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Introduction 

L'huile d'olive représente un aliment important du régime méditerranéen. Elle est 

l’une des huiles végétales les plus anciennes et qui peut être consommée sous sa forme brute 

sans traitement préalable (Boskou, 1996). La qualité de l’huile d’olive ne dépend pas 

seulement des pratiques de culture, de la période de la récolte, des techniques de récolte 

utilisées mais considérablement de la variété (Dugo et al., 2004 ; Soufi et al., 2018). 

L'huile d'olive est reconnue pour ses nombreux bienfaits pour la santé, grâce à sa 

teneur élevée en acides gras mono-insaturés, et en antioxydants tels que l’hydroxytyrosol, le 

tyrosol et l’oléuropéine qui exercent une activité antioxydante considérable et contribuent 

ainsi à la réduction des risques de maladies cardiovasculaires et inflammatoires, 

cancers…etc (Markellos et al., 2022 ; Ussia et al., 2025). En plus de ses propriétés 

biologiques, l'huile d'olive apporte une saveur unique et délicate, ce qui la rend idéale pour 

l'incorporation dans plusieurs préparations alimentaires et/ou cosmétiques (Flamminii et al., 

2020). Ceci a été rapporté par plusieurs auteurs qui ont récemment démontré que 

l’incorporation de l’huile d’olive comme ingrédient alimentaire améliore largement la 

qualité et les caractéristiques du produit obtenu (produits laitiers, margarines…) (Bouhadi 

et al., 2022 ; D’Angelo Costa et Maia Campos, 2024). 

La mayonnaise est un produit alimentaire composée principalement d’une fraction 

huileuse qui peut être constituée de plusieurs types d’huiles alimentaires, ce qui affecte 

considérablement la qualité de la mayonnaise, notamment celle de l'émulsion (Taslikh et 

al., 2022). D’autant plus que les consommateurs recherchent aujourd’hui des produits 

alimentaires plus sains et naturels. D’où l’objectif de cette étude qui est d’évaluer l’activité 

antioxydante des huiles d’olive extraites de quatre variétés Algériennes, et d’étudier l’effet 

de leur incorporation dans la formulation de la mayonnaise sur ses caractéristiques 

organoleptiques, et physicochimiques ainsi que sa stabilité oxydative au cours du stockage.  

Ce travail se divise en deux parties : 

 Une partie bibliographique portant sur des généralités sur l’olivier, l’huile 

d’olive, et la mayonnaise.  
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 Une partie expérimentale qui illustre les différentes méthodes d'analyses physico 

chimiques, dosage des composés phénoliques ainsi que l’estimation de l’activité 

antioxydante des huiles, suivie par l'élaboration de la mayonnaise et l'analyse 

physico-chimique, et sensorielle des différentes formulations élaborées. 
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I. L’Olivier 

I.1. Espèces botaniques de l’olivier  

 L'olivier (Olea europaea L.) est l'un des arbres les plus emblématique de la région 

méditerranéenne. Il existe six sous-espèces reconnues, chacune ayant des caractéristiques 

morphologiques et une répartition géographique distincte. Ainsi, les sous-espèces cuspidate, 

laperrinei, maroccana, guanchica et cerasiformis sont largement répandues en Afrique et 

en Asie, dans le désert du Sahara, au Maroc, aux îles Canaries et à Madère, respectivement.  

 En revanche, la sous-espèce europaea qui est répartie de manière homogène dans 

l'ensemble du bassin méditerranéen est considérée comme la seule sous-espèce, à laquelle 

appartiennent l'olivier cultivé (var. europaea) et l'olivier sauvage ou oléastre (var. sylvestris) 

(Green, 2002). 

I.2. Classification 

I.2.1. Olivier sauvage 

 L'arbre Olea europaea subsp. europaea var. sylvestris est arborescent ou arbustif 

(Muzzalupo, 2012). Les branches sont souvent épineuses et les fruits sont plus petits (0,5-

1,2 cm) que ceux des oliviers cultivés (1,2-4 cm) et produisent beaucoup moins d'huile 

(Turrill, 1951 ; Hannachi et al., 2008). Les oliviers sauvages se développent dans des 

régions arides et semi-arides, à différentes altitudes et sur différents types de sols, y compris 

ceux qui sont exposés à un déficit hydrique important, à la salinité et à de basses températures 

(Díaz-Rueda et al., 2020).   

I.2.2. Olivier cultivé 

 Les fruits de l'olivier sont produits par Olea europaea subsp. europaea var. europaea, 

et seule cette sous-espèce du genre Olea produit des fruits comestibles. L'olivier cultivé peut 

atteindre des hauteurs allant de quelques mètres à une vingtaine de mètres (Muzzalupo, 

2012). Le fruit est généralement allongé caractérisé d’un diamètre de 10-20 mm, il est 

constitué de trois parties : l’épicarpe, le mésocarpe, regroupés sous la dénomination de 

péricarpe, et l’endocarpe (figure 1) et une teneur élevée en huile (environ 15-30 % de la 

matière humide) (Besnard et al., 2018). 
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Figure 1 : Représentation schématique de l'olive (Garrido-Fernández et al., 

1997). 

Selon l’Institut Technique de l’Arboriculture Fruitière et de la Vigne (ITAFV, 2023), 

il existe 58 variétés cultivées d’olivier en Algérie. Parmi lesquelles on cite Limli, Azeradj, 

Bouchouk, Achemlal, cette dernière est principalement cultivée en Kabylie et représente 

40% de la surface oléicole nationale (Slaimia et al., 2018). 

II. Huile d’olive 

II.1. Définition  

 Selon le codex alimentarius (1981), l’huile d’olive est l’huile provenant uniquement 

du fruit de l’olivier (Olea europaea L.), à l’exclusion des huiles obtenues par solvants ou par 

des procédés de réestérification et de tout mélange avec des huiles d’autre nature. 

II.2. Classification  

II.2.1. Huile d’olive vierge  

 Les huiles obtenues par des procédés mécaniques ou physiques dans des conditions, 

thermiques notamment, qui n’entraînent pas d’altération de l’huile, et n’ayant subi aucun 

traitement autre que le lavage, la décantation, la centrifugation et la filtration. Elles sont 

classées comme suit : 

 Huile d’olive extra vierge : cette classe renferme les huiles d’olive dont l’acidité libre 

exprimée en acide oléique est au maximum de 0,8 g pour 100 g. 

 Huile d’olive vierge : cette classe renferme les huiles d’olive dont l’acidité libre 

exprimée en acide oléique est au maximum de 2 g pour 100 g. 

 Huile d’olive vierge courante : cette classe renferme les huiles d’olive dont l’acidité 

libre exprimée en acide oléique est au maximum de 3,3 g pour 100 g.  
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II.2.2. Huile d’olive lampante  

  Une catégorie d’huiles d’olives vierges qui doivent faire l’objet d’un traitement 

avant leur consommation, son acidité libre exprimée en acide oléique est supérieure à 3,3 g 

pour 100 g. Elle est destinée aux industries du raffinage ou à des usages techniques.  

II.2.3. Huile d’olive raffinée   

 L’huile d’olive raffinée est obtenue d’huiles d’olive vierges par des techniques de 

raffinage qui n’entraînent pas de modifications de la structure glycéridique initiale. Son 

acidité libre exprimée en acide oléique est au maximum de 0,3 g pour 100 g. 

II.2.4. Huile des grignons d’olive 

 L’huile de grignons d’olive est l’huile obtenue au moyen d’extraction par solvants 

ou d’autres procédés physiques des grignons d’olive, à l’exclusion des huiles obtenues par 

des procédés de réestérification et de tout mélange avec des huiles d’autre nature (COI, 

2024). 

II.3. Technologie de l’huile d’olive 

 L'huile d'olive est obtenue à partir d'olives fraîches extraites par des procédés 

mécaniques (COI, 2019), qui incluent les principales étapes de récolte, effeuillage, lavage, 

broyage, malaxage et extraction.  

II.3.1. Récolte des olives 

 La récolte des olives s’effectue lorsque les fruits sont matures. Au stade de 

maturation, l’huile d’olive produite se caractérise par une très bonne qualité. Il existe 

plusieurs techniques de récolte des olives : elle est faite soit par cueillette à la main, ou bien 

par un moyen mécanique, à l’aide de peignes pneumatiques ou secoueurs (Labdaoui, 2017). 

II.3.2. Effeuillage et lavage 

 Le nettoyage comporte deux opérations : l’effeuillage et le lavage. Les défoliateurs 

aspirent les feuilles, les brindilles et les saletés à travers un flux d’air puissant généré par un 

ventilateur ; tandis que les olives sont lavées par un courant d’eau (Benlemlih et Ghanam, 

2012). En effet, la présence des feuilles durant le processus d’exploitation peut conditionner 

la couleur de l’huile finale, comme elles génèrent une forte saveur astringente de l’huile en 

la rendant plus sensible à l’oxydation (Yousfi et al., 2006). 
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II.3.3. Broyage 

 Cette opération est destinée à broyer les cellules de l’olive et à libérer les gouttelettes 

d’huile contenues dans la vacuole (Benlemlih et Ghanam, 2012). Au cours de cette 

opération, les fruits d’olives sont transformés en pâtes (Fourati et al., 2003). Les broyeurs 

les plus utilisés sont : les broyeurs à meules et les broyeurs métallique à marteaux (Chabour, 

2003). 

II.3.4. Malaxage 

 Le malaxage est fondamental pour augmenter le rendement de l’extraction. Il est 

conçu pour renforcer l’effet d’écrasement et d’uniformiser la pâte. Son principal objectif est 

de déstabiliser l’émulsion huile/eau de sorte que les gouttelettes d’huile se rassemblent pour 

former des gouttes plus grosses (Benlemlih et Ghanam, 2012). Le temps de malaxage de la 

pâte d'olive est important pour obtenir de bons rendements et pour cela il ne doit pas être 

inférieur à 45 minutes (Giovacchino, 2002). 

II.3.5. Extraction  

 L'extraction de l'huile d'olive vise à séparer la phase liquide de l'huile des autres 

constituants du fruit (Goldsmith, 2014). Afin de produire une huile d’olive de qualité, 

l’extraction se fait à froid pour garder sa valeur nutritionnelle et sa matière grasse (Zaidi et 

al., 2023).  

Selon Labdaoui (2017), la séparation se fait en deux étapes. 

 Séparation des deux phases liquide-solide 

 La pâte malaxée est centrifugée horizontalement dans le but de séparer les deux 

phases. La phase solide contient les restes des noyaux, la peau, et la pulpe des olives 

dépourvue de son huile par contre la phase liquide contient de l’huile et l’eau. La phase 

solide s’appelle « grignons » constitue l’un des deux principaux coproduits généré par 

l’huile d’olive.  

 Séparation des phases liquide-liquide 

 La phase liquide qui est un mélange d’huile et d’eau subit une séparation. Cela se fait 

soit par une simple décantation gravitationnelle, soit par une centrifugation. La phase séparée 

de l’huile constitue le deuxième coproduit de la fabrication de l’huile d’olives appelée 

« margines ». 
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II.3.6. Stockage et qualité de l’huile d’olive  

 Au cours du stockage de l'huile d’olive, des altérations peuvent se produire soit par 

contact avec un équipement inadéquat, soit par exposition prolongée à des contaminants 

(dépôts), soit par oxydation au contact de l'air et de la lumière. Par conséquent, les huiles 

doivent être stockées à l'abri de la lumière et de l'humidité et à des températures inférieures 

à 15 °C, car les températures élevées accélèrent l'oxydation et les altérations biochimiques 

susceptibles d'induire le rancissement des huiles d'olive.  

 La conservation des huiles se fait, dans la plupart des cas, dans des fûts en céramique. 

Cependant, il est nécessaire de fermer immédiatement la bouteille après chaque utilisation, 

afin d'éviter que l'huile ne perde son arôme et son goût et de la protéger des odeurs 

extérieures (Clodoveo et al., 2015 ; Gagour et al., 2024). 

II.4. Marché économique de l’huile d’olive 

II.4.1. Production mondiale de l’huile d’olive  

 L’olive est l'une des principales cultures oléagineuses au monde, après le soja, le 

colza, le tournesol et le palmier à huile (Titouh, 2020). Les oliviers représentent une 

catégorie importante de cultures pérennes à l'échelle mondiale, couvrant environ 25 % de la 

superficie totale cultivée dans 63 pays sur tous les continents, soit un total de 11,6 millions 

d'hectares (Khamkhoum et Boukhalfa, 2024). La production mondiale est fluctuante d’une 

compagne à une autre, ces déséquilibres sont dus au changement climatique et le phénomène 

de l’alternance qui caractérise la culture d’olivier (COI, 2022). L’Espagne, la Turquie et la 

Grèce sont les producteurs mondiaux principaux parmi plusieurs d’autre pays (tableau I).  
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Tableau I : Principaux producteurs mondiaux de l’huile d’olive (COI, 2024). 

Pays 2022/2023 

(× 1000 T) 

2023/2024 

(× 1000 T) 

2024/2025 

(× 1000 T) 

Taux de 

variation 

Espagne 665,8  854 1289,9 +51% 

Italie 240,9  328,5 224 -32% 

Grèce 345  175 250 +43% 

Portugal 126  160,9 195 +21% 

Total UE 1392 1531,5 1973 +29% 

Tunisie 217 220 340 +55% 

Turquie 451  215 450 +109% 

Maroc 107  106 90 -15% 

Algérie 75,5  93 85 -9% 

Total 2228,2 2152,4 2923,9 +36% 

+ : Augmentation de la production, - : baisse de la production. 

 

 Selon les données officielles et les estimations du Secrétariat exécutif du COI, la 

consommation mondiale de l’huile d’olive atteigne 3 064 500 tonnes au cours de la 

compagne 2024/2025, soit une augmentation de 10% par rapport à la compagne précédente 

2023/2024 (COI, 2025). 

II.4.2. Production de l’huile d’olive en Algérie (Marché national) 

 L’olivier est l’un des principaux arbres fruitiers cultivés en Algérie sa superficie est 

de 450 000 hectares, où le nombre de 62 millions d’arbre représentent plus de 50% de la 

population arboricole nationale (FAO, 2024). L’oléiculture est concentrée exclusivement au 

niveau de six wilaya : trois wilaya de la région du centre, qui recouvre plus de 50% de la 

surface oléicole nationale (Bejaia, Tizi Ouzou, Bouira) et trois de la région Est (Bordj Bou 

Arreridj, Sétif et Jijel), (Lamani et Ilbert, 2016).  

 La wilaya de Bejaia est une wilaya oléicole par excellence, elle représente la 

principale zone de production oléicole en Algérie ; son caractère montagneux et son climat 

méditerranéen ont fait d’elle une région pilote en termes de production oléicole (Zaidi et al., 

2021).  

 La production de l’huile d’olive a connu une variation durant les cinq dernières 

compagnes oléicoles enregistrant les taux les plus élevés de (94 ,5 ×1000 T) et de (93 

×1000T) qui correspondent respectivement aux deux compagnes oléicoles (2021/2022) et 
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(2023/2024). Cependant le taux de production enregistré durant la compagne oléicole 

actuelle (2024/2025) est estimé à (85 ×1000 T) (COI, 2025). 

II.5. Composition de l’huile d’olive 

        Les huiles d'olive sont composées de deux fractions : saponifiable et insaponifiable 

(Lopes de Souza et al., 2017). 

II.5.1. Fraction saponifiable 

 Cette fraction est également appelée fraction glycéridique qui représente environ 98 

à 99 % du poids de l'huile et constituée principalement de triacylglycérols, tels que : la 

trioléine (OOO) qui est le triacylglycérol le plus abondant, la palmitodioléine (POO), la 

palmitooleolinoléine (POL) et la Linoleodioléine (LOO) (tableau I, annexe 1) (Gunstone et 

al., 1994 ; Gracia-Gonzalez et al., 2008). L’huile d'olive se caractérise par une teneur élevée 

d'acides gras, notamment les acides gras mono-insaturés (AGMI) tel que l’acide oléique 

(C18 :1) dont la teneur varie de 55 à 83 %, tandis que les acides gras saturés (acides 

palmitique et stéarique) représentent environ 14 %. D’autres acides gras comme l'acide 

linoléique ou palmitoléique sont également présents à de faibles concentrations (tableau II, 

annexe 1) (Ruiz-Canela et al., 2011 ; Foscolou et al., 2018). 

II.5.2. Fraction insaponifiable 

 L’huile d’olive renferme divers composés insaponifiables qui représentent un taux 

de 0,4 à 0,8%. Ils contribuent à sa stabilité à l'oxydation et sa saveur unique, ainsi que sa 

couleur. Ces ingrédients incluent les composés phénoliques, tocophérols, pigments, 

composés aromatique, hydrocarbures terpéniques et stérols (Lopez et al., 2014 ; Metlef., 

2021). 

II.5.2.1. Composés phénoliques 

 Ils sont définis comme les métabolites secondaires des végétaux dont la structure se 

caractérise par la présence d’un ou de plusieurs groupements hydroxyles, modifiés ou non, 

attachés à une structure aromatique (Richter, 1993). L'huile d'olive contient plus de 36 

composés phénoliques (figure2) dont les plus abondants sont les sécoïridoïdes, lignanes, 

flavonoïdes, acides et alcools phénoliques (Ollivier et al., 2004).  Ces composés confèrent 

à l’huile une meilleure stabilité lors du stockage, et une saveur amère (Tanouti et al., 2011). 

Ils sont également impliqués dans la défense contre les dysfonctionnements liés au stress 

oxydatif (Ocakoglu, 2008). La concentration de ces substances varie selon la variété, la 
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région de culture, les pratiques agricoles, la maturité des olives à la récolte et le traitement 

post-récolte (Virruso-Claudia et al., 2014). 

 

Figure 2 : Structure des principaux composés phénoliques de l’huile d’olive (Blasi et al., 

2024). 

II.5.2.2. Tocophérols 

 Les quatre types de tocophérols présents dans l’huile d’olive sont : α, β, γ et δ, ces 

formes diffèrent selon le nombre et la position des groupements méthyliques ; la frome α est 

le tocophérol le plus abondant de l'huile d'olive, constituant plus de 90 % de la fraction totale 

(Psomiadou et al., 2000 ; Jimenez-Lopez, 2020). L’α-tocophérol liposoluble, est l'analogue 

ayant l'activité biologique la plus élevée, et le représentant prédominant de la vitamine E de 

l'huile d'olive vierge (Grigoriadou et al., 2007). 
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II.5.2.3. Stérols 

 Les stérols sont des lipides importants liés à la qualité de l’huile d’olive et sont 

considérés comme indicateurs de son authenticité. Quatre classes de stérols sont présentes : 

les stérols communs (4 desméthylstérols), les 4 α-méthylstérols, les alcools triterpéniques 

(4,4-diméthylstérols) et les dialcools triterpéniques. Le β-sitostérol est le stérol le plus 

abondant de l’huile d’olive et représente plus de 75% des stérols totaux (Gorinstein et al., 

2003).  

II.5.2.4. Pigments  

La couleur est l'une des caractéristiques organoleptiques les plus importantes des 

huiles d'olive et un facteur d'acceptabilité dans la perception de la qualité par les 

consommateurs. De plus, elle pourrait être utilisée comme un outil important pour 

l'authenticité de l'huile d'olive et le contrôle de la qualité (Dabbou et al., 2011). La couleur 

de l’huile d’olive est liée à la solubilisation des chlorophylles et des carotènes liposolubles 

présents dans le fruit frais (Boskou, 1996). 

a. Chlorphylles 

 C'est le pigment vert responsable de la couleur des feuilles des plantes. Les 

chlorophylles de l’huile d’olive comprenant la chlorophylle a et b, la phéophytine a et b et 

d'autres dérivés (Borello et Domenici, 2019). La teneur totale des chlorophylles varie de 0 

à 20 ppm. Dans les huiles d'olive fraîches obtenues à partir d'olives vertes, la chlorophylle 

est abondante, ce qui donne à l'huile une teinte verte caractéristique. Cependant, avec le 

temps et l'exposition à la lumière, la chlorophylle peut se dégrader, entraînant un changement 

de couleur de l'huile d'olive passant du stade vert au stade jaune doré (Gandul-Rojas, 1996 ; 

Jimenez-Lopez et al., 2020).  

b. Caroténoïdes 

 Il s'agit de pigments de couleur jaune à rouge présents dans les fruits et légumes 

(Criado et al., 2008). Les olives mûres ayant une teneur plus élevée en caroténoïdes 

contribuent à une huile plus jaunâtre (Jimenez-Lopez et al., 2020). Les caroténoïdes 

comprenant principalement la lutéine, le β-carotène, la néoxanthine, la violaxanthine et 

d'autres xanthophylles (borello, 2019). Ces pigments jouent un rôle dans la couleur de l'huile 

d'olive et peuvent être plus apparents dans les huiles les plus âgées ou exposées à la lumière. 

Ce sont des inhibiteurs très efficaces de la photooxydation induite par les pigments 

chlorophylliens (Aparicio-Ruiz et al., 2012). 
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II.5.2.5. Hydrocarbures aliphatiques 

 Deux hydrocarbures caractérisent l’huile d’olive, le squalène et le β-carotène 

(Benlemlih et Ghanam., 2012). L'hydrocarbure majeur de l'huile d'olive est le squalène 

(C30H50); il s’agit d’un triterpène qui apparait lors de biosynthèse de cholestérol et autres 

stérols (Assman et Wahburg, 2000). Le squalène qui constitue plus de 90% de la fraction 

hydrocarbonée exerce des effets antitumoraux contre certains types de cancers (Jimenez-

Lopez et al., 2020). 

II.5.2.6. Composés aromatiques 

  Les composés aromatiques sont des molécules de faible poids moléculaire possédant 

une volatilité à température ambiante (Veillet, 2010). La fraction volatile des huiles d’olives 

contient environ 280 composés différents. Ce sont des produits d’oxydation enzymatique 

des acides gras, il s’agit essentiellement des hydrocarbures, des alcools, des aldéhydes, des 

esters, et des cétones (Boskou, 2006 ; Soufi et al., 2025). 

II.6. Propriétés biologiques de l’huile d’olive 

II.6.1. Activité antioxydante 

 L’activité antioxydante de l’huile d’olive est attribuée à ses antioxydants spécifiques 

tels que l’hydroxytyrosol, tyrosol, oleuropéine qui neutralisent les radicaux libres, augmentant 

ainsi l’expression des enzymes antioxydantes et inhibent l’oxydation des lipoprotéines de 

basse densité (LDL) (Arangia et al., 2023 ; Frumuzachi et al., 2024). Par ailleurs, les 

flavonoïdes comme l’apigénine et la lutéoline forment des complexes avec les métaux de 

transition (Heim et al., 2002 ; Kejik et al., 2021), et préviennent ainsi la peroxydation 

lipidique en inhibant les enzymes pro-oxydantes (Middleton et al., 2000 ; Williams et al., 

2004). 

 L’alpha tocophérol qui est un antioxydant liposoluble, présent dans les membranes 

cellulaires protège contre l’action des radicaux libres (Gardés-Albert et al., 2003). 

Cependant, le squalène neutralise l’oxygène singulet et prévient la peroxydation des lipides 

(Huang et al., 2009 ; Micera et al., 2020). Parmi les caroténoïdes de l’huile d’olive, le β-

carotène et la lutéine ont la capacité à piéger l’oxygène singulet ce qui peut expliquer 

certaines propriétés anticancéreuses exercées par ces molécules (Di mascio et al., 1991). 
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II.6.2. Activité anti-inflammatoire 

 L’huile d’olive riche en polyphénols tels que l’oléocanthal, l’oléuropéine et 

l’hydroxytyrosol, exerce une puissante activité anti-inflammatoire à plusieurs niveaux, ces 

composés inhibent les enzymes COX-1 et COX-2, modulant la voie NF-κB et réduisant la 

production de cytokines (IL-1β, IL-6, TNF-α) et de médiateurs oxydatifs (Tamburini et al., 

2025). 

II.6.3. Activité antimicrobienne 

 Il a été démontré que certains composés phénoliques de l’huile d’olive tels que 

l’oléuropéine, l’hydroxytyrosol exercent une activité antimicrobienne contre plusieurs 

bactéries pathogènes, notamment les Gram-positif et négatif (Liu et al., 2017 ; Borjan et 

al., 2020 ; Di Pietro et al., 2024), ils exercent également une activité antivirale 

(Geromichalou et Geromichalos, 2022) et antifongique inhibant ainsi la croissance de 

souches de Candida (Zoric et al., 2013 ; Di Pietro et al., 2022).   

II.6.4. Activité antidiabétique 

 Des études ont confirmé que les polyphénols de l’huile d’olive régulent le 

métabolisme du glucose, notamment son transport et son métabolisme intracellulaire, 

augmentant ainsi sa sensibilité à l'insuline et à sa sécrétion (Liva et al., 2025). 

II.6.5. Activités anti-athérosclérotique et cardioprotectrice 

 Les polyphénols de l’huile d’olive préviennent l’action des LDL impliquées dans la 

formation des plaques d'athéromes soulignant leurs effets cardioprotecteurs Par ailleurs, Il a 

été démontré in vivo que l'acide oléique réduit le taux de cholestérol total, des lipoprotéines 

de très faible densité et des lipoprotéines de faible densité (LDL) en inhibant l'activité du 

récepteur LDL hépatique, l'activité de la protéine de transfert du cholestérol plasmatique (Lu 

et al., 2024). 

II.7. Incorporation de l’huile d’olive dans des préparations alimentaires  

 Plusieurs études ont montré que l’ajout de l’huile d’olive dans des préparations 

alimentaires améliore non seulement la qualité nutritionnelle, mais aussi leurs 

caractéristiques sensorielles, grâce à sa richesse en acides gras mono-insaturés, en 

antioxydants naturels, notamment en composés phénoliques (Haddam et al., 2014). 
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II.7.1. Produits laitiers 

L’étude menée par Ivanova et al., (2020), a indiqué que l’intégration de l’huile d’olive 

encapsulée dans du fromage frais permet d’améliorer la stabilité oxydative du produit tout 

en préservant ses qualités organoleptiques. 

Par ailleurs, Irfan et al., (2023) a montré que l’ajout d’une émulsion d’huile d’olive et de 

protéines de lactosérum dans le fromage cheddar améliore ses propriétés physico chimiques, 

microbiologiques et ses qualités nutritionnelles.  

II.7.2. Corps gras 

Une margarine diététique à base d’huile d’olive et de lait de soja a été formulée par Achour 

et Gouda (2017) comme alternative plus saine aux margarines classiques.  

Papadaki et al., (2020) ont formulé un oléogel à base d’huile d’olive en utilisant des esters 

de cire dérivés d’acides gras de soja, ce qui permet d’utiliser l’huile d’olive sous forme solide 

dans différentes préparations alimentaires.  

Cependant, Bouhadi et al., (2022), ont montré que l’enrichissement du concentré de tomate 

par l’huile d’olive vierge améliore ses caractéristiques physico-chimiques, microbiologiques 

et organoleptiques. 

 

 En plus des préparations alimentaires, l’huile d’olive a attiré l’attention des 

scientifiques et industriels en tant qu’ingrédient cosmétique important.  

Parente et al., (2013), ont démontré que l’incorporation de l’huile d’olive vierge à 

différentes concentrations d’huile (10 à 30 %) lors de la formulation des crèmes cosmétiques 

a été à l’origine d’odeur fruitée caractéristique et de texture onctueuse. 

D’Angelo Costa et Maia Campos (2024) ont développé et évalué l’efficacité clinique de 

formulation cosmétique contenant de l’extrait d’olive et de Spirulina sp.et ont montré une 

amélioration significative d’hydratation. 
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III. Mayonnaise 

III.1. Historique sur mayonnaise   

 L’origine du mot mayonnaise est « mahonnaise » qui revient à la fabrication d’une 

sauce à base de jaune d’œuf, d'huile et du vinaigre à Mahón, la capitale de Minorque 

(Espagne), qui a ensuite été consacrée et renommée en France sous le nom de mayonnaise 

en 1806 (Langton et al., 1999 ; McGee, 2004). Elle a été commercialisée pour la première 

fois aux début des années 1990 devenant populaire en Amérique de 1917 à 1927 (Harrison 

et Cunningham, 1985), puis au Japon où les ventes ont augmenté de 21% entre 1987 et 

1990 (Brabant, 1992). 

III.2. Définition de la mayonnaise 

 Selon le codex alimentarius (1989) la mayonnaise est une sauce condimentaire 

obtenue en émulsionnant une ou plusieurs huiles végétales comestibles dans une phase 

aqueuse constituée du vinaigre ; l'émulsion huile-dans-eau étant produite en utilisant du 

jaune d'œuf de poule. La mayonnaise peut contenir des ingrédients facultatifs tels que le 

sucre, condiments, épices, herbes aromatiques, fruits et légumes et produits laitiers. 

III.3. Ingrédients de la mayonnaise 

 La mayonnaise, elle se compose d'huile, d'eau, de jaune d'œuf, de sel, de sucre, 

d'édulcorant et d'autres ingrédients facultatifs. Chacun de ces ingrédients, en fonction de son 

niveau et de sa qualité, détermine les caractéristiques qualitatives de l'émulsion (Mirhosseini 

et al., 2008). 

III.3.1. Huile 

 La mayonnaise doit contenir au moins 50 % d'huile végétale, qui constitue la phase 

grasse du produit (Scott Smith et Hui, 2004). L'huile de soja et l'huile de tournesol sont 

parmi les huiles végétales les plus utilisées dans la fabrication de la mayonnaise. D'autres 

types ont également été utilisés dans ce produit, comme l'huile de palme (Chandrasekaran 

et Bahkali, 2013). 

III.3.2. Œufs 

 L'œuf de poule a une structure complexe qui se divise en deux fractions principales : 

le jaune d'œuf et le blanc d'œuf, qui ont des applications distinctes dans l'industrie 

alimentaire. Le jaune d'œuf est généralement utilisé comme un émulsifiant, tandis que le 

blanc d'œuf est plus couramment utilisé pour stabiliser les mousses (Wu, 2014). 
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 La capacité émulsifiante du jaune d'œuf est principalement due à la présence de 

phospholipides principalement la lécithine et de lipoprotéines de haute et de basse densité 

(Alvarez-Sabatel et al., 2018). 

III.3.3. Vinaigre ou jus de citron 

 Le vinaigre et le jus de citron sont les ingrédients les plus souvent utilisé pour former 

une barrière antimicrobienne. C’est l’acide le plus couramment utilisé dans la conservation 

de la mayonnaise, car il a une valeur antiseptique et aide également à prévenir la détérioration 

et le rancissement (Jaeger, 2012). 

III.3.4. Moutarde 

 La moutarde est un agent aromatisant. Les protéines qu'elle contient participent 

également l'émulsification et la formation de la structure (Bredikhin et al., 2023). 

III.3.5. Sel 

 Le sel est utilisé pour équilibrer l’ensemble des ingrédients, il améliore le goût de la 

mayonnaise et agit comme un conservateur (Alves Gomes et al., 2017). 

III.4. Valeur nutritionnelle de la mayonnaise 

 La mayonnaise, en tant qu’émulsion huile-dans-eau, est un aliment très énergétique 

en raison de sa forte teneur en matières grasses, souvent comprise entre 70 et 80 %. Elle 

fournit en moyenne 640 à 750 kcal/100 g, ce qui en fait une source concentrée de lipides. 

Néanmoins, sa qualité nutritionnelle (tableau II) peut varier en fonction des ingrédients 

utilisés. Lorsqu’elle est formulée avec des huiles riches en acides gras insaturés, comme 

l’huile d’olive ou de colza, elle peut offrir un meilleur profil lipidique, avec des effets 

bénéfiques sur la santé cardiovasculaire (Depree et al., 2001). 

Tableau II : Valeur nutritionnelle de la mayonnaise (Abd Rashed et al., 2017). 

Valeur nutritionnelle Pour 100g 

Energie 432,73 kcal 

Eau 28,71g 

Protéines 1,09 g 

Glucides 37,88 g 

Lipides 30,76g 

Sel 0,6g 
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III.5. Propriétés de la mayonnaise 

III.5.1. Propriété technologique 

 Il est bien connu que le jaune d'œuf est l'émulsifiant le plus utilisé dans la formulation 

traditionnelle de la mayonnaise. Cette émulsion offre une texture crémeuse, stabilise les 

gouttelettes d'huile et permet de disperser efficacement les composés hydrophiles et 

lipophiles (Li et al., 2013 ; Wlodarczyk et al., 2022), ainsi que le type et la quantité d’huile 

utilisé détermine viscosité, consistance, texture de la mayonnaise (Štern et al., 2007).  

III.5.2. Propriété antimicrobienne  

 Les huiles essentielles de la moutarde (Isothiocyanate d’allyle principalement) ainsi 

que le pH acide du vinaigre ou du jus de citron permettent l’inhibition de la croissance des 

bactéries pathogènes tels que Escherichia Coli et Salmonella spp (Smittle, 2000 ; Goli et 

al., 2022). 

III.5.3. Propriété antioxydante 

 La richesse des huiles d’olives en polyphénols et en vitamine E confèrent à la 

mayonnaise une meilleure stabilité et une faible oxydation par conséquent une meilleure 

conservation des lipides, tandis que l’huile de tournesol lui confère une forte efficacité anti

‑radicalaire (Suhag et al., 2024). 
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I. Huile d’olive 

I.1. Échantillonnage 

 Les échantillons d’huiles d’olives analysés dans la présente étude ont été extraits à 

partir de quatre variétés distinctes d’olive : Limli, Achemlal, Azeradj et Bouchouk, dont le 

choix été fait selon la disponibilité, récoltées dans la région de Biziou (wilaya de Bejaia) 

durant la compagne oléicole 2024/2025. L’extraction a été faite à froid au niveau d’une 

huilerie moderne (figure 3). 

 

Figure 3 : Echantillons des huiles d’olives analysées. 

I.2. Analyses physico-chimiques 

I.2.1. Humidité 

 Selon Agar et al., (1998), 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± 2˚C, dans une étuve 

isotherme et à une pression atmosphérique, jusqu'à stabilisation du poids. Une masse de deux 

grammes de chaque échantillon ont été séchés à l’étuve à 105°C. Les échantillons sont 

refroidis dans un dessiccateur puis pesés. Le taux d’humidité est exprimé en pourcentage 

selon la formule suivante : 

𝑯% =
(𝐏𝟏 − 𝐏𝟎) − (𝐏𝟐 − 𝐏𝟎)

𝐏𝐞
 × 𝟏𝟎𝟎 

Où :  H (%) : Taux d’humidité de l’échantillon (exprimé en pourcentage) ; 

 P0 : masse de la boite vide en g ; 

 P1 : masse de la boite avec l’huile en g avant séchage ; 

 P2 : masse de la boite avec l’huile en g après séchage ; 
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 Pe : masse de la prise d’essai. 

I.2.2. Acidité 

 L’acidité représente le taux d’acide gras libres présents dans une huile ; elle renseigne 

sur le degré d’hydrolyse (ISO, 1996). Après dissolution d’une masse de 0,5g d’huile dans 

2,5ml d’un mélange éthanol/éther-diéthylique (V/V). Les acides gras présents sont titrés à 

l’aide d’une solution d’hydroxyde de potassium (KOH) (0,01N) en présence de 

phénolphtaléine (1%). Un essai témoin (sans matière grasse) est réalisé dans les mêmes 

conditions. Les résultats sont exprimés en pourcentage d’acide oléique selon la formule : 

A (% acide oléique/100 g d’huile)= 
(𝑽−𝑽𝟎)×𝑵×𝑴

𝟏𝟎×𝒎
 

Où  A% : Pourcentage d’acidité 

 V : Volume de solution de KOH nécessaire pour neutraliser l’échantillon ; 

 V0 : Volume de solution de KOH nécessaire pour neutraliser le témoin ; 

 N : Normalité de l’hydroxyde de potassium utilisé pour titrer l’échantillon (0,01N) ; 

 M : masse molaire de l’acide oléique (282g/ml) ; 

 m : masse de la prise d’essai. 

I.2.3. Indice de peroxyde 

 Les peroxydes sont les composés caractéristiques dérivés de l'oxydation des acides 

gras insaturés et sont déterminés en fonction de leur capacité à libérer l'iode de l'iodure de 

potassium en milieu acide (Nakajima, 1979). 

L’indice de peroxyde est déterminé selon la méthode décrite dans le règlement 

CEE/2568/91. Une masse de 0,5g d’huile est mise en solution avec 2,5ml du mélange 

chloroforme/acide acétique, puis additionnée d’un volume de 2,5ml d’une solution saturée 

d’iodure de potassium. Après réaction pendant 5 min à l’obscurité, un volume de 2,5ml d’eau 

distillée est ajouté et l’iode libéré est titré par une solution de thiosulfate de sodium (0,01N) 

en présence d’empois d’amidon comme indicateur. L’indice de peroxyde est exprimé en 

milliéquivalent d’oxygène actif par kilogramme d’huile selon la formule suivante : 

Ip= N (V- V0) ×1000 /m 

Où Ip : Indice de peroxyde ; 

 N : Normalité de (Na2S2O3) (0,01N) ; 

 V : Volume de Na2S2O3 nécessaire pour le titrage de l’échantillon (ml) ; 
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 V0 : Volume de Na2S2O3 nécessaire pour le titrage de l’essai témoin (ml) ; 

 m : masse en de la prise d’essai. 

I.2.4. Absorbance dans l’ultraviolet  

 L’oxydation de l’huile d’olive conduit à la formation des produits primaires, les 

diènes conjugués qui absorbent à une longueur d’onde au voisinage de 232 nm et les triènes 

conjuguées qui absorbent à 270 nm (Gharby et al., 2011). 

 0,1g d’huile d’olive est solubilisée dans 10ml d’hexane, puis le mélange est 

homogénéisé. Les extinctions sont mesurées aux longueurs d’onde 232 et 270nm 

(Bouhadjra, 2011). Les valeurs d’extinctions spécifiques à 232 et 270 nm sont calculées 

selon la formule suivante : 

E =
𝑨𝛌

𝑪×𝒍
  

Où  E : Extinction spécifique ; 

 Aλ : Absorbance à la longueur d’onde λ ; 

 C : Concentration de la solution en g/100 ml ; 

 l : Longueur de la cuve en centimètre (1 cm). 

I.3. Extraction et dosage des composés phénoliques totaux 

I.3.1. Préparation des extraits 

 L'extraction liquide-liquide a été adoptée selon le protocole décrit par McDonald 

(2001) avec quelques modifications. Une masse de 4g d'huile est solubilisée dans 8ml de 

méthanol eau (v/v). Après agitation pendant 10 min, 3ml d’hexane est additionné ; le 

mélange est centrifugé 5000 ppm/5min. Après centrifugation la phase méthanolique est 

récupérée et lavée 4 fois avec l’hexane. 

I.3.2. Dosage des composés phénoliques totaux 

 La méthode adoptée repose sur la réduction en milieu alcalin du complexe 

phosphotungstique-phosphomolybdique du réactif de Folin-Ciocalteu par les groupements 

hydroxyles des composés phénoliques, formant des produits de réduction de couleur bleue. 

L'intensité de cette couleur est proportionnelle à la quantité de polyphénols présents dans 

l'échantillon (Georgé et al., 2005).  

 La teneur en composés phénoliques totaux est déterminée selon la méthode décrite 

par Kahkonen et al., (1999). Un volume de 200μl d’extrait est mélangé avec 1ml du réactif 
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de Folin-Ciocalteu dilué. Le mélange est agité pendant 3 min puis additionné avec 800μl de 

carbonate de sodium (4%). Après 1h d’incubation à l’obscurité, l’absorbance est mesurée à 

725 nm. La concentration en composés phénoliques totaux est estimée en mg équivalent 

d’acide caféique (mg EAC/kg d’huile d’olive), en se référant à la courbe d’étalonnage (figure 

1, annexe 2). 

I.3.3. Dosage des flavonoïdes 

 La teneur en flavonoïdes est déterminée selon la méthode décrite par Kim et al., 

(2003). 200l d’extrait sont mélangés avec 800l d’eau distillée, 60l de nitrite de sodium 

et 60 l de chlorure d’aluminium. Après incubation pendant 5 min, le mélange est additionné 

de 300l d’hydroxyde de sodium (1M) et de 480l d’eau distillée. L’absorbance est mesurée 

à 510 nm et la teneur en flavonoïdes est exprimée en mg équivalent de quercitine par kg 

d’huile d’olive, en se référant à une courbe d’étalonnage (figure 2, annexe 2). 

I.4. Mesure de l’activité antioxydante 

I.4.1. Activité anti-radicalaire (DPPH•)  

 Le radical DPPH• (2,2-diphényl-1-picryhydrazyl) est l'un des rares radicaux 

organiques stables. Une solution éthanolique de DPPH• de couleur pourpre intense, subit une 

décoloration en présence d’un antioxydant (Katalinic et al., 2006). 

 Un volume de 100μl d’extrait est additionné de 900μl de la solution DPPH•. Le 

mélange est incubé à l’obscurité pendant 30 min et la décoloration par rapport au témoin, 

contenant le DPPH et le solvant d’extraction est mesurée à 517 nm (Turkmen et al., 2006). 

L’activité anti radicalaire est exprimée en pourcentage d’inhibition du radical DPPH selon 

la formule ci-après :  

Pourcentage d’inhibition (%) = [(At-Ae)/At] ×100 

Où  At : Absorbance du témoin ; 

 Ae : Absorbance de l’extrait. 

I.4.2. Activité scavenger du radical ABTS•+ 

 Le radical cationique ABTS•+ est réactif vis-à-vis de la plupart des antioxydants. Au 

cours de cette réaction, le cation radicalaire ABTS•+ bleu-vert est converti en sa forme neutre 

incolore (Martysiak et Wenta, 2012). 

 Le pouvoir antiradicalaire contre le radical ABTS•+ (2,2'-azinobis 3-

éthylbenzthiazoline-6-acide) est déterminé selon la méthode de Re et al., (1999). Une 
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solution d’ABTS•+ à 7m M et 2,45m M de persulfate du potassium est préparée dans 25ml 

d’eau distillée, cette solution est incubée à l’obscurité pendant 18h à température ambiante ; 

ce temps permet la formation du radical ABTS•+. Un volume de 100µl d’extrait 

méthanolique est additionné de 900µl de solution d’ABTS•+. La décoloration par rapport au 

témoin, contenant l’ABTS•+ et le solvant (éthanol) est mesurée à 734nm après 30min 

d’incubation à l’obscurité. 

Le pourcentage d’inhibition du radical ABTS•+ est déterminé selon la formule suivante : 

(%) d’inhibition ABTS•+ = (Ac –Ae/ Ac) × 100 

Ac : Absorbance du témoin. 

Ae : Absorbance de l’échantillon. 

I.4.3. Pouvoir réducteur du fer 

 Le test du pouvoir réducteur du fer est basé sur la capacité des phénols à réduire les 

ions Fe3+ en Fe2+. Lorsque la réaction se produit, il se forme un complexe coloré de Fe2+ de 

couleur bleue intense (Attard et al., 2022). Le pouvoir réducteur est estimé par la méthode 

de Gülçin et al., (2002). Un volume de 250μl d'extrait est mélangé avec 250 μl de tampon 

phosphate (0,2 M, pH 6,6) et 250μl de ferricyanure de potassium (1%). Après incubation, à 

50°C/20 min, 250μl d'acide trichloroacétique (TCA) (10%) sont additionnés. Après réaction 

pendant 5min, un volume de 200μl de chlorure ferrique (0,1%) est ajouté. L'absorbance est 

mesurée à 700nm. Le pouvoir réducteur des extraits est exprimé en mg équivalent d’acide 

ascorbique /Kg d’huile (figure 3, annexe 2). 
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II. Mayonnaise 

II.1. Formulation de la mayonnaise 

 Cinq types de formulations de mayonnaise ont été préparées en incorporant dans la 

phase huileuse les différentes huiles provenant des variétés d’huiles d’olive étudiées, 

cependant une seule formulation a été préparée seulement à base d’huile de table 

commerciale (tableau III) comme suit :  

Tableau III : Formulations de mayonnaises élaborées. 

Formulations  Huiles utilisées 

Formulation 1 Huile d’olive Limli Huile de table commerciale 

Formulation 2 Huile d’olive Achemlal Huile de table commerciale 

Formulation 3 Huile d’olive Azeradj Huile de table commerciale 

Formulation 4 Huile d’olive Bouchouk Huile de table commerciale 

Formulation 5 Huile de table commerciale 

 

 Les formulations ont été préparées selon le protocole suivant : on utilise 52g d’œuf 

dur auxquels sont ajouté 1g de sel, 6 ml du jus de citron, 5g de moutarde. Ces ingrédients 

sont mélangés à l’aide d’un bras mixeur à vitesse réduite, puis on ajoute progressivement 60 

ml d’huile d’olive et 20 ml d’huile de table commerciale. 

II.2. Analyses physico-chimiques 

II.2.1. Potentiel d’hydrogène (pH) 

 La mesure du pH est effectuée par un pH-mètre électronique relié à une électrode 

en verre. L’électrode est introduite dans la mayonnaise à analyser et la lecture se fait 

directement sur l’enregistreur électronique quand l’affichage est stabilisé (AFNOR, 1982). 

II.2.2. Teneur en sel 

 La méthode de MOHR (ISO 885/1.02.2004) a été adoptée, une prise d’essai (1g) de 

la mayonnaise est dissoute dans 10 ml d’eau chauffée à 50°C. Le mélange est titré avec une 

solution de nitrate d’argent (AgNO₃) à 0,1N en présence de 2ml du chromate de potassium 

(K₂CrO₄) comme indicateur coloré, jusqu’à l’apparition d’une coloration rouge brique. La 

méthode se base sur la réaction entre les ions de Cl- et ceux de Ag+ du nitrate d’argent 

(AgNO₃). Le chlorure d’argent se précipite. La teneur en sel est exprimée en pourcentage 

selon la formule suivante  
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Pourcentage de sel (%) = 5,85 × [(V(AgNO3) échantillon – V (AgNO3) essai à blanc) × N] /PE 

V : Volume de la chute dans la burette (ml) ; 

PE : Masse de la prise d’essai (1g) ; 

M : Masse molaire de NaCl (58,5 g/mol) ; 

N : Normalité d’AgNO₃ (0,1 N). 

II.2.3. Acidité  

L’analyse portant sur l’acidité a été adoptés selon le même protocole décrit pour 

l’huile d’olive. 

II.3. Test de vieillissement accéléré  

 Ce test consiste à oxyder la mayonnaise dans une étuve portée à 37° C pendant 30 

jours. La mise en évidence de l’oxydation est suivie par la mesure de l’acidité pour tout 

prélèvement des formulations des différents mayonnaises effectués chaque 3 jours. 

II.4. Analyse sensorielle 

   L'évaluation sensorielle est effectuée au sein du laboratoire de l’analyse sensorielle   

de l’université Abderrahmane Mira par un panel de 9 experts de la dégustation. Les 

échantillons sont présentés de manière aléatoire et codés pour éviter les influences externes. 

Chaque évaluateur remplit un questionnaire (questionnaire joint en annexe 3) basé sur ses 

préférences subjectives après avoir évalué chaque échantillon individuellement. 

II.5. Analyse statistique  

         Les résultats obtenus pour chaque échantillon représentent la moyenne de trois essais. 

Une étude statistique a été réalisée pour la comparaison de résultats obtenus et la mise en 

évidence des différences significatives ou non entre les échantillons, et ce pour chaque 

paramètre analysé, en appliquant une analyse de la variance (ANOVA) test LSD à l’aide 

d’un logiciel STATISTICA 7.1.2. Le seuil de signification des résultats est pris à la 

probabilité p<0,05. Concernant l’analyse sensorielle, les résultats obtenus ont été traités à 

l’aide du logiciel XLSTAT.  
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I. Huile d’olive 

I.1. Analyses physico-chimiques des huiles d’olives étudiées 

 Les résultats des analyses physico-chimiques effectuées sur les quatre variétés 

d’huiles d’olives (Limli, Azeradj, Achemlal, Bouchouk) sont représentés dans le tableau IV. 

Tableau IV : Résultats des paramètres physico-chimiques des huiles d’olive analysées. 

Paramètre 

physico-

chimique 

Variété 

Norme 
Limli Achemlal Azeradj Bouchouk 

Humidité (%) 0,16 ±0,06b 0,08 ± 0,02c 0,14 ± 0,07b 0,25 ± 0,15a ≤0,2 

Acidité (% 

acide oléique) 
1,50 ± 0,03a     0,77 ± 0,03d    1,32 ± 0,07b   1,20 ± 0,03c  ≤2,0 

Indice de 

peroxyde 

(méq d’O₂ 

/Kg) 

2 ± 0, 00b                  2 ± 0,00b 4 ± 0,00a 2 ± 0,00b ≤20 

Extinction 

spécifique à 

232 nm 

1,82± 0,01d    2,33 ± 0,01 b    2,24c ± 0,01    2,58± 0,01a    ≤ 2,6 

Extinction 

spécifique à 

270 nm 

0,12 ± 0,01c 0,16 ± 0,01 b 0,18± 0,01b 0,24 ± 0,01a ≤ 0,25 

Les résultats représentent la moyenne ± l’écart type ; les différentes lettres minuscules (a-d) de chaque 

paramètre indiquent des différences significatives (test ANOVA, p < 0,05) entre les variétés étudiées. 

I.1.1. Humidité 

 L’analyse statistique a révélé des différences significatives (p<0,05) du taux 

d’humidité des variétés d’huiles d’olive analysées ; les valeurs sont comprises entre 0,08 % 

et 0,25 % (tableau IV). La variété Bouchouk présente le taux le plus élevée, contrairement à 

celui de la variété Achemlal. Ces résultats concordent avec ceux de Fardin-Kia et al., (2019) 

(0,025 à 0,13%). L’humidité des huiles analysées est conforme aux normes établis par le 

COI, (2024) caractérisant l’huile d’olive vierge (≤0,2%), excepté pour la variété Bouchouk 

qui présente un taux très proche. Les valeurs obtenues suggèrent que les conditions 
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d’extraction et de stockage sont globalement maitrisées ce qui minimise le risque d’altération 

enzymatique et microbienne (Cuvelier et Maillard, 2012). 

I.1.2. Acidité 

L’acidité est un facteur important pour évaluer la qualité d’une huile et utilisée dans 

la classification des huiles d’olive. L’acidité renseigne sur l’altération des acides gras induite 

par hydrolyse des triglycérides par les lipases (Chimi, 2001).  

L’analyse statistique révèle des différences significatives (p<0,05) du taux d’acidité 

des huiles d’olives analysées (tableau IV). L’huile de la variété Limli présente l’acidité la 

plus élevée (1,50 %), contrairement à celle de Achemlal qui est la plus faible (0, 75 %). Selon 

la norme établie par le COI, à l’exception de la variété Achemlal qui est classée dans la 

catégorie « huiles extra vierges » (≤0,8%), les huiles étudiées appartiennent à la catégorie « 

huiles vierges » (acidité libre ≤2,0)  

Les valeurs obtenues sont proches de celle de la variété Achemlal est légèrement 

supérieures à celles d’autres variétés d’huiles analysées par Douzane et al., (2013) et Faci 

et al., (2021).  

Une acidité libre élevée peut être liée à l’état de maturité avancé du fruit ou au 

stockage inadéquat des olives avant la trituration, tandis qu’une huile fraîchement extraite à 

partir des fruits sains et selon les bonnes pratiques de trituration, présente une très faible 

acidité (Chimi, 2001). 

I.1.3. Indice de peroxyde 

 L’indice de peroxydes constitue un paramètre important de la qualité des huiles 

alimentaires (COI, 2009). Il est utilisé comme indicateur de l'oxydation initiale car il mesure 

la concentration de peroxydes et d'hydroperoxydes formés au cours des premières étapes de 

l'oxydation des lipides (Ocakoglu, 2008). A l’exception de la variété Azeradj, aucune 

différence significative n’est observée entre les trois variétés d’huile d’olive (Limli, 

Achemlal et Bouchouk) (p<0,05). Les valeurs enregistrées sont très faibles et comprises 

entre 2 et 4 meq d’O2/Kg (tableau IV) ; elles sont conformes à la norme commerciale du COI 

qui définit comme huile d’olive vierge-extra avec IP≤20 meq d’O2/Kg. 

Les résultats obtenus sont similaires à ceux enregistrés par Hadj Sadok et al., (2018) 

pour les mêmes variétés Limli et Bouchouk, et largement inférieurs à ceux de Douzane et 

al., (2013) (10,55 à 19,25 meq d’O2/Kg). L'indice de peroxyde est principalement affecté 
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par les conditions de trituration des olives, notamment leur exposition à l'oxygène, la 

maturité des olive et les conditions de stockage (Yorulmaz et al., 2011). 

I.1.4. Absorbance dans l’ultraviolet 

 L'absorbance ultraviolet (UV) est un paramètre important pour évaluer l'état oxydatif 

de l'huile qui renseigne sur sa qualité liée aux conditions d'extraction, notamment son 

exposition à l'air pendant la trituration (Clodoveo et al., 2007 ; Saoudi et al., 2024).  

 L’analyse statistique a révélé qu’il existe des différences significatives (p<0,05) des 

coefficients K232 et K270 enregistrées entre les variétés d’huiles d’olive analysées. Les 

valeurs les plus élevés pour les deux coefficients sont celles de l’huile Bouchouk 2,58 et 

0,24, tandis que les valeurs les plus faible sont celles de l’huile Limli 1,82 et 0,12 

respectivement (tableau IV). Les résultats obtenus sont conformes aux normes fixées par le 

COI pour l’huile d’olive vierge :  ≤ 2,6 (à 232 nm) et ≤ 0,25 (à 270 nm). Ces valeurs sont 

similaires à celles de Gharby et al., (2011) et Faci et al., (2021). 

I.2. Teneurs des composés phénoliques 

I.2.1. Teneurs des composés phénoliques totaux 

Les polyphénols sont des substances naturelles qui confèrent à l’huile d’olive ses 

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

oxydation (Tura et al., 2007). L’étude statistique a révélé des différences significatives des 

teneurs en composés phénoliques des huiles d’olives analysées (P<0,05). La teneur la plus 

élevée a été enregistrée dans les deux huiles Limli et Achemlal 93,03 mg/Kg, contrairement 

aux deux autres huiles Azeradj et Bouchouk qui renferment les teneurs les plus faibles 17,09 

mg/Kg (figure 4). 
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Figure 4 : Teneur en polyphénols totaux des huiles analysées. 

Les valeurs portant les différentes lettres présentent une différence significative (p<0.05) a˃b ; les barres 

verticales représentent les écarts types.  

Les résultats obtenus sont inférieurs à ceux de Douzane et al., (2013) et Metlef et 

al., (2017) qui ont mené une étude sur les huiles d'olive extra vierges de quelques variétés 

Algériennes. La teneur des polyphénols de l’huile d'olive varie en fonction de plusieurs 

facteurs tels que la zone géographique, les conditions agro-climatiques, le degré de maturité 

du fruit et le processus d'extraction de l'huile. En outre, la fraction phénolique de l'huile 

d'olive peut varier considérablement d'un cultivar à l'autre (Talhaoui et al., 2016 ; Soufi et 

al., 2018). Par ailleurs, Bonoli et al., (2004) et Beltrán et al., (2005) ont noté que l'huile 

provenant de la fin de maturation du fruit de l'olive présentait une teneur faible en composés 

phénoliques. 

I.2.2. Teneurs des flavonoïdes 

 Les principaux flavonoïdes présents dans l'huile d'olive extra-vierge sont la lutéoline 

et l'apigénine, avec des teneurs qui atteignent 50mg/Kg (Oliveras-Lopez et al., 2007 ; De 

Tores et al., 2018). L’analyse statistique a révélé des différences significatives des teneurs 

en flavonoïdes des variétés d’huiles étudiées (P<0,05) ; les huiles Limli et Achemlal 

présentent les teneurs les plus élevées en flavonoïdes 37,91 mg EQ/Kg ; tandis que 

Bouchouk renferme la teneur la plus faible 14,09 mg EQ/Kg (figure 5). 
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Figure 5 : Teneurs en flavonoïdes des huiles d’olive analysées. 

Les valeurs portant les différentes lettres présentent une différence significative (p<0,05) a˃b>c. ; les barres 

verticales représentent les écarts types. 

 Les résultats obtenus sont relativement similaires à ceux de Rozanska et al., (2020) 

et supérieurs à ceux enregistrés par Djelloul et al., (2020). Les teneur flavonoïdes sont 

influencées par la variété, les conditions géographiques, notamment le climat et les 

techniques de production (Soufi et al., 2016 ; Rozanska et al., 2020).  

 L'activité antioxydante des flavonoïdes est liée à la prévention des dommages causés 

par les radicaux libres en piégeant les espèces réactives de l'oxygène, en activant les enzymes 

antioxydantes, et en inhibant les oxydases et la lipoxygénase (Williamson et al., 2018 ; Shen 

et al., 2022).   

I.3. Activité antioxydante 

I.3.1. Activité anti-radicalaire (DPPH•) 

L’efficacité d’un antioxydant peut être définie comme sa capacité à fixer des radicaux 

libres, donc à arrêter la propagation de la réaction en chaîne. Le degré de décoloration 

indique le potentiel piégeur des antioxydants (Molyneux, 2004).  

L’analyse statistique a révélé des différences significatives de l’activité 

antiradicalaire des huiles étudiées (P<0,05). Toutes les huiles analysées présentent une 

activité antiradicalaire notable, où l’activité la plus élevée est enregistrée par les extraits de 

l’huile Limli (689,21 mg/kg), contrairement à ceux de la variété Bouchouk qui exercent 

l’activité la plus faible (176,47 mg/Kg) (figure 6). Une activité antioxydante élevée indique 

une plus grande capacité à neutraliser les radicaux libres, contribuant à la stabilité de l’huile 

(Symoniuk et al., 2022). 
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Les résultats obtenus sont supérieurs à ceux des huiles d’olive extraites par méthode 

traditionnelle étudiées par Merouane et al., (2014) et à ceux de Faci et al., (2021). 

L'activité de piégeage des radicaux libres dépend de la structure des composés 

phénoliques contribuant ainsi à leur capacité de transfert d'électrons/donneur d'hydrogène 

(Williams et al., 1995). 

 

Figure 6 : Activité anti-radicalaire au DPPH des huiles analysées. 

Les valeurs portant les différentes lettres présentent une différence significative (p 0,05) a˃b ; les barres 

verticales représentent les écarts types. 

Les résultats obtenus montrent que l’activité antiradicalaire des extraits d’huile 

d’olives analysées suit le même ordre que celui des polyphénols et des ortho-diphénols ; 

cette observation est similaire à celle notée par Soufi et al., (2018) qui ont démontré que 

l’activité antiradicalaire des huiles d’olive est liée à la teneur en composés phénoliques, 

particulièrement la concentration en ortho-diphénols qui exercent un pouvoir antiradicalaire 

considérable vis-à-vis des radicaux DPPH..  

I.3.2. Activité scavenger sur le radical cationique ABTS•+ 

L’analyse statistique a révélé qu’il n’existe aucune différence significative de 

l’activité antiradicalaire des huiles analysées (P<0,05). Les résultats obtenus montrent que 

toutes les huiles analysées présentent une activité antiradicalaire considérable avec des taux 

d’inhibition atteignant 60 à 64% (figure 7) ce qui traduit une capacité notable à neutraliser 

les radicaux libres.   
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Figure 7 : Taux d’inhibition du radical ABTS.+
 des extraits d’huiles d’olive analysées. 

Les valeurs portant les différentes lettres présentent une différence significative (p<0,05) a ; les barres 

verticales représentent les écarts types. 

 

 Ces valeurs concordent avec celles obtenues par Laincer et al., (2014) pour les 

variétés Achemlal et Bouchouk, en revanche, elles sont différentes de celles notées pour la 

variété Limli, qui présente l’activité antiradicalaire la plus faible. 

 Ces résultats pourraient s'expliquer par une teneur plus élevée en hydroxtyrosol libre 

et en lignanes des extraits des deux variétés (Achemlal et Bouchouk) Les données de la 

littérature confirment le rôle incontestable de l'hydroxytyrosol qui exerce une activité 

antioxydante considérable (Laincer et al., 2014). 

I.3.3. Pouvoir réducteur du fer  

Le test du pouvoir réducteur du fer est une méthode utilisée pour évaluer l’activité 

antioxydante, en mesurant la capacité des composés à céder des électrons et à neutraliser 

ainsi les espèces oxydantes (Apak et al., 2007). L’analyse statistique a révélé des différences 

significatives de l’activité réductrice des différentes variétés d’huiles analysées (P<0,05) ; 

les extraits d’huiles de la variété Limli présentent la capacité réductrice la plus élevée 59,83 

mg/Kg, suivie de celle de la variété Achemlal 53,88 mg/Kg, puis celle de la variété Azeradj 

et enfin les extraits de la variété Bouchouk qui exercent la capacité réductrice la plus faible 

6,12 mg /Kg (figure 8).   

Selon Jayaprakaska et al., (2008), le pouvoir réducteur dépend de la teneur en 

composés phénoliques des échantillons, de la position, et du nombre de groupements 

hydroxyles.  

a a a
a

0

10

20

30

40

50

60

70

80

90

100

Limli Achemlal Azerradj Bouchouk

A
ct

iv
it

é 
a
n

ti
-r

a
d

ic
a
la

ir
e

A
B

T
S

(%
)

Variétés



                                                           Résultats et discussion 
 

 

32 

 

Figure 8 : pouvoir réducteur des variétés d’huiles analysées. 

Les valeurs portant les différentes lettres présentent une différence significative (p<0,05) a˃b>c>d ; les 

barres verticales représentent les écarts types. 

 

L’activité réductrice du fer enregistrée dans les extraits des huiles analysées est 

supérieure à celles obtenues par Laribi, (2015) qui a mené une étude sur les composés 

phénoliques de quelques variétés de l'huile d'olive Algérienne. 

I.4. Corrélation entre les composés bioactifs et l’activité antioxydante 

I.4.1. Corrélation entre les composés phénoliques et l’activité antioxydante  

Une corrélation significative élevée est notée entre les composés phénoliques et l'activité 

antiradicalaire au DPPH (R=0,96), et le pouvoir réducteur (R=0,99) (P<0,05) (tableau III, 

annexe 4). Tandis qu’aucune corrélation significative n’est observée entre ces composés et 

l’activité antiradicalaire à l’ABTS.  

Une corrélation significative est démontrée par Kim et al., (2024) entre les composés 

phénoliques totaux et les activités antiradicalaire (DPPH, ABTS), avec des coefficients R= 

0,764 et R = 0,787, respectivement.  

Les résultats obtenus indiquent que les composés phénoliques sont majoritairement 

impliqués dans la neutralisation des radicaux libres, toutefois, la nature du radical et le 

mécanisme impliqué peut impacter le rôle de telles substances. 

I.4.2. Corrélation entre les flavonoïdes et l’activité antioxydante  

 Une corrélation significative positive élevée est enregistrée entre la teneur en 

flavonoïdes et l’activité antiradicalaire au DPPH (R=0,95) ainsi qu’avec le pouvoir réducteur 

(R=0,94) ce qui est en accord avec les résultats de Muflihah et al., (2021) qui ont également 

noté une telle corrélation. En revanche, aucune corrélation significative n’a été observée 

entre les flavonoïdes et l’activité antiradicalaire ABTS (tableau III, annexe 4). 
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 Ces résultats suggèrent que les flavonoïdes participent fortement aux mécanismes 

antioxydants impliquant le transfert d’électrons, ainsi que la neutralisation des radicaux 

libres. En effet, ces substances présentent une capacité à céder des électrons et/ou des atomes 

d’hydrogène, neutralisant ainsi les radicaux libres comme le DPPH (Rice-Evans et al., 1996 

; Dai et Mumper, 2010), mais leur contribution aux autres mécanismes (ABTS) semble 

limitée ou modulée par la présence d'autres composés ce qui a été expliqué par Re et al., 

(1999), le test ABTS est plus générique et sensible à une plus large gamme de composés. 

II. Mayonnaise 

II.1. Analyses physico-chimiques 

Les résultats des analyses physico-chimiques effectuées sur les formulations de mayonnaise 

sont représentés dans le tableau V. 

Tableau V : Résultats des analyses physico-chimiques des mayonnaises formulées. 

 

Paramètres 

physico-

chimiques 

Formulations 

Mayonnaise 

à base de 

l’huile de 

table 

commerciale  

Mayonnaise 

à base de 

l’huile 

d’olive 

Limli 

Mayonnaise 

à base de 

l’huile 

d’olive 

Achemlal 

Mayonnaise 

à base de 

l’huile 

d’olive 

Azeradj 

Mayonnaise 

à base de 

l’huile 

d’olive 

Bouchouk 

pH 3,72 ± 0,05d 4,14 ± 0,06b 3,67 ± 0,10e 3,93 ± 0,04c 4,26 ± 0,08a 

Acidité (% 

acide 

oléique) 

2,01 ± 0,03c 2,31 ± 0,23a 1,66 ± 0,15d 2,01± 0,12c 2,10 ± 0,17b 

Teneur en 

sel (%) 
0,86 ± 0,03a 0,83 ± 0,07a 0,82 ± 0,06a 0,85 ± 0,06a 0,84 ± 0,09a 

Les résultats représentent la moyenne ± l’écart type ; les différentes lettres minuscules (a-c) de chaque 

paramètre indiquent des différences significatives (test ANOVA, p < 0,05) entre les formulations étudiées. 

II.1.1. pH 

La mayonnaise est un produit relativement acide. En outre, le pH est le principal 

paramètre qui affecte la durée de conservation et l'acceptation par le consommateur de la 

mayonnaise (Yolmeh et al., 2014). 

L’analyse statistique a montré que l’incorporation de l’huile d’olive à la formulation 

de mayonnaise, et notamment la nature de l’huile utilisée affecte significativement le PH du 
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produit fini (P<0,05). Les résultats montrent que les pH varient entre 3,72 et 4,26 (tableau 

V) ; un pH inférieur ou égal à 4,2 est recommandé pour garantir la sécurité microbiologique 

de la mayonnaise car il empêche le développement des bactéries dangereuses comme 

Salmonella ou Listeria (McMahon et al., 2017 ; Zhao et al., 2020). Le pH des mayonnaises 

formulées à base d’huiles d’olives Achemlal, Azeradj, Limli et Bouchouk, et celle à base 

d’huile de table commerciale est conforme aux normes. Les valeurs obtenues sont similaires 

à celles rapportées dans des études menées par Naznin et al., (2010) qui ont indiqué des 

valeurs de pH comprises entre 3,9 et 4,25 pour les mayonnaises maisons, et celles de El-

Waseif et al., (2022) portée sur une mayonnaise enrichie à l’huile de lin précisant un pH 

compris entre 3,6 et 4 ce qui concorde étroitement avec les  résultats obtenues.  

La structure et la stabilité de la mayonnaise sont fortement influencées par son pH. 

Un pH acide améliore la stabilité de la mayonnaise en limitant la croissance microbienne, et 

en préservant la structure de la mayonnaise (Gorji et al., 2016). 

II.1.2. Teneur en sel 

 L’analyse statistique n’a révélé aucune différence significative des teneurs en sel 

(P<0,05), cela suggère que l’ajout de sel a été bien maitrisé lors de la formulation. Ces 

valeurs varient entre 0,82 % et 0,92 % (tableau V) ce qui est nettement inférieur à celles de 

Khoshtinat et al., (2012) et de la mayonnaise industrielle « Lesieur » (Anonyme, 2025). 

Ceci peut représenter un avantage nutritionnel, en lien avec les recommandations de l’OMS 

qui préconisent de limiter la consommation quotidienne de sel à 5 g ; ce qui les rend plus 

adaptées à une alimentation réduite en sodium. 

II.2. Test de vieillissement accéléré 

II.2.1. Acidité 

 L’analyse statistique de l’acidité a révélé des différences significatives entre les 

mayonnaises formulées (P<0,05) ; les valeurs augmentent progressivement durant la période 

de stockage à 37 °C pendant la durée d’un mois (figure 9). 

 

https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/?term=%22El-Waseif%20M%22%5BAuthor%5D
https://pubmed.ncbi.nlm.nih.gov/?term=%22El-Waseif%20M%22%5BAuthor%5D
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Figure 9 : Évolution de l’acidité des mayonnaises durant le stockage à 37 °C. 

Les valeurs portant les différentes lettres présentent une différence significative (p<0,05) (A-G) ; les 

barres verticales représentent les écarts types. 

À T0, les formulations présentaient une acidité comprise entre 1,66 (mayonnaise 

Achemlal) et 2,31 (mayonnaise Limli), indiquant ainsi une bonne sécurité microbiologique. 

À partir du 15ème jour d’incubation, une élévation d’acidité est observée, atteignant 11,93 

dans le cas de la mayonnaise Achemlal, 10,38 pour la mayonnaise Azeradj, 10,21 pour celle 

à base de l’huile de table commerciale et 9 pour les mayonnaises Limli et Bouchouk au 30ème 

jour. Ces résultats indiquent une instabilité physico-chimique liée à des réactions 

d’hydrolyse de triglycérides pouvant favoriser d’autres réactions, notamment celles 

d’oxydation des lipides et de croissance microbienne, pour cela El-Waseif et al., (2022), ont 

démontré que le maintien d’un pH acide au cours du stockage nécessite l’ajout d’agents 

stabilisants comme des extraits végétaux ou des huiles enrichies en acides gras essentiels car 

sans ces additifs, la structure de l’émulsion devient plus vulnérable à la dégradation, 

favorisant la production de composés alcalins et la montée du pH.  
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II.3. Analyse sensorielle  

II.3.1. Cartographie des préférences (PRFMAP) 

Figure 10 : Cartographie de préférence globale des cinq formulations de mayonnaises 

 L’analyse PRFMAP réalisée à partir des données de préférence des consommateurs 

vis-à-vis de cinq échantillons de mayonnaise (P 705, P 304, P 202, P 104, P 210) permet de 

visualiser clairement les zones de forte acceptabilité (figure 10). 

 Le produit P 705(mayonnaise à base de l’huile d’olive Azeradj), localisé dans la zone 

rouge (80 % - 100 %), est le plus apprécié par le panel expert. À l’inverse, le produit P 202 

(mayonnaise à base de l’huile Bouchouk) situé dans la zone bleue foncée (0 % - 20 %), est 

le moins préféré. Les produits P 210 et P 104 (mayonnaise à l’huile de table commerciale et 

à l’huile Limli respectivement) occupent une position intermédiaire, dans la zone orange (60 

% - 80 %), indiquant une préférence modérée. P 304 (mayonnaise à base de l’huile 

Achemlal), quant à lui, se trouvent dans une zone de préférence faible (bleu clair), suggérant 

qu’il est accepté, mais pas particulièrement apprécié.  
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Conclusion 

 Ce travail a permis d’une part la détermination et la comparaison des paramètres de 

qualité et des teneurs en antioxydants ainsi que l’activité antioxydante de quelques variétés 

Algériennes d’huiles d’olives ; et d’autre part à mettre en évidence l’effet de l’incorporation 

de telles huiles dans la formulation des mayonnaises et son impact sur la qualité et la stabilité 

du produit fini. 

 Les résultats des analyses physicochimiques (l’acidité, l’indice de peroxyde, 

l’humidité et l’extinction spécifique dans l’UV) des variétés d’huiles d’olive analysées sont 

conformes aux normes fixées par le COI.  

 Les teneurs en antioxydants et l’activité antioxydante varient significativement entre 

les huiles étudiées : la variété Limli se distingue par sa richesse en composés phénoliques 

93,03 mg/Kg et en flavonoïdes 37,91 mg/Kg. De même, les extraits de cette même variété 

exercent la meilleure activité antioxydante. 

 Par ailleurs, l’analyse statistique de l’impact de l’incorporation des huiles d’olive aux 

mayonnaises formulées a révélé un effet significatif sur la qualité et la stabilité du produit 

fini. Les résultats ont indiqué que les huiles d’olive incorporées et riches en polyphénols ont 

contribué à une meilleure qualité et stabilité des mayonnaises, notamment celle enregistrée 

dans la mayonnaise formulée à base d’huile d’olive Limli comparé à celle à base d’huile de 

table commerciale.  

Concernant l’analyse sensorielle, parmi les mayonnaises formulées, la mayonnaise à 

base d’huile d’olive Azeradj a été la plus appréciée par le panel de dégustation.  

 Les résultats obtenus confirment d’une part l’intérêt nutritionnel des huiles d’olives 

afin d’encourager la culture de certaines variétés, notamment celles présentant une activité 

antioxydante considérable, et d’autre part la nécessité d’incorporer de telles matrices dans 

des préparations alimentaires étant donné leur rôle incontournable dans l’amélioration de la 

qualité et de la stabilité des produits finis, notamment leur alternative par rapport à 

l’utilisation d’additifs alimentaires synthétiques d’autant plus que les consommateurs 

recherchent des produits plus sains et exemptes d’additifs artificiels.  

 D’autres études complémentaires sont également souhaitables à élargir, notamment 

celles portant sur l’évolution des propriétés sensorielles, de la texture des produits finis afin 

d’appuyer leur développement à l’échelle industrielle. 
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Annexe 1 

Tableau I : principaux triglycérides d’huile d’olive (Gracia-Gonzalez et al., 2008).  

Type du triglycéride Pourcentage des triglycérides (%) 

OOO (trioléine) 27,53 - 59,34 % 

POO (palmitodioléine) 12,42 - 30,57 % 

OOL (Linoleodioléine) 4,14–17,46% 

POL (palmitooléolinoléine) 2,69 – 12,31% 

SOO (dioléostéarine) 3,17–8,39% 

 

Tableau II : composition en acides gras de l’huile d’olive (COI, 2019).  

Nom de l’acide gras Formule Pourcentage d’acide gras 

Acide myristique  C14 : 0 < 0,03 

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

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

Acide heptadécanoïque  C17 : 0 < 0,40 

Acide heptadécénoïque  C17 : 1 < 0,60 

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 gadoléique (eïcosénoïque)  C20 : 1 < 0,50 

Acide béhénique  C22 : 0 < 0,20 

Acide lignocérique  C24 : 0 < 0,20 
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Annexe 2 

 

Figure 1 : Courbe d’étalonnage des polyphénols. 

 

Figure 2 : Courbe d’étalonnage des flavonoïdes. 

 

 

Figure 3 : Courbe d’étalonnage du pouvoir réducteur. 
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Annexe 3 

Questionnaire pour l’Evaluation Sensorielle de Différentes Recettes de 

Mayonnaise 

(Panel expert) 

Nom et Prénom : ………………………. 

Age : …….. 

Sexe : H         F  

Date : …………………… 

 Pour une analyse comparative entre différentes recettes de mayonnaise, dans ce 

questionnaire, vous procederez à l’analyse sensoriele de cinq échantillons de mayonnaise 

préparés selon différentes recettes, identifiés par les codes 210, 104, 304, 705 et 202. Pour 

chaque échantillon, vous évaluerez les caractéristiques sensorielles en attribuant une note 

entre 1 et 5. 

 Remarque : Pour une expérience de dégustation optimale, veuillez suivre l’ordre 

présenté, en commençant par l’échantillon le plus à gauche et en poursuivant de 

gauche à droite jusqu-à celui le plus à droite, sans tenir compte de l’ordre indiqué 

dans le tableau. 

N.B : Veuillez rincer la bouche après chaque dégustation d’un échantillon. 

1. Couleur 

1. Très claire (blanchâtre) 

2. Clair (crème pâle)  

3. Moyenne (ni trop claire ni trop foncé) 

4. Foncée (jaune prononcé) 

5. Très foncée/ intense (jaune soutenu) 

210 104 304 705 202 

     

 

2. Appréciation de la couleur 

1. Pas du tout appréciée  

2. Peu appréciée 

3. Moyennement appréciée 

4. Bien appréciée 

5. Très bien appréciée 
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210 104 304 705 202 

     

3. Aspect (brillance) 

1. Aucune brillance 

2. Faiblement brillant  

3. Moyennement brillant 

4. Brillant 

5. Très brillant 

210 104 304 705 202 

     

 

4. Odeur (sans gouter) 

1. Très faible intensité. 

2. Légère intensité. 

3. Intensité modérée. 

4. Forte intensité. 

5. Très forte intensité. 

210 104 304 705 202 

     

 

      5.   Salinité (Goût salé) 

1. Absence de goût salé. 

2. Faiblement intense. 

3. Moyennement intense. 

4. Fortement intense. 

5. Très fortement intense. 

210 104 304 705 202 

     

 

6. Arôme (Sensation en bouche) 

1. Absence d’arôme. 

2. Légère intensité. 

3. Intensité équilibrée. 

4. Forte intensité  

5. Très forte intensité. 

210 104 304 705 202 
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      7.   Acidité (sensation en bouche) 

1. Aucune sensation acide. 

2. Légèrement acide. 

3. Agréablement acide. 

4. Très acide. 

5. Extrêmement acide. 

210 104 304 705 202 

     

 

      8.   Texture en bouche  

 La viscosité : 

1. Très faible viscosité (texture très molle). 

2. Faible viscosité (texture crémeuse légère). 

3. Viscosité modérée (texture crémeuse). 

4. Viscosité élevée (texture ferme). 

5. Très forte viscosité (texture très ferme). 

210 104 304 705 202 

     

 

 Appréciation de la viscosité : 

1. Pas du tout appréciée. 

2. Peu appréciée. 

3. Moyennement appréciée  

4. Bien appréciée. 

5. Très bien appréciée. 

210 104 304 705 202 

     

 

 Consistance (à la cuillère) : 

1. Très faible consistance (consistance très légère). 

2. Faible consistance (consistance crémeuse légère). 

3. Consistance modérée (consistance crémeuse) 

4. Consistance élevée (consistance ferme) 

5. Très forte consistance (consistance très ferme). 

210 104 304 705 202 

     

 

 Appréciation de la consistance (à la cuillère) : 
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1. Pas du tout appréciée 

2. Peu appréciée 

3. Moyennement appréciée 

4. Bien appréciée 

5. Très bien appréciée 

210 104 304 705 202 

     

 

8. Saveur ou arôme identifié 

1. Aucune saveur détectée. 

2. Moutarde. 

3. Riz. 

4. Vinaigre. 

5. Impossible de déterminer. 

210 104 304 705 202 

     

 

 Préférence générale :  

Vous pouvez attribuer une note de 1 à9 pour chaque échantillon selon votre 

préférence personnelle, en référence à l’échelle ci-dessous. 

1 : Extrêmement désagréable 

2 : Très désagréable 

3 : Désagréable 

4 : Assez désagréable 

5 : Ni agréable ni désagréable 

6 : Faiblement agréable 

7 : Agréable 

8 : Très agréable 

9 : Extrêmement agréable  

210 104 304 705 202 

     

 

 Observation ou commentaire : 

…………………………………………………………………………......................

...................................................................................................................................... 

Merci pour votre collaboration !  
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Annexe 4 

Tableau III : Coefficients de corrélation entre les composés bioactifs et le activités 

antioxydante. 

Corrélation entre 
Coefficient de 

corrélation (R) 
Equation 

polyphénols-DPPH 0,96 y = 5,8663x + 117,89 

polyphénols-ABTS 0,12 y = 0,009x + 62,209 

polyphénols-pouvoir réducteur 0,99 y = 0,6288x - 1,6237 

Flavonoïde-DPPH 0,95 y = 20,886x - 150,77 

Flavonoïde-ABTS 0,37 y = 0,1037x + 59,767 

Flavonoïde- pouvoir réducteur 0,94 y = 2,1706x - 28,493 

 

 



 

 

Résumé 

 Ce travail s’inscrit dans une démarche de valorisation des huiles d’olive locales à 

travers l’étude de leurs propriétés physicochimiques, leur richesse en composés phénoliques 

et leur activité antioxydante. Quatre variétés d’huiles d’olive (Limli, Azeradj, Achemlal et 

Bouchouk) ont été analysées afin d’évaluer leur potentiel antioxydant et d'établir une 

corrélation entre leur composition phénolique et leur efficacité antioxydante. Les résultats 

ont montré une variation significative entre les variétés, où la variété Limli est la plus riche 

en composé phénolique 93,03 mg/Kg, avec une corrélation positive entre la teneur en 

composés phénoliques et l'activité antioxydante. 

 Ces huiles ont été incorporées dans des formulations de mayonnaise afin d’étudier 

leur impact sur les propriétés sensorielles et la stabilité oxydative du produit au cours du 

stockage. Les résultats sensoriels ont permis d’identifier les formulations les plus acceptées 

comme celle à base de l’huile Azeradj, tandis que le suivi de l’oxydation a confirmé l'effet 

protecteur des huiles les plus riches en antioxydants naturels. Ainsi, l’utilisation ciblée 

d’huiles d’olive à fort pouvoir antioxydant pourrait représenter une alternative naturelle pour 

améliorer la qualité et la durée de conservation des mayonnaises sans additifs synthétiques. 

Mots clés : huile d’olive, variété, mayonnaise, activité antioxydante, stabilité. 

 

 

 

Abstract 

 This work is part of an approach to enhance the value of local olive oils by studying 

their physicochemical properties, their richness in phenolic compounds and their antioxidant 

activity. Four olive oil varieties (Limli, Azeradj, Achemlal and Bouchouk) were analyzed to 

assess their antioxidant potential and establish a correlation between their phenolic 

composition and antioxidant efficacy. The results showed significant variation between 

varieties, with the Limli variety being the richest in phenolic compound 93.03 mg/Kg, with 

a positive correlation between phenolic compound content and antioxidant activity. 

 These oils were incorporated into mayonnaise formulations to evaluate their impact 

on sensory properties and oxidative stability during storage. Sensory analysis identified the 

most accepted formulations such as the Azeradj oil-based formulation, while oxidation 

monitoring confirmed the protective effect of oils with higher natural antioxidant content. 

These findings suggest that selecting olive oils with strong antioxidant potential could serve 

as a natural strategy to improve the quality and shelf life of mayonnaise without synthetic 

additives. 

Key words: olive oil, variety, mayonnaise, antioxidant activity, stability. 

 

 


