques ainsi que le potentiel antioxydant.

Les teneurs en composés phénoliques (polyphénols totaux et flavonoïdes), pouvoir

réducteur et activité anti-radicalaire montrent une diminution significative au cours

de la trituration.

Ce travail peut être complété par l’étude de des autres paramètres qui peuvent

influencer la qualité de l’huile d’olive tels que la durée et les moyens du stockage, la

maturité des olives.

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.
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Figure 1 : Courbe d’étalonnage pour le dosage des polyphénols totaux

avec l’acide gallique.

Figure 2 : Courbe d’étalonnage pour le dosage des flavonoïdes

avec la quercitine.

Figure 3: Courbe d’étalonnage pour le pouvoir réducteur

avec l’acide ascorbique.
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Résumé :

La présente étude a pour objectif le suivi de la qualité ainsi que le pouvoir antioxydant de la variété

chemlal de l’ouest Algérien (décembre 2019) à travers les différentes étapes de la trituration dans

huilerie traditionnelle de Yakouren.

Les paramètres de qualité (l’acidité, l’indice de peroxyde et l’absorbance dans l’UV) sont influencés

négativement par la trituration des olives. D’après les résultats obtenus, et en se référant aux normes

établies par le Conseil Oléicole International (2015), nous pouvons classer nos échantillons dans la

catégorie d’huile d’olive vierge extra. Notre premier échantillon, qui est l’huile d’olive extraite à

partir d’olives est la moins riche en pigments (chlorophylle:4,22 et caroténoïde:1,76mg/kg), leurs

teneurs augmentent relativement au cours de la trituration des olives. La teneur en polyphénols

totaux diminue lors de l’extraction des olives de 154,49mg/kg à 52,87mg/kg, aussi pour les

flavonoïdes on enregistre des valeurs de 48,72mg EQ/kg à 12,26 mg EQ/kg. L’huile d’olive de la

variété Chemlal présente une diminution de l’activité antiradicalaire (radical DPPH) de l’huile

d’olive au cours de la trituration des olives, la même évolution est observée pour le pouvoir

réducteur des extraits phénoliques des trois échantillons d’huiles.

Mots clés: Huile d’olive, trituration, qualité, polyphénols, chemlal, échantillon.

Abstract:

The objective of this study is to monitor the quality as well as the antioxidant power of the chemlal

variety of western Algeria (December 2019) through the various stages of trituration in the

traditional Yakouren mill.

The quality parameters (acidity, peroxide value and UV absorbance) are negatively influenced by the

crushing of the olives. According to the results obtained, and referring to the standards established by

the International Olive Oil Council (2015), we can classify our samples in the category of extra

virgin olive oil. Our first sample, which is the olive oil extracted from olives is the least rich in

pigments (chlorophyll: 4.22 and carotenoid: 1.76mg / kg), their contents increase relative to the

course of the trituration of olives. The total polyphenol content decreases during extraction of olives

from 154.49 mg / kg to 52.87 mg / kg, also for flavonoids, values are recorded from 48.72 mg EQ /

kg to 12.26 mg EQ / kg. Olive oil of the variety Chemlal shows a decrease in the antiradical activity

(radical DPPH) of the olive oil during the trituration of the olives, the same evolution is observed for

the power reducer of the phenolic extracts of the three oil samples.

Key words: Olive oil, trituration, quality, polyphenols, chemlal, sample.


