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Glossaire

Alzheimer : maadie neurodégénérative du tissu cérébral qui entraine la perte progressive
et irréversible des fonctions mentales.

Analgésique: qui rend insensible ala douleur.

Antitussive : médicament destiné alutter contre latoux, aen limiter les effets.
Cardiovasculaire: relatif au coeur et aux vaisseaux sanguins.

Carminative : des médicaments qui ont la propriété d’ expulser les gaz intestinaux.
Cholagogue : des substances qui facilitent I’ évacuation de labile.

Diurétique : qui augmente la sécrétion del’ urine.

Dysménorrhée : menstruation doul oureuse.

Dyspepsie: difficulté a digérer.

Emmeénagogue : des substances qui favorisent | écoulement des menstrues.
Fébrifuge: qui fait baisser lafievre.

Parkinson : maladie neurol ogique chronique affectant le systeme nerveux central .
Post-partum : période qui succede al’ accouchement.

Saupoudrée : couvrir une couche de matiere pulvérulente.

Stomachique : qui est bon pour I’ estomac.



| ntroduction

I ntroduction

L’huile d olive est |e produit méditerranéen par excellence. On laretrouve atravers
I"histoire, depuis la civilisation grecque jusqu'a nos jours. C'est une huile de table
directement issue d’un fruit sans recourir a des étapes de raffinage. L huile d’'olive est la
principale source de matieres grasses du régime méditerranéen qui sont bien connus pour
leurs effets bénéfiques sur la santé humaine. Si I’ huile d’olive est un produit intéressant,
d'un point de vue nutritionnel c'est tout dabord pour sa composition en acide gras
essentiels (Viellet, 2010).

Malgré ses atouts naturels et son ardme particulier, les producteurs de I’ huile
d'olive ont cherché a diversifier leur gamme de produits a travers |’aromatisation des
huiles par des plantes aromatiques (Viellet, 2010). Ces produits aromatisés augmenteraient
I’utilisation de I’ huile d’ olive par les consommateurs non traditionnels d’ une part et d’ autre
part, une valeur est gjoutée a ce produit agricole (Nouhad et Tsimidou, 1998).

Tout comme I'huile d'olive, les plantes aromatiques possedent des propriétés
naturelles non négligeables. C'est le cas du romarin et du thym qui sont des plantes
aromatiques et medicinales tres répandue en Algérie. Ces plantes largement étudiées sont
tres reconnues par leurs richesses en huiles essentielles qui leurs conferent un pouvoir
aromatique. Elles sont également tres utilistes comme un remede efficace contre de
nombreuses pathol ogies.

La production d’huile d’ olive a une importance primordiale pour I'économie rurale,
pour le patrimoine local et pour I'environnement de la plupart des pays méditerranéens.
(EL De Lacroix, 2003), dont ils représentent pres de 99,5% de la production mondiale de
I"huile d’ olive.

Parmi plusieurs travaux déja effectués sur I'évaluation de la qualité de I'huile
d’olive, notre étude constitue un travail préliminaire dans la caractérisation des huiles
d’olive aromatisées qui sont préparées avec |'addition du romarin et du thym. Donc,
I’ objectif de notre travail consiste a:

» Produire des huiles d’ olive aromatisées par | gjout du romarin et du thym.

» Evaluer laqualité de ces huiles aprés stockage.

Notre travail comporte deux parties: une étude bibliographique relative a I’ huile
d olive et aux plantes étudiées (thym et romarin) et une partie pratique qui traite les
différentes analyses effectuées et |es résultats obtenus.
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Chapitrel : L’ huiled’olive

| .1 Définition de |’ huile d’olive

L’ huile d’olive est une huile provenant uniquement de fruit de I’olivier (Olea
europaea L.) a I’exclusion des huiles obtenues par solvant ou par des procédés de
réesterificationt et de tout mélange avec des huiles d autre nature (C.O.1 ., 2015).
|.2 Lesdifférentstypesd huiled’ olive

Les huiles d'olives font I’ objet de classement et de dénomination (Annexe 01) en
fonction de leur acidité, indice de peroxyde ainsi que d’ autres critéres chimiques et aussi
de leurs qualités organoleptiques (Perrin, 1992).
[.2.1 Leshuilesd’ olivesvierges

Ce sont des huiles obtenues du fruit de I’olivier uniquement par des procédés
meécaniques ou d’ autres procédés physiques dans des conditions, thermiques notamment,
qui N’ entrainent pas d'atération de I'huile, et n’ayant subi aucun traitement autre que le
lavage, la décantation, la centrifugation et lafiltration (C.O.l., 2015).

L’ huile d’ olive vierge renferme les catégories suivantes :

1.2.1.1 Les huiles d’olives vierges propres a la consommation : on retrouve
dans cette catégorie :

e L’huile d’olive vierge extra: c'est I'huile d’olive vierge dont I'acidité libre
exprimée en acide oléique est au maximum de 0,8 gramme pour 100 grammes
(C.O.l., 2015).

e L’huiled’olivevierge: c'est I'huile d’ olive vierge dont I’ acidité libre exprimée en
acide oléigque est au maximum de 2 grammes pour 100 grammes (C.O.I., 2015).

e L’huile d’olive vierge courante : c’est I’huile d’olive vierge dont I’ acidité libre
exprimée en acide oléique est au maximum de 3,3 grammes pour 100 grammes
(C.O.l., 2015).

1.2.1.2 L"huile d’olive vierge non propre a la consommation dénommée

I"huile d’olive vierge lampante : C'est une huile d’olive vierge dont I acidité libre
exprimée en acide oléique est supérieure a 3,3 grammes pour 100 grammes. Elle est
destinée aux industries du raffinage ou a des usages techniques (C.O.1., 2015).
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1.2.2 L huiled’ olive raffinée

C'est une huile d olive obtenue des huiles d olive vierge par des techniques de
raffinage qui n’entrainent pas de modifications de la structure glycéridique initiale. Son
acidité libre exprimée en acide oléque est au maximum de 0,3 gramme pour 100 gramme
(C.0O.l., 2015).
1.2.3 L huiledegrignonsd’olive

C’est une huile d'olive obtenue par traitement aux solvants ou d’ autres procédés
physiques des grignons d'olive, a I’ exclusion des huiles obtenues par des procédés de
réestérification et de tout mélange avec des huiles d’ autre nature. Elle est commercialisée
selon les dénominations et définitions ci-aprés (C.O.1., 2015) :
e L’huile de grignons d’olive brute: C'est une huile de grignons d'olive. Elle est
destinée au raffinage en vue de son utilisation pour la consommation humaine ou
destinée & des usages techniques.
e L’huile de grignons d’olive raffinée: C’est une huile obtenue a partir d’huile de
grignons d'olive brute par des techniques de raffinage n'entrainant pas de
modifications de la structure glycéridique initiale. Son acidité libre exprimée en
acide oléigque est au maximum de 0,3 gramme pour 100 gramme.
e L’huiledegrignons d’'olive: C’est une huile constituée par le coupage d’ huile de
grignons d olive raffinée et I"huile d olive vierge propre a la consommation en
I’ état. Son acidité libre exprimée en acide oléique est au maximum de 1 gramme
pour 100 gramme.
|.3 Lacomposition del’huiledel’olive

L’ huile d'olive est constituée d une part lipidique prédominante comprenant une
fraction triglycérique, les acides gras libres et une fraction non glycérique hydrophobe (ou
apolaire). Les composants de |”huile d’olive sont souvent classés en deux catégories: la
fraction saponifiable et lafraction insaponifiable (Berra, 1998).
[.3.1 Lafraction saponifiable

La fraction saponifiable est constituée des acides gras et de leurs dérivés
(acylglycérols, phosphatides) (Ryan et al., 1998). Elle représente 99% de | huile (Jacotot
et al., 1989).
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|.3.1.1 Lesacidesgras
L’ huile d’olive a un profil d'acides gras caractéristique dominé par I’acide gras

monoinsature, |’ acide oléique (Cys: 1), celui-ci représente 65% a 80% des acides gras de
I"huile d’olive, I’ acide linoléque (Cys : 2), I'acide palmitique (Cy6 : 0) et I acide stéarique
(Ci5:0) (Kritsakis, 1990 ; Ryan €t al., 1998). La variabilité en acides gras (tableau ) est
relativement importante, mais en moyenne, |’huile d’olive vierge se compose de 14%
d acides gras saturés (AGS), 72% d acides gras monoinsaturés (AGMI) et 14% d acides
gras polyinsaturés (AGPI) (Harwood, 2000).

Les acides gras sont également utilisés comme moyen permettant de S assurer de
I”authenticité de | huile d' olive et de détecter les fraudes dans les huiles commercialisées
(Faurati et al., 2003).

Tableau | : Les principaux acides gras présents dans I” huile d’ olive (Roehlly, 2000).

Acidegras Longueur delachaineet | Teneur en
nombred'insaturation %
Acide oléique Cisl 55-83
Acidelinoléque Cig:2 3,5-21
Acide pamitique Ci6:0 7,5-20
Acide stéarique Ci80 0,55
Acide pamitoléque Cil 0,3-35
Acidelinolénique Cig:3 <0,9
Acide arachidique Cx:0 <0,6
Acide gadoléique Cxo:l <0,4
Acide heptadécanoique | C17:0 <0,3
Acide heptadécénoique | Ci7:1 <0,3
Acide béhénique Cx»:0 <0,2
Acide lignocérique C2:0 <0,2
Acide myristique C14:0 <0,05
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1.3.1.2 Lestriglycérides

[Is constituent environ 98% de I’ huile d’ olive et sont principalement monoinsaturés.
Les huiles d'olives sont constituées d'une vingtaine de triglycérides dont cinq sont
majoritaires (Gar cia-Gonzalez et al., 2008).

Lescing triglycérides ont été identifiés et représentés dans le tableau ci-apres :

Tableau 11 : Lesprincipaux triglycérides de |’ huile d olive (Ryan et al., 1998).

— 5
Nature Glycérides (%) 0 - Acide oléique
000 40-60 T

L : Acidelinoléque
POO 10-20 _ N

P : Acide pamitique
OoOoL 10-20

S Acide stéarique
POL 5-7
SO0 35

|.3.2 Lafraction insaponifiable
La fraction non triglycéridique est souvent accompagnée du terme «composants

mineurs» : hydrocarbures, sgualene, béta-carotene, tocophérols et substances dérivées,
esters, aldéhydes, cétones, alcood aliphatiques, alcools terpéniques et stérols (Berra,
1998).
1.3.2.1 Les composes phénoaliques

L’ huile d’ olive vierge est quasiment la seule huile contenant des quantités notables
de substances phénoliques naturelles (Fourati et al., 2003). La teneur en ces cComposes
varie de 150 a 700ppm et dépend de plusieurs facteurs: cultivar (variété), degré de
maturation (Dugo et al., 2004), le climat et de la possibilité d’infestation par la mouche de
I’olive (Visioli et Galli, 2002).

Les polyphénols conférent une grande stabilité oxydative a I huile durant le stockage
(Bendini et al., 2007). Larichesse d’ une huile en ces composés est considérée comme étant
un critere de qualité trés recherché (Fourati et al., 2003). Les principaux COmMposas

phénoliques sont représentés dans e tableau ci-aprés :
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Tableau |11 : Concentration en (mg/kg) de certains composés phénoliques de I huild’ olive

(Baldioli et al., 1996).

Chapitre I : L’huile d’olive

Composeés phénoliques

Teneur en mg/kg

Tyrosol (Ty)
Acide caféique
Acide vanillique
Acide syringique

Acide coumarique

Hydroxytyrosol (3,4-hyty)

0,0-25,4
0,1-123,1
0,0-0,1
0,0-0,8
0,0-2,3
0,0-0,6

|.3.2.2 Lestocophérols

Les tocophérols communs de I’huile d’olive sont : a, 3, v et d tocophérols

(Beltran et al., 2005). Ce sont des composés importants de |” huile d’ olive vierge en raison

de leurs contribution ala stabilité oxydative et aux qualités nutritionnelles de I’ huile (Eleni

et al., 1998 ; Ryan et al., 1998).

Lavitamine E est |e terme générique utilisé pour désigner les différents tocophérols
qui se distinguent entre eux par le nombre et la position des groupements méthyles fixés

sur le noyau aromatique (Le Grusse, 2003). Le tableau ci-apres résume la structure des

tocophérols.
Tableau |V : Structure des tocophérols (Wendy, 1996).
Formule Rl |R2 |R3 Structure
brute
a: C2oHs002 |CH3 |CH3 [CHs
R3
CH
R, CH CH{ H C!-lz% H 3
B: Co8H4s02 |CH3 |H CHs . ”
3
HO
v: C8H4802 |H CHs [CHs R
1
0: Co7H4602 |H H CHs
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La teneur totale en tocophérols dans les huiles d’ olives est trés variable puisqu’elle
a été reportée dans une gamme alant de quelques mg a 450 mg/kg d huile (Gutierrez et
al., 1999; Boskou, 2006). L’a pha-tocophérol représente a lui seul 90% de la totalité des
tocophérols mais on trouve également le béta et le gamma tocophérol, alors que le delta
tocophérol n’'est présent qu’al’ éat de traces (Psomiadou et al., 2000).
|.3.2.3 Lesstérols

Les stérols sont un constituant essentiel des membranes cellulaires, ils se trouvent
auss bien chez les animaux que chez les végétaux. Tous les stérols ont en commun le
méme noyau (noyau stérol) et ils différent par leur chaine latérale. Selon les travaux
réalisés dans ce domaine, la quantité totale de stérols dans I’ huile d olive vierge extra varie
de 113 a 265 mg /100g (Ve asco, 2002).

Les principaux stérols de I’ huile d’ olive sont présentés dans le tableau ci-apres :

Tableau V : Composition de I’ huile d'olive en stérols (Ryan et al., 1998).

Stérols % des stérolstotaux
B —sitostérol 70-90

A-5 avénastérol 5-20

Campestérol 1-5

Stigmastérol 0,5-2

Cholestérol <05

1.3.2.4 L es pigments

La couleur alant du vert-jaunétre a I’or de I'huile d'olive est due essentiellement
aux chlorophylles et caroténoides présents dans le fruit (Psomiadou et Tsimidou, 2002).
La composition et la teneur totale des pigments naturellement présents dans I’ huile sont
des parametres importants puisgu’ils sont corrélés ala couleur qui est un attribut de base
pour évaluer la qualité d’huile d olive (Boskou, 1996). La fraction des chlorophylles (1 a
10 ppm) responsable de la couleur verte de | huile englobe la chlorophylle a et b et les
phéophytines (Ryan, 1998).

La chlorophylle est une chlorine (quatre noyaux pyrroles en cercle), chéatant un
atome de magnésium au centre ainsi qu’'un alcool a longue chaine, le phytol. C'est la

présence dans sa structure de nombreuses doubles liaisons conjuguées qui permet une
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absorption du rayonnement lumineux. Les chaines latérales de chlorine sont variables et
ceci entraine une modification du spectre d’absorption entre les différentes familles de
chlorophylles (Rowan, 1989).

Le B-caroténe et la lutéine sont les caroténoides les plus importants dans I’huile
d'olive a raison de 1,0 a 2,7 ppm et 0,9 a 2,3 ppm respectivement (Psomiadou et
Tsimidou, 2002). Les chlorophylles et les caroténoides sont des composés considérés
également importants pour la conservation de la qualité des huiles comestibles, vu qu'ils
sont impliqués dans les mécanismes de |'auto-oxydation et de la photo-oxydation
(Ouedati et al., 2009).
|.3.2.5 Lesgualene

C’est le constituant principal de la matiére insaponifiable. Il constitue plus de 90% de
lafraction d hydrocarbure (Perrin, 1992 ; Lanzon et al., 1994). 1l s éend de 200 a 7500
mg/kg d’ huile (Perrin, 1992). Encore, des niveaux plus élevés jusgu’a 12.000 mg/kg ont
été également rapportés (Lanzon et al., 1994). La quantité de ce composé est nettement
réduite pendant |e processus du raffinage (Boskou et al., 2006).
|.3.2.6 L es substances aromatiques

Si I’huile d'olive est intéressante d’un point de vue nutritionnel, elle est surtout
appréciée pour son golt et ses ardmes particuliers. Les composés aromatiques sont des
molécules de faible poids moléculaire (inferieur a 300 Da) possédant une volatilité a
température ambiante. L’odeur de I'huile est due a la capacité de certaines de ces
molécules volatiles a atteindre les récepteurs olfactifs du nez (Angerosa, 2002). Ces
composés sont majoritairement des produits d’ oxydation des acides gras. D’ une maniére
générale, les enzymes endogenes presentes dans I’ olive vont dégrader les acides gras par
des voies de lipoxygénases et ces produits de dégradation sont associés aux perceptions
positives des ardmes de | huile d' olive (Venkateshwar lu, 2004).

Plus de 120 composés volatils contribuent aux propriétés sensorielles positives ou
négatives de I’ huile d olive ont été identifies (Aparicio et al., 2006). Plus de 70 molécules
sont réparties en aldéhydes, alcools, esters, hydrocarbures et cétones. La majorité des
composes a5 ou 6 atomes de carbone et parmi eux on trouve I’ hexanal, le trans-2-hexenal,
I”hexan-1-0l et le 3-méthylbutan-1-ol (figure 01) (Kiritsakis, 1998 ; Angerosa, 2002).
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H4C /MO H4C /\Mo
Hexanal 2-hexenal
e W e W e
H,C WOH H;C OH
3-hexen-1-ol Hexanol
0 H3C
HyC \)K/CH >_L
3 Z2 H4C OH
1-penten-3-one 3-methylbutanol

Figure 01: Structure chimique des composés volatiles mgoritaires trouvés dans |’ huile
d olive vierge (Griffin, 1986).

1.3.2.7 Autres composes

L’ huile d’'olive contient de nombreux autres composants tels que: les acools
terpéniques comme le cycloarténol qui favorise I’excrétion fécale du cholestérol. On
distingue aussi |es phospholipides (phosphatidylcholine et phosphatidyl éthanolamine).
|.4 Les bienfaitsde |’ huiled’olive

L'huile d'olive est un produit ancestral largement reconnu pour ses effets
bénéfiques sur la santé humaine. Sa consommation a été associée a une faible incidence de
maladies cardiovasculaires, neurologiques et cancéreuses. Ces hienfaits ont été attribués
aux ééments nutritifs et fonctionnels que I'on retrouve dans I'huile tels que I’ acide
linoléque, les vitamines et les antioxydants naturels (Matos et al., 2007). Le tableau VI
résume les roles physiologiques et biologiques de certains composés chimiques de I’ huile

dolive.
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Tableau VI : Rdles physiologiques et biologiques de certains composés chimiques de

I"huiled olive.

Composé

Roéle

Référence

Acideoléique

- Réduit particulierement le taux
du cholestérol total et le LDL
responsable de la formation de
I’ athérosclérose et augmente le
HDL.

- Normalise les paramétres
membranaires détériorés en cas
d hypertension, en améliorant la
fluidité membranaire et
I’ expression de protéines
impliquées dans la régulation de
lapression artérielle

Perez-Jimenez et al.
(2007).

Perona et al. (2010).

Acides gras essentiels

- Diminuent significativement le
risque de cancer colorectal chez la
femme.

Nkondjock et al. (2003).

- Radentit la prévdence de| Mercury (2007).
dépressions nerveuses e la
mal adie de Parkinson.
- Améliore la mémoire et donc | Tagpavarapruk (2010)
Acide éicosapentaénoique | réduit le risque de maladie
d Alzheimer.
Chlorophylles - Accélerent les processus de | Ryan (1998).
cicatrisation.
- Exercent une activité bactéricide | Yangui et al. (2009).
et fongicide.
- Réduisent le risque coronarien et | Al-Rewashdeh (2010).
normalise la pression sanguine et
Polyphénols prévoient |'athérosclérose en
agissant comme piégeur de

radicaux libres et préservent les
LDL del’ oxydation in vitro et leur
adhérence aux parois artérielles.

Composés aromatiques - Dotés d’ une activité | Jacotot (1993).
antimicrobienne.
- Manifestent une activité | Shklar et Oh (2000).
vitaminique.

Tocophérols - Exercent des effets bénéfiques a
I’ égard des maladies

cardiovasculaires et contre le
cancer du poumon, du col de
I” utérus et de la prostate.
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Chapitrell : Leromarin et lethym

Le thym et le romarin sont parmi les plantes aromatiques qui donnent a la cuisine
provencale ses saveurs si typiques. Originaire de I’ Inde, ces mélanges de feuilles séchées
vendus sous la dénomination générique «Herbes de Provence». Elles sont riches en huiles
essentielles qui leur conférent un pouvoir aromatique et olfactif. Elles exhalent leur parfum
lorsgu’ on frotte entre ses doigts leurs feuilles et leurs fleurs (Anonyme 2012).

Ces plantes peuvent étre également utilisées en herboristerie pour leurs propriétés
médicinales. Le thym entre, par exemple, dans la composition de produits médicinaux
destinés a favoriser la digestion ou sont recommandés pour leurs propriétés antiseptiques.
Quant au romarin, il est notamment utilise pour ses vertus stimulantes. Ces plantes
peuvent employer sous forme de tisanes, d’ huiles essentielles pures ou dans |la composition
de certains médicaments (Anonyme 2012).

La cueillette, la culture et la transformation de plantes aromatiques sont des
activités traditionnelles en Provence, riches d'un savoir-fare et d'un potentiel de
production loin d étre entiérement exploité (Anonyme 2012).

1.1 Leromarin ( Rosmarinus officinalisL.).

Le nom latin rosmarinus est habituellement interprété comme dérivé «ros » de la
rosée et « marinus » d’ appartenir ala mer, bien qu’ elle se développe habituellement loin de
la mer. Mais probablement le nom origina est dérivé du grec «rhops» arbuste et «
myron » baume (Heinrich et al., 2006).

Les différents noms attribués au romarin sont :

Nom francais : Herbe aux couronnes, rosemarine, encensier ( Teusher et al., 2005).
Non anglais : Rosemary (Peter, 2004).

Nom arabe : Aklil ( Baba Aissa,1991).

Nom berbere : Amezir ( Baba Aissa,1991).

I1.1.2 La description botanique

Le romarin, Rosmarinus officinalis L., plante commune a |’ état sauvage, est |I’une
des plus populaires en Algérie. Elle appartient a la famille des labiées, se présente sous
forme d arbuste, sous arbrisseau ou herbacée (Atik-Bekkara et al., 2007), mesurant
environ de 0,8 a2 m de hauteur (Gonzalez-Trujano et al., 2007).

Il a des feuilles sessiles, étroitement lancéolées enroulées sur les bords et coriaces

blanchétres en dessous. Ses fleurs d’un bleu péle, e plus souvent macul ées intérieurement
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de violet, sont disposées en courtes grappe denses a deux lévres distinctes et deux étamines
(Med-Checlist, 1986).

Le romarin se trouve dans toutes les contrées mondiales de |’ Europe, plus
particulierement sur le pourtour méditerranéen, de préférence dans les lieux secs et arides,
exposés au soleil, a I’éat sauvage il se trouve sur des sols calcaires (Wichtl et Anton,
2003).

Les feuilles et les fleurs de, Rosmarinus officinalis L sont présentés sur lafigure 02.

Figure 02 : Photographie des feuilles et fleurs de Rosmarinus officinalis L. (Anonyme
2006)
I1.1.3 La classification botanique

Selon Gaussen et al. (1982), la classification de la plante est décrite dans le tableau
VII.
Tableau V11 : Classification botanique du romarin (Gaussen et al., 1982).

Régne Végéta
Embranchement Spermaphytes

Sous embranchement Angiospermes

Classe Dicotyl édones

Sous classe Astéridees

Ordre Lamiales

Famille Lamiacées, |abiées
Genre Rosmarinus

Espéce Rosmarinus officinalis L.
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11.1.4 La composition chimique

[1.1.4.1 Leshuiles essentielles

Les huiles essentielles sont obtenues a partir de différentes partie de plantes
(Derwich et al., 2011). Leur composition peut varier selon la phase de dével oppement et
I”origine des feuilles (Wichth et Anton, 2003). La composition de I’ huile essentielle du

romarin est illustrée dans le tableau VIII.

TableauVI1II : Composition chimique de I’ huile essentielle de Rosmarinus officinalis L.
(Wichth et Anton, 2003).

Composé Pour centage Composé Pour centage
(%) (%)

1,8- cinéol 15-30 Camphene 05-10
Camphre 15-25 a-terpinéol 12-24
a-pinéne Jusqu’au 25 B-pinéne _
Bornéol libre 10-15 B-caryophylléne _
Bornéol 05-10 Myrcene _
estérifié
l[imonéne 05-10

11.2.4.2 L es composés phénoliques

Les principaux composés phénoliques identifiés dans le romarin sont :

» Acides phénoliques: principalement |’ acide rosmarinique (M oreno et al., 2006). Il
contient également I'acide caféique, I'acide isorinique, I'acide férulique et |’acide
chlorogénique (Peng et al., 2005).

> Diterpénes phénoliques: principdement le carnosate de méthyl, |’acide
carnosique, le carnosol, le rosmanol, le rosmadial, I'isorosmanol, |’épirosmanol et le
rosmaridiphnol (Herrero et al., 2005).

» Triterpénes phénoliques: comme I'acide 19- a-hydroxyusolique, 1’acide 2-B-
hydroxyol éanolique et I’ acide ursolique (Herrero et al., 2005).

» Flavonoides : comme le scutellareine, le genkwanine, le cirsimarine, I’ apigénine, la
lutéoline, le cirsimaritine, le diosmine,

I” hespéridine, la lutéoline-3-glucuronide,
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I homoplantiginine, 6-hydroxylutéoline 7-glucoside, 4-tetrahydroxyflavone,
methoxytectochrysine et |’ eupafoline (Peter sen et Simmonds, 2003).
I1.2.4.3 Les acides organiques et les acides gras hydroxylés

Des acides organiques ont éé mis en évidence dans les feuilles de Rosmarinus
officinalis L., tels que I’ acide glycolique, I’ acide citrique et I’ acide glycérique (Huang et
al., 2005).

Des acides gras hydroxylés ont été identifiés aussi dans la membrane cuticulaire du
romarin.  On cite l'acide 10,16-dihydroxy décanoique, [I'acide 9,10,18-
trihydroxyoctadécanoique et I'acide trihydroxyhexadécanoique (Hui-Hui et al., 2001 ;
Amin et Hamza, 2005).

[1.2.4.4 L es éléments minéraux

Dix huit ééments minéraux ont été identifiés par la spectrométrie d’ émission
atomique, les plus abondants sont : Al : 146,48 mg/kg ; Ca: 7791,80 mg/kg ; Fe : 330,16
mg/kg ; K :14916,23 mg/kg ; Mg : 1634,55 mg/kg ; Na : 2711,87 mg/kg ; P : 1474,60
mg/kg ; Cr :97,36 mg/kg ; Sr: 74 ,65 mg/kg (Ardlan et al., 2007).

11.1.5 Ledomaine d’utilisation du romarin

Le romarin est souvent cultivé pour son huile aromatique et considérée utile pour
controler I'érosion du sol. Dans la médecine traditionnelle, ses parties aériennes sont
utilisées par voie orale pour soulager la colique rénale, les dysménorrhées et comme
antispasmodique (Gonzalez-Trujano et al., 2007).

Dans le Mexique et le Guatemala, il est employé principalement comme reméde de
post-partum et traite également les problemes respiratoires et les infections de la peav.

En Espagne, I huile du romarin est trés populaire pour beaucoup de genres de doul eur,
y compris les douleurs muscul aires rhumatismales et traumatiques (Heinrich et al., 2006).

Au Maroc, l'infusion des feuilles est utilisée comme apéritif, cholagogue,
stomachique et emménagogue. En usage externe, |les cataplasmes faits avec les compresses
de la décoction concentrée sont appliqués comme vulnéraires. La poudre des feuilles est
saupoudrée comme cicatrisant et antiseptique. La fumigation du romarin est indiquée pour
camer les maux de dents. Depuis quelques décennies, |'huile essentielle du romarin est
utilisée en massage sédatif dans les rhumatismes et la sciatique. Les feuilles séchées
servent a conserver lalaine de |’ attaque des mites (Bellakhdar, 1997).

En Turquie, la décoction de feuilles du romarin a été traditionnellement employée
pour traiter les diabétiques (Bakirel et al., 2008).
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L’infusion des feuilles est tonique, antitussive, carminative, antiasthmatique,
fébrifuge, et anti-paralytique (Arnold et al., 1997). On le recommande dans les asthénies,
les troubles du foie, contre les dyspepsies atoniques ainsi que contre les céphalées et les
migraines d’ origine nerveuse, les vertiges et les troubles de mémoire (Poletti, 1988).

Il a été égadement employé en tant qu analgésique, antiépileptique, diurétique
(Soyal et al., 2007), ainsi que pour traiter I'ictére et sa fumée a été employée contre la
peste (Heinrich et al., 2006).

En plus des effets pharmacol ogiques, Ie romarin est employé dans plusieurs domaines
depuis!’antiquité :

» Cuisine: le romarin est un aromate apprécié a diverses utilisations culinaires. 1l est
employé dans les rago(ts et les civets, les soupes, les marinades et sur les grillades sous
forme de feuilles séchées. Cette plante sert aussi pour parfumer les flans et les
confitures ( Derwich et al., 2011).

» Parfumerie: I'utilisation du romarin en parfumerie est trés ancienne. L’ essence est
obtenue par distillation des feuilles des sommités fleuris. Cette pante est surtout utilisée
comme un des ingrédients en produits de beauté, savons, parfums (Arnold et al., 1997).

» Aromatisation d’une huile d’olive: le romarin est un ingrédient qui pourrait étre
utilise pour la production de I’huile d’olive aromatisée. Il est bien connu que cette
plante permet de maintenir la valeur nutritionnelle des aliments, d améliorer la qualité
de conservation des produits alimentaires et d’ augmenter leur durée de conservation
(Ayadi et al., 2009).

I1.2.Lethym (Thymus sp.)

L’ origine du nom sujette a diverses interprétations : Thym proviendrait du mot latin
"thymus' qui signifie "parfumer”. Thym a partir du mot grec "thumus' qui signifie
"courage" (Anonyme 1).

Les différents noms attribués au thym sont :

Nom francais: Le thym (Anonyme 1).

Nom arabe : Zaitra (Quezel et Santa, 1963).

Nom berbére : Tizaatarte (Quezel et Santa, 1963).
11.2.1. La description botanique

Le thym est un sous arbrisseau, vivace, touffu et tres aromatique de 7-30 cm de
hauteur, d’un aspect grisétre ou vert grisatre. Ses tiges ligneuses a la base, herbacées
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supérieurement sont presque cylindriques, ces tiges ligneuses et trés rameuses sont
regroupées en touffe ou en buisson tres dense (figure 03). Ses feuilles sont trés petites,
ovales, a bord roulés en dessous a nervures latérales distinctes, au pétiole extrémement
court et blanchétres a leur face inferieure. Ses fleurs sont presque roses ou presque
blanches, font de 4 a 6 mm de longueur, sont pédicelles et réunies ordinairement au
nombre de trois a |’ aisselle des feuilles supérieures. Le limbe du calice est bilabié, un peu
bossu. La corolle detaille variable, un peu plus longue que le calice mais|a partie tubulaire
de la corolle ne dépasse pas celle du calice, les éamines sont incluses. La période de la

floraison commence en mai-début de juin (Anonyme 1).

Figure 03 : Photographie desfeuilles de Thymus sp (Anonyme 1).

11.2.3. La classification botanique: la classification botanique de thym est
résumée dans le tableau 1 X.
Tableau | X : Classification botanique de thym (Gaussen et al., 1982).

Regne Plantae
S/régne Tracheobionta
Division Magnoliophyta
Classe Magnoliopsida
S/ Classe Asterdae
Ordre Lamiales
Famille Lamiaceae
Genre Thymus
Espece Thymus sp.

[1.2.4 Lacomposition chimique
» Leshuilesessentielles
L’ essence du thym est souvent rapportée comme étant parmi les huiles essentielles
les plus actives ( Naghdi et al., 2004 ; Rassouli et al., 2006). Les huiles essentielles du
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thym sont composees par les molécules aromatiques d’ origine végétale présentant une trés
grande diversité de structure ( Loziene et al., 2007).

Les composants majoritaires pour toutes les especes confondues sont : le thymal, le
carvacrol, le y-terpinéne, le p-cymeéne et le linanool (Anonyme 1).

» Les acides phénaliques : acide caféique (Cowan, 1999) et acide rosmarinique

(Takeuchi et al., 2004).
» Lesflavonoides : hesperédine, eriotrécine, narirutine (Takeuchi et al., 2004) et
lutéoline (Bazylko et Strzelecka, 2007).
» Lestanins (Cowan, 1999).
11.2.5 Ledomained’utilisation
Cette plante est utilisée en raison de ses différentes propriétés pharmacologiques et
thérapeutiques telles que :

s Antiseptique, désinfectant dermique et un spasmolytique bronchique dont il est
indiqué pour traiter les infections des voies respiratoires supérieures (Bazylko et
Strzelecka, 2007).

% Les principaux constituants du thym montrent des propriétés vermifuges et
vermicides (Bazylko et Strzelecka, 2007).

“ Propriétés antivirales, antifongiques, anti inflammatoires, et antibactériennes dont
une étude récente a montré que les extraits méthanoliques et hexaniques des parties
aériennes de Thymus wvulgaris inhibent la croissance de Mycobacterium tuberculosis
(bactérie qui cause latuberculose) (Jiminez-Arellanes et al., 2006).

¢ Propriétés anthelminthiques (Al-Bayati, 2008).

¢+ Propriétés antioxydantes (Takeuchi et al., 2004 ; Golmakani et Rezaei, 2008) en
raison de ces propriétés, le thym est utilise comme un conservateur afin de prolonger la
durée de conservation des poissons Thunnus thymnus durant leur stockage (Selmi et
Sadok, 2008).

En plus des effets pharmacol ogiques, |e thym est employé dans plusieurs domaines :
= Lethym est utilise comme aromate en cuisine et comme plante médicinale, dans les
tisanes ou méme dans les bombons (Anonyme 1).
» Le thym et une herbe aromatique servant a parfumer de nombreux plats, il entre
auss dans la composition de produits cosmétiques. Son huile essentielle riche en
thymol est couramment utilisée pour la confection de savon et d’ autres produits. Il

entre aussi dans I’ éaboration de certaines liqueurs (Anonyme 1).
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Chapitrel : Matériels et méthodes

|.1 Matériel végétal
1.1.1 L huiled’olive
L'huile d'olive utilisée est une huile extra vierge commercide dénommée
NUMEDIA. Elle est produite pendant la compagne ol é cole 2015/2016 par |a société IFRI
située a Ighzer Amokrane, Ahrik, commune Ouzellaguen, Beaia. C'est une huile extraite
par premiere pression afroid.
[.1.2 Les plantes aromatiques

Dans ce travail, nous avons utilisé deux plantes aromatiques récoltées en mois de
mars 2016, il s'agit du romarin (Rosmarinus officinalis) et le thym (Thymus sp.).
Concernant leur provenance; le romarin a été récolté au niveau des espaces verts de
I”université de A/Mirade Bejaia, alors que le thym a é&é récolté d’ une région montagneuse
au niveau du village de Samaoun, commune de Chimini, Sidi Aich, Bgaia.

Apres récolte, les plantes sont nettoyées, puis lavées a I’ eau plusieurs fois, ensuite
laissées égouttées al’ air libre pendant une nuit. Nous avons, ensuite, étalé les plantes sur le
papier d’ aluminium pour réaliser un sechage al’ é&uve 40°C pendant 1 heure.

|.2 Préparation du mélange huile/plante aromatique

Apres homogénéisation de I’ échantillon d’ huile d’ olive, nous avons gjouté al’ huile
les plantes a raison de 5g de plante pour 125ml d’ huile (4%). Les mélanges sont mis dans
des flacons en verre fumé, remplis a plein et bien scellés. En fin, nous avons procédé au
stockage des échantillons. Avant de procédé aux analyses, nous avons effectué une
filtration des échantillons d' huile d’ olive sur papier filtre.

L e tableau ci-apres résume la méthodol ogie suivi pour le stockage des échantillons.

Tableau X : Méthodologie de stockage des échantillons.

Echantillon Périodede stockage | Températurede
stockage

Huile d olive | Ojours/15jours/30jours | 4°C /ambiante/30°C

témoin
Huile + Romarin 15jours /30jours Ambiante/ 30°C
Huile + Thym 15jours/ 30jours Ambiante/ 30°C
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Le tableau ci-apresillustre la dénomination des différents échantillons

Tableau XI : Dénomination des différents échantillons

Echantillon Signification

HTO Huile témoin sans stockage

HT15JAM Huile témoin stockée pendant 15 jours a température ambiante

HT15J30°C Huile témoin stockée pendant 15 jours a température 30°C

HT30JAM Huile témoin stockée pendant 30 jours a température ambiante

HT30J30°C Huile témoin stockée pendant 30 jours a température 30°C

HAR15JAM Huile aromatisée au romarin stockée pendant 15 jours a température ambiante
HAR15J30°C | Huile aromatisée au romarin stockée pendant 15j ours a température 30°C
HAR30JAM Huile aromatisée au romarin stockée pendant 30 jours a température ambiante
HAR30J30°C | Huile aromatisée au romarin stockée pendant 30 jours a température 30°C
HAT15JAM Huile aromatisée au thym stockée pendant 15 jours a température ambiante
HAT15J30°C | Huile aromatisée au thym stockée pendant 15 jours a température 30°C
HAT30JAM Huile aromatisée au thym stockée pendant 30 jours atempérature ambiante
HAT30J30°C | Huile aromatisée au thym stockée pendant 30 jours atempérature 30°C

1.3 Analyses effectuées sur les huiles

1.3.1 Acidité

> Principe

L’acidité, qui mesure le pourcentage en acides gras libres, est déterminée selon la
méthode décrite dans le reglement CEE/2568/91. Le principe de la méthode consiste en un
titrage des acides gras libres présents par une solution éthanolique d hydroxyde de

potassium sans hydrol yser les liaisons esters des glycérides, selon laréaction suivante :

R-COOH + KOH —_ R-COOK + H;0
Acide gras Hydroxyde de savon eau
Potassium

» Protocole expérimental
Un échantillon d'huile de 59 a été dissout dans 20 ml d’un mélange d oxyde
diethylique et d' éthanol a 95% (V/V). Le mélange a été titré en agitant a I’aide d'une
solution éthanolique d hydroxyde de potassium (0,1N) en présence de phénolphtaléine
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jusqu’a apparition d'une coloration rose persistante une dizaine de secondes. Un
témoin a été réalisé dans les mémes conditions.

L’ acidité est exprimée en pourcentage d’ acide oléique selon laformule suivante :

A% (acideoléique) = (V-Vo) * (N* M/10* m)

V et Vo: volume en millilitre de KOH nécessaire ala neutralisation de |’ échantillon et le
blanc, respectivement.
N : normalité de la solution de KOH (0,1N).
M : masse molaire de I’ acide oléique qui est égale a282 g/ml.
m : masse en gramme de laprise d' essai.
1.3.2 Indice de peroxyde
» Principe
L’indice de peroxyde d'un corps gras représente le nombre de milliéquivalent
d oxygene actif dans un Kg de matiere grasse pouvant oxyder I’iodure de potassium en
présence d'acide acétique et de chloroforme. L’iode libéré est titré en retour par une
solution de thiosulfate de sodium, suivant laréaction :
l, + 2NaS,0;3 _—__ ,  2Na + NaxS,Os
lode thiosulfate de iodure de tetrathionate de

sodium sodium sodium

» Protocole expérimental

Selon la méthode décrite dans le reglement CEE/2568/91, une prise d’ de2g
d huile a éé mise en solution dans 10 ml de chloroforme dans une fiole. 15 ml d acide
acétique et 1ml d'iodure de potassium (solution aqueuse saturée) ont été rgjoutés. Lafiole
a été ensuite bouchée immédiatement et agitée vigoureusement pendant 1 minute, puis
laissée a I’ obscurité pendant 5 minutes a température ambiante. 75 ml d eau distillée ont
été gjoutés au mélange. L’iode libéré a éte titré aprées avoir gouté quelques gouttes
d empois d’amidon par une solution de thiosulfate de sodium (Na,S,03) a 0,01N, tout en
maintenant le mélange en agitation vigoureuse. Parallélement, un essai a blanc a éé
effectué de la méme fagon.

L’indice de peroxyde (IP) se détermine ains :

[P=N (V —Vo) *1000/ m (meq d’ O,/K Q)

20



Partie expérimentae Chapitre | : Matériel et méthodes

Vo: volume en millilitre de thiosulfate de sodium nécessaire pour titrer le blanc.
V : volume en millilitre de thiosulfate de sodium nécessaire pour titrer |’ essai.
N : normalité de la solution de thiosulfate de sodium (0,01 N).
m : masse en gramme de la prise d’' essai.
1.3.3 Absorbance spécifique dans |’ ultraviolet

> Principe

Cette méthode consiste a déterminer les coefficients d'extinction K232 et Kz7o
calculés a partir de I’absorption & 232 et 270 nm qui correspondent au maximum
d’ absorbance des hydro-peroxydes et des produits secondaires d’ oxydation, respectivement
(Alaiset al., 1999).

> Protocole expérimental

Le coefficient d’extinction spécifique est déterminé selon la méthode officielle
décrite par le COIl (1996). Apres avoir filtré les échantillons d huiles via le sulfate de
sodium anhydre, une solution a 1% d’ huile dans le cyclohexane a été préparée. La lecture
Sest faite dans des cuves en quartz de parcours optique de 1 centimétre aux longueurs
d onde de 232 et 270 nm. En employant comme blanc le solvant utilise. Les extinctions

spécifiques rapportées aux différentes longueurs d’ onde sont cal cul ées comme suit :

E=A./C*|

E : extinction spécifique a la longueur d’onde A.
Ay : absorbance mesurée a la longueur d’onde A.
C : concentration de la solution en gramme par 100 ml.
| : épaisseur de la cuve en centimétre (1cm).
|.3.4 Dosage des chlorophylles et caroténoides

> Principe

Les caroténoides et les chlorophylles ont été déterminés suivant la méthode décrite
par Minguez-Mosquera et al. (1991). 3g d' huile ont été dissouts dans le cyclohexane et
portés a un volume final de 10 ml. Les teneurs des caroténoides et chlorophylles ont été
déterminées respectivement, par lamesure de I’ absorbance a 470 et 670 nm.

Les valeurs des coefficients d'extinction spécifique appliquée étaient Eo = 613 pour

la phéophytine, une composante majeure des pigments chlorophylliens, et Eo = 2000 pour
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la lutéine, un éément majeur des caroténoides. Les teneurs en pigments ont été calculées

comme suit;

Chlorophylle (mg/Kg) = (As7o* 10s) / (613 *100 * [)
Carotenoide (mg/Kg) = (Aa7o* 10e) / (2000 * 100 *I)

Ay absorbance a la longueur d’onde A.
| - épaisseur de la cuve en centimétre (1cm).
1.3.5. Extraction et dosage des polyphénolstotaux

> Principe

Apres extraction, La détermination de la teneur en polyphénols totaux est réalisee
selon le protocole décrit par Favati et al. (1994). Les polyphénols totaux sont dosés par le
suivi de leur capacité a réduire les acides phosphotungstiques et phosphomolybdiques,
contenus dans le réactif de Folin-Ciocalteu en oxydes de tungsténe et molybdéene (WgO.3 et
MOsgOy3). Ces derniers présentent une coloration bleutée mesurée a 760 nm proportionnelle
alaquantité des polyphénols présents dans les échantillons.

» Protocole expérimental

e Extraction

L’extraction des polyphénols est réalisée suivant le protocole de Favati et al.
(1994).1g d' huile a été dissout dans 10 ml d hexane. La solution a été introduite dans une
colonne d’ octadecyle Cig, puis lavée avec 2x5 ml d hexane. La fraction polaire est éuée
avec 2x4 ml de méthanol.

e Dosage
La teneur en polyphénols totaux a été déterminée selon la méthode décrite par

Favati et al. (1994). 5 ml de I’ eau distillée ont é&é goutés a2 ml de |’ élua suivi de 0,5 ml
de réactif de Folin-Ciocalteu. Aprés 3 min dincubation a température ambiante, le
mélange est additionné de 4 ml de carbonate de sodium (Na&COs3) a 10 %. Le mélange a
été porté a un volume final de 20 ml par de I’eau distillée. Aprés incubation pendant 90
min a |’ obscurité, la préparation est filtrée puis analysée a 760 nm contre un blanc dont
I’élua est remplacé par le méme volume de méthanol. La concentration en polyphénols
totaux est calculée grace a une courbe d étaonnage réalisee avec de I'acide gallique
comme standard (20, 35, 45, 55, 65, 75 pg/ml). Les résultats sont exprimés en mg
d équivaents d’ acide gallique par Kg d huile d’ olive (annexe 2).
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|.3.6 Dosage des ortho-diphénols

»  Principe

Les ortho-diphénols réagissent avec le molybdate de sodium pour former un
complexe jaune. La concentration en ortho-diphénols des extraits méhanoliques a éé
déterminée sdlon la méhode décrite par Bendini et al. (2003) par dosage
spectrophotométrique a 370 nm.

» Protocole expé&rimental

0,5 ml de I''dua a été gouté a 5 m du mélange méthanol /eau (V/V). Apres
agitation vigoureuse, 4ml de molybdate de sodium dihydraté a 5% dans I’ ethanol/eau ont
été goutés. Apres 15 min dincubation a I’obscurité, la préparation est filtrée.
L’ absorbance est mesurée a 370 nm contre un blanc dont I’ élua a éé remplacé par le méme
volume du méthanol. La concentration en ortho-diphénols est calculée grace a une courbe
d étalonnage réalisée avec une gamme étalon avec de I’ acide caféique (15, 25, 35, 45, 55,
70 pg/ml) et les résultats sont exprimés en mg d’équivalents d’acide caféique par Kg
d huile d’ olive (annexe 2).
1.3.7 L"humiditédel’huile d olive

» Principe

L’humidité d'huile a éé déterminée en calculant la différence entre le poids de
I’ échantillon humide et celui de I’ échantillon séché.

> Protocole expérimental

Une prise d’'essai de 5 g a éé séchée al’ éuve a 105°C pendant 1 heure, celui-ci a
été régulierement pesé apres refroidissement au dessiccateur jusqu’al’ obtention d'un poids

constant, le contréle de lateneur en eau a été déterminée au moyen de laformule ci- aprés :

H% = [(P - Ps) / (P — Po)]*100

H : humidité des huiles exprimée en pourcentage.
P et Ps: poids du creuset plus la prise d essai avant et aprés séchage, respectivement
Po: poids du creuset vide.
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| .4. Etude statistique

Chague analyse a été réalisée en trois reprises et les résultats représentent la
moyenne des trois mesures. Les données ainsi obtenues a partir des trois échantillons sont
comparées a |I'aide du test de LSD avec le logiciel SRATISTICA 5.5. Le degré de
signification des résultats est pris ala probabilité p<0,05.
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Chapitrell : Résultats et discussion

1.1 L"huiled olive aromatisée au romarin

I1.1.1 Lesindicesdequalité et I’'humidité

Les résultats obtenus pour les différents parametres de qualité et I’humidité des

différents échantillons sont représentés dans le tableau XI| :

Tableau XII : Lesvaleurs desindices de qualité et I humidité des différents échantillons

des huiles d’ olive témoins et aromatisées au romarin.

Echantillons Acidité IP K232 K270 Humidité
(%) ___(meqd'Oalkg) (%)
HTO 0,38+0,03a 15,16+0,29a  1,65+0,00a 0,06+0,00a  0,05+0,03a
HT15JAM 0,53+0,06cd 17,83+0,57b 1,89+0,00b 0,10+0,00b 0,09+0,02a8b
HT15¥30°C | 0,47+0,05bc 17,16+0,57b 2,38+0,05c 0,19+0,00d 0,11+0,06ab
HT30JAM 0,45+0,03b  23,00+0,26d  2,84+0,01f 0,23+0,01ef 0,15+0,06abc
HT30J30°C | 0,45+0,03b 25,66+0,28e  2,46+0,00d 0,22+0,00e 0,27+0,17c
HAR15JAM | 0,45+0,03b 15,33+0,28a  1,87+0,11b 0,14+0,00c  0,19+0,08bc
HAR15J30°C | 0,53+0,06cb 15,83+0,28a  1,92+0,00b 0,15+0,00c 0,12+0,0lab
HAR30JAM | 0,60+0,03e 19,67+0,58c  2,66+0,00e 0,23+0,00f 0,11+0,00ab
HAR30J30°C | 0,57+0,03de 22,17+0,76d 3,02+0,03g 0,28+0,03g 0,19+0,07bc

*|es valeurs portant |es mémes lettres dans |la méme colonne ne montrent aucune différence  significative
(p< 0,05).

11.1.1.1 L’aciditélibre

L’'acidité libre permet de contrbler le niveau de dégradation hydrolytique,
enzymatique ou chimique des chaines d’ acides gras des triglycérides (Abaza et al., 2002).
C’est un critére principal de qualité et de norme commerciale de I’ huile d' olive (Tanouti,
2010).

Les résultats d’ analyse d'acidité des échantillons d huiles d'olive (témoins et
aromatisés) (tableau X11) présentent une différence significative (p< 0,05) entre le témoin
d huile d'olive (HT0:0,38%) et le reste des échantillons et il n'y a pas une différence
significative (p< 0,05) entre les trois échantillons: HT30JAM, HT30J30°C et
HAR15JAM. Les vaeurs obtenues varient de 0,38 (HT0) a 0,6% (HAR30JAM) pour
I”ensemble des échantillons. On constate que les pourcentages de I’ acidité des échantillons
del’huile d’ olive sont inferieurs alalimite de la catégorie extra vierge établie par le C.O.I.
(2015) et qui est < 0,8%.
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Ces faibles acidités traduisent une faible hydrolyse durant I’extraction et le
stockage de I'huile. Elles sont une conséquence directe d'une récolte a la main et une
extraction immédiate sans procéder au stockage des olives. D’ aprés Ajana et al. (1999),
dans de telles conditions, I’ acidité ne doit pas dépasser 0,5 %.

Par ailleurs, en généra, I’évolution de I'acidité libre de I'huile d’'olive est en
fonction du temps et de la température de stockage. En effet, a la méme température, une
augmentation a été enregistrée entre HAR15/AM et HAR30JAM et entre HAR15J/30°C et
HAR30J/30°C.

On remargue qu’ aprés I’addition de romarin a I’huile d olive et dans les mémes
conditions de stockage, il ya, en général, une augmentation de I’ acidité libre de I huile qui
atteint un maximum de 0,6% (HAR30JAM). Ceci pourrait ére di a la présence de I’ eau
apportée par laplante.
11.1.1.2 L’ indice de peroxyde

Les corps gras peuvent s oxyder en présence d’ oxygene et de certains pro-oxydants
(température élevée, lumiere, enzyme, ions métalliques...). Cette auto-oxydation conduit
dans un premier temps a la formation de peroxydes (ou hydroperoxydes) qui se
décomposent ultérieurement en dérivés carbonylés aldéhydes et hydrocétones
(responsables de I'odeur de rance) et en divers produits oxygénés (alcools, acides...)
(Tanouti et al., 2011).

D’ apres les normes de C.O.I. (2015), I’indice de peroxyde ne doit pas dépasser
20meéq d O,/kg pour I huile d’ olive vierge extra. Nos résultats (tableau X11) oscillent entre
15,16méq d' O./kg (HTO) et 25,66méq d O./kg (HT30J30°C). Nous avons noté trois
échantillons qui dépassent la norme et qui sont: HT30JAM, HT30J30°C et
HAR30J/30°C. Des différences significatives (p< 0,05) ont é&é noté entre HT30J/30°C,
HAR30JAM et |’ ensemble des échantillons.

Dans les mémes conditions, I'gout du romarin a |’huile d’'olive engendre une
diminution de I'indice de peroxyde. En effet, des diminutions significatives ont été
enregistrées entres les huiles témoins et |es huiles aromati sées correspondantes.

[l .1.1.3 L"absorbancedans |’ UV

L’ examen spectrométrique d une huile dans I’ ultraviolet fournit des informations
complémentaires sur sa quaité. Les hydroperoxydes résultant du premier stade
d oxydation de I’ huile peuvent étre détectés par leur absorption dans |’ UV aux environs de

232 nm. Puis, ces peroxydes évoluent avec le temps et conduisent a la formation de
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produits divers tels que les cétones insaturés et les dicétones qui absorbent dans
I"ultraviolet vers 270 nm (Osawa et al., 2007).

L’analyse des résultats des absorbances spécifiques (K232, K270) montrent une
différence significative (p<0,05) entre les échantillons d’ huiles (tableau XI1), sauf entre les
échantillons suivants : HT15JAM, HAR15JAM et HAR15J30°C pour le K232. Pour le K7,
il y a des différences significatives (p<0,05) entre les échantillons témoins HTO,
HT15JAM et HT15J30°C et I’ensemble d’échantillons. Les résultats varient de 1,65
(HTO) a3,02 (HAR30J30°C) pour le Ko3, et de 0,067(HT0) a0,28 (HAR30J30°C) pour
le Ka7o.

Pour I’ ensembl e des résultats obtenus, les valeurs sont conformes aux normes (<2,5
a 232nm) et (<0,22 & 270nm) a I’ exception des échantillons HT30J/AM, HAR30JAM et
HAR30J/30°C pour le K3, et les échantillons HT30JAM, HAR30JAM et HAR30J/30°C
pour le Kz7.

Apreés I'addition du romarin a |’ huile d’ olive, on remarque une diminution du Kz,
pour |’ensemble des échantillons a I’ exception de I’ échantillon stocké pendant 30 jours a
30°C qui a enregistré la valeur la plus éevé (3,02). A 270nm et a I’exception du
HT15J30°C, nous avons observé une augmentation de I’ extinction spécifique entre les
huiles témoins les huiles aromati sées correspondantes.
11.1.1.4 L’ humidité

Une humidité élevée est indésirable, car ele provogue une hydrolyse des
triglycérides conduisant alalibération d’ acides gras libres.

Les résultats de I’ humidité des huiles varient entre 0,05% pour le témoin (HTO) et
0,27% pour |’ échantillon HT30J/30°C. D’ aprés les normes de C.O.l (2015), la teneur en
eau ne doit pas dépasser 0,2% pour I"huile d’ olive vierge extra ce qui est le cas pour nos
échantillons, sauf pour I’ échantillon HT30J/30°C (0,27%).

On note des diminutions non significatives (p<0,05) entre les huiles vierges
témoins et les huiles aromatisées correspondantes.

[1.1.2 Lateneur en pigments

[1.1.2.1 Leschlorophylles

Les chlorophylles sont des substances colorantes de I’ huile d’ olive. Elles jouent un
réle important dans I’ activité oxydante du produit, due a leur nature anti-oxydante dans

I’ obscurité et pro-oxydante dans la lumiére. Une faible teneur en chlorophylles permet de
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diminuer les risques d’ oxydation des différentes huiles (Criado et al., 2008; Tanouti et
al., 2010).

L’ estimation des quantités de chlorophylles de nos échantillons est illustrée dans la

figure 04.
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Figure 04 : Teneur en chlorophylles des huiles d’ olive vierges témoins et des huiles

d’ olive aromatisées au romarin.

*|es valeurs portant les mémes lettres ne montrent aucune différence significative (p< 0,05),

*|es barres vertical es représentent |es écarts types.

Les résultats de I’ anal yse des teneurs en chlorophylles des huiles d olives analysées
montrent qu’il y a une différence significative (p<0,05) entre les échantillons étudiés, a
I’ exception des échantillons: HTO et HT15JAM ; HTO et HT15J30°C ; HT30JAM et
HAR15JAM.

La plus faible valeur est observée pour I’ huile d’ olive non aromatisée HT15J/30°C
(1,97ppm). Alors que la valeur la plus élevée (6,54 ppm) a été observée pour le méme
échantillon additionné de romarin.

On note des augmentations significatives (p<0,05) des teneurs en chlorophylles
entre les huiles témoins et les huiles aromatisées correspondantes, ceci pourrait étre di a
I”gjout du romarin.

[1.1.2.2 Les caroténoides

Le B-carotene et la lutéine sont les caroténoides les plus importants dans 1’huile
dolive a raison de 1,0 a 2,7 ppm et 0,9 a 2,3 ppm, respectivement (Psomiadou et
Tsimidou, 2002).
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Ce sont des substances antioxydantes naturelles liposolubles jouant un rdle de
pigment de couleur jaune arouge dans beaucoup de fruits et [égumes dont | e plus connu est
le B-caroténe (Néve, 2002).

L’ estimation des quantités des caroténoides de nos échantillons est illustrée dans la

figure 05.
E © (
C C C
£, 0 b ©  ©
s I I I I E
by 1.5 -+
-
3 1
c
S o5 -
<)
|
8 O T T T T T T T T T
Q -G -G . ¢
‘é‘\ \\§ \,,)Q \\§ \,,)0 \\§ \o)Q \\V“® \0)0
A > & & & o
¥ MR SO T
Echantillons

Figure 05 : Teneur en caroténoides des huiles d olive vierges témoins et des huiles

aromatisées au romarin.

*|es valeurs portant les mémes | ettres ne montrent aucune différence significative (p< 0,05),

*|es barres vertical es représentent les écarts types.

Les résultats montrent une variabilité des teneurs en caroténoides allant de 1,80
ppm pour HT30J/30°C a2,08 ppm pour HAR15JAM.

A I’ exception de I’ échantillon HT15JAM, I’ analyse statistique permet de sépare les
différents échantillons en trois groupes homogenes.

A partir des valeurs obtenues, nous avons observé une augmentation de lateneur en
caroténoides entre les huiles témoins et |es huiles aromati sées correspondantes.

En comparant nos résultats a ceux trouvés par (Salvador et al., 1998), les
échantillons étudiés présentent des teneurs inférieurs en caroténoides par rapport a la
variétés Cornicabra d' origine espagnole qui présentent des teneurs variant entre 7 et
11ppm. Cependant, nos huiles contiennent un peu plus de caroténoides par rapport aux
variétés algériennes étudiées par (Boufoudi et Yakoubi, 2006) dont les teneurs varient
entre 0,174 ppm et 1,183 ppm.
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11.1.3 Lateneur en composes phénoliques
11.1.3.1 Les polyphénols totaux

Les polyphénols sont naturellement présents dans les huiles d'olive et sont les
composes principaux responsables de la stabilité de ces huiles pendant le stockage et le
chauffage (Dimitros, 2006).

Les résultats obtenus de la teneur en polyphénols totaux sont présentés sur la figure
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Figure 06 : Teneur en polyphénolstotaux des huiles d’ olive vierges témoins et des huiles

aromatisées au romarin.

*|es valeurs portant les mémes |ettres ne montrent aucune différence significative (p< 0,05),
*|es barres vertical es représentent |es écarts types.

D’apres ces résultats, la teneur en polyphénols totaux varient entre 67,46 ppm
(HAR15J30°C) a 213,66 ppm (HT30J30°C). Apres I’analyse statistique, nous avons
observé une différence significative (p<0,05) entre I’ échantillon HAR15J30°C €t le reste
des échantillons.

Dans les mémes conditions, I’addition du romarin a I’ huile d olive engendre une
diminution significative (p<0,05) de la teneur en polyphénols totaux entre les huiles

témoins et les huiles d olive aromatisées correspondantes.

[1.1.3.2 Lesortho-diphénols

Les ortho-diphénols (comme |I'ydroxytyrosol, I'acide caféique), présents dans

I"huile d’'olive, sont considérés comme des antioxydants naturels qui protegent | huile
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contre |’ oxydation. Ils lui conféerent une melilleure stabilité lors du stockage (Gutierrez et
al., 2001 ; Ollivier et al., 2004).

Les résultats obtenus de la teneur en ortho-diphénols sont présentés sur la figure 07
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Figure 07 : Teneur en ortho-diphénols des huiles d’ olives vierges témoins et des huiles

aromatisées au romarin.

*|es valeurs portant les mémes | ettres ne montrent aucune différence significative (p< 0,05),

*|es barres vertical es représentent les écarts types.

L'analyse dtatistique des résultats de la teneur en ortho-diphénols montre une
différence significative (p<0,05) entre les échantillons d huiles d' olive HT15J30°C,
HAR15J/30°C, HAR30J30°C et I’ ensembl e des échantillons.

D’apreslafigure 07, I’ huile d' olive aromatisée HAR15J/30°C enregistre une valeur
maximale (85,5ppm) et |” huile d olive témoin HTO présente une valeur minimale (4,4ppm).

Pour les mémes échantillons a la méme période de stockage, I'éévation de la
température engendre une augmentation significative (p<0,05) de la teneur en ortho-
diphénols. Nous avons enregistré aussi une augmentation significative de la teneur en

ortho-diphénols a 30°C entre les échantillons témoins et |es échantillons aromati sées.
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1.2 L"huile d’olive aromatisée au thym

I1.2.1 Lesindicesdequalité et I’'humidité

Les résultats obtenus sont illustrés dans le tableau XII1.

Tableau X111 : Lesvaleurs desindices de qualité et I"humidité des différents échantillons

des |’ huiles d’ olive témoins et aromatisées au thym.

Echantillons Acidité P K232 K270 Humidité
(%) ___(meqd’ Oalkg) (%)
HTO 0,38+0,03a 15,16+0,29a  1,65+0,00a 0,06+0,00a 0,05+0,03a
HT15JAM 0,53+0,06bc 17,83+0,57cd 1,89+0,00c 0,10+0,00b 0,09+0,02ab
HT15¥30°C | 0,47+0,05bc 17,16x0,57bc 2,38+0,05f 0,19+0,00d 0,11+0,068b
HT30JAM 0,45+0,03ab  23,00+0,26f 2,84+0,01i 0,23+0,0l1e 0,15+0,068b
HT30J30°C | 0,45+0,03ab 25,66+0,28g  2,46+0,00h 0,22+0,00e 0,27+0,17c
HAT15JAM | 0,53+0,06bc 18,33+0,76d  1,76+0,00b 0,12+0,00c 0,09+0,04ab
HAT15J30°C | 0,55+0,07c  19,66+0,58e  2,09+0,00e 0,18+0,00d 0,12+0,01lab
HAT30JAM | 0,53+0,06bc 16,83+0,57b  2,43+0,00g 0,34+0,00g 0,12+0,008b
HAT30J30°C | 0,45+0,03ab 17,50+0,50bc 2,06+0,00d 0,26+0,00f 0,18+0,05bc

*|es valeurs portant les mémes | ettres dans la méme colonne ne montrent aucune différence significative
(p<0,05).

11.2.1.1 L aciditélibre

D’ aprés les normes fixées par le C.O.1. (2015), I'acidité libre ne doit pas dépasser
0,8%, ce qui est le cas pour nos échantillons.

Les valeurs d acidité des échantillons d huiles d olive analysées varient entre
0,38% correspondante a HTO a 0,55% correspondante a HAT15J/30°C. Aprés une analyse
statistique, nous avons observé 1’existence de différence significative (p<0,05) entre
certains échantillons : HTO, HT15JAM, HAT15JAM, HAT15J30°C et HAT30JAM.

En généra, I’ évolution de I’ acidité libre de | huile d'olive varie en fonction de la
période de stockage. En effet, a la méme température de stockage, une diminution a éé
enregistrée entre HAT15J30°C et HAT30J/30°C, entre HT15JAM et HT30JAM et entre
HT15530°C et HT30J/30°C.

Apres I'addition de thym a I’huile d'olive et dans les mémes conditions de
stockage, on remarque une augmentation légéere del’acidité libre, cela pourrait étre di a

hydrolyse de triglycérides.
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11.2.1.2 L’ indice de peroxyde

En comparant les valeurs obtenues (tableau X111) a celles de la norme commerciale
du C.O.I (2015), nous constatons que tous les échantillons sont conformes a la norme sauf
les deux échantillons: HT30JAM, HT30J/30°C qui sont supérieurs a20 meq O./kg.

La faible valeur de I'indice de peroxyde a été enregistrée pour |’ échantillon THO
(15,16 meg d'O./kg) et la valeur la plus élevée a éé enregistrée pour I’échantillon
HT30J30°C (25,66 meq d’ O./kg). Des différences significatives (p< 0,05) ont éé noté
entre HTO, HAT15J/30°C et |e reste des échantillons.

Apres |’ gout du thym al’huile d’ olive et dans les mémes conditions, on remarque,
en général, une diminution significative de I’indice de peroxyde, cela pourrait étre di a
I’ effet des antioxydants apportés par |a plante.
11.2.1.3 L’ absorbance dans |’ UV

On remarque que les résultats (tableau XIlI1) varient de 1,65 (HTO) a 2,06
(HAR30J30°C) pour le K3, et de 0,067(HT0) a0,34 (HAR30JAM) pour le K.

Une différence significative (p<0,05) a été notée entre I’ ensemble des échantillons
pour le Kz,. Pour le Koz, il Yy’ aune différence significative (p<0,05) entre I’ ensemble des
échantillons a |’ exception des échantillons : HT15J30°C et HAT15J30°C ; HT30JAM et
HT30J/30°C.

D’ apres nos résultats, les valeurs sont conformes aux normes (<2,5 pour le K3,) et
(<0,22 pour le K,7) al’ exception de HT30J/AM pour le K23, et HT30JAM, HAT30JAM
et HAT30J/30°C pour le K7,

Dans les mémes conditions, aprés I'ajout du thym a |'huile, on remarque une
diminution significative du Koz, pour |’ensemble des échantillons. Pour le K79, nous
avons observe, en général, une augmentation significative de I’ extinction spécifique entre
les huiles témoins et les huiles aromatisées correspondantes, cela pourrait étre di a
I” oxydation des produits primaires en produits secondaires.
11.2.1.4 L"humidité

Les résultats obtenus pour I'humidité des huiles (tableau XIIl1) varient entre
0,05% pour I"huile d olive témoin (HTO) et 0,27% pour I’ échantillon (HT30J30°C), ce
dernier est le seul échantillon qui dépasse lanorme du C.O.1. (2015) qui est (<0,2%).

Une absence de différence significative (p<0,05) a été observée pour la plupart

des échantillons. On note, en général, une diminution non significative (p<0,05) entre les
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huiles d' olive témoins et les huiles aromatisées correspondantes, ce qui réduirait le risque
d’ oxydation de |’ huile d’ olive.

11.2.2 Teneur en pigments
11.2.2.1 Leschlorophylles

Les résultats obtenus de la teneur en chlorophylles sont représentés sur la figure
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Figure 08 : Teneur en chlorophylles des huiles d’ olives vierges témoins et des huiles
aromatisées au thym.
*les valeurs portant les mémes lettres ne montrent aucune différence significative (<0,05),

* |es barres verticales représentent |es écarts types.

Nos résultats de la teneur en chlorophylles (figure 08) oscillent entre (1,97 ppm)
pour HT15J30°C et (18,79 ppm) pour HAT30J30°C. On remarque une différence
significative (p<0,05) entre les trois échantillons d’huiles d’olive: HAT15J/30°C,
HAT30JAM et HAT30J30°C et le reste des échantillons.

Dans les mémes conditions, aprés I’gout de thym, nous avons enregistré une
augmentation significative entre les huiles d'olive témoins et les huiles aromatisees
correspondantes, ceci pourrait étre di au passage des chlorophylles du thym vers I’ huile
d olive.
11.2.2.2 Les caroténoides

Les résultats obtenus de la teneur en caroténoides sont représentés sur la figure 09.

L’analyse statistique montre présence de différence significative (p<0,05) entre les

huiles témoins et huiles aromati sées.
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Figure 09 : Teneur en caroténoides des huiles d’ olive vierges témoins et des huiles
aromatisées au thym.

*les valeurs portant les mémes lettres ne montrent aucune différence significative (<0,05),

* |es barres vertical es représentent |es écarts types.

La plus faible valeur en caroténoides a été notée pour I’ échantillon HT30j/30°C
(1,91ppm) aors que la plus grande valeur est obtenue pour I’ échantillon HAT30J/30°C
(2,23ppm). L’addition de thym, engendre une augmentation de la teneur en caroténoides
entre les huiles d olive témoins et |es huiles aromatisées correspondantes ceci pourrait étre

dd au passage de caroténoides du thym vers huile d’ olive.

I1.2.3 lateneur en composes phénoliques
11.2.3.1 Lespolyphénolstotaux

Lesrésultats obtenus de lateneur en polyphénolstotaux sont représentés sur la
figure 10.

Aprés I'analyse statistique, nous avons observé une différence significative
(p<0,05) entre les échantillons HAT30J/AM, HAT15J/AM et le reste des échantillons.

La quantité la plus éevée en polyphénols totaux est enregistrée par HAT15J30°C
(1016,26 ppm) et laplus faible valeur est relevée pour HAT30JAM (106,90 ppm).
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Figure 10 : Teneur en polyphénols totaux des huiles d’ olive vierges témoins et des huiles

aromatisées au thym.
*les valeurs portant les mémes lettres ne montrent aucune différence significative (<0,05),

* |es barres verticales représentent |es écarts types.

Aprés 15jours de stockage, les huiles aromatisées au thym ont enregistré une
augmentation significative (p<0,05) par rapport a leurs huiles d’olive témoins, suite aux
passage des polyphénols totaux du thym vers I’huile d olive, par contre, aprés 30jours de
stockage, on remarque une diminution significative (p<0,05), donc, I’étalement de la
période de stockage influe négativement sur |es teneurs en polyphénol s totaux.
11.2.3.2 ortho-diphénols

Les résultats obtenus de la teneur en ortho-diphénols sont représentés sur la figure
11.

L’ étude statistigue montre que la teneur en ortho-diphénols des huiles d'olive
analysées présente une différence significative (p<0,05) entre certains échantillons :
HAT30JAM et |’ ensemble des échantillons.

La quantité la plus élevée en ortho-diphénols est enregistrée par HAT30JAM
(72,50 ppm) et laplusfaible valeur est relevée pour HAT15JAM (4,40 ppm).
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Figure 11 : Teneur en ortho-diphénols des huiles d’ olive vierges témoins et des huiles
aromatisée thym.
*les valeurs portant les mémes lettres ne montrent aucune différence significative (<0,05),

* |es barres vertical es représentent |es écarts types.

Aprés 15jours de stockage, les huiles aromatisées au thym ont enregistré une
diminution significative (p<0,05) par rapport a leurs huiles d’olive témoins. Par contre,
aprés 30jours de stockage, on remarque une augmentation significative des teneurs en

ortho-diphénols, ces composés pourraient étre originaires du thym.
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Conclusion

Le travail réalisé a été consacré dans le but de faire une évaluation de la qualité
d une huile d'olive additionnée de plantes aromatiques (le romarin et le thym) en fonction

de latempérature et de la période de stockage.

La détermination des indices de qualité des huiles d’ olive étudiées montrent que les
valeurs obtenues d' acidité, d'indice de peroxyde et des coefficients d’ extinction spécifique
(K22 et Ka7o) sont, en général, inférieures aux limites établies par C.O.l. (2015) pour
I"huile d’ olive extra vierge. Toutefois, apres I’ addition des plantes aromatiques, de faibles
réactions d hydrolyse et d’oxydation sont notées au cours de stockages a différentes
températures.

Les teneurs en chlorophylles et en caroténoides augmentent considérablement apres
I"gjout de romarin et de thym aux huiles d'olive. Les huiles aromatisées au thym
présentent des teneurs en ces pigments plus éevées que les huiles aromati sées au romarin.

Aprés I'gout du romarin a |’ huile d olive, les valeurs de la teneur en polyphénols
totaux diminuent au cours des périodes de stockage. Par contre, pour le thym, les teneurs
en polyphénols totaux ont augmenté considérablement aprés 15 jours de stockage, en suite,
elles ont diminué aprés 30 jours de stockage. |l serait adlors préférable de ne pas stocker
cette huile aromatisée au dela de 15 jours.

Pour les ortho-diphénols, des teneurs élevées ont été enregistrées pour |’ huile
d olive aromatisées au romarin apres 15 jours de stockage a 30°C. Pour |'huile d olive
aromatisées au thym, nous avons obtenu des valeurs élevées apres 30 jours de stockage.

A partir de I’ensemble des résultats obtenus, il ressort que I’huile aromatisée au
thym apres 15 jours de stockage présente une meilleure qualité.

Enfin, cette éude préliminaire peut é&re complétée par d autres travaux :

XS Etude de I’ activité anti-oxydante ;

X Une analyse sensorielle;

X Etude de I’ activité antimicrobienne;

X Les tests de stabilite.
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Annexe 01

Tableau : Lesdifférentes catégories de I’ huile d’ olive et leurs critere de qualité (COI, 2015)

Huile Huile Huile Huile Huile Huile Huilede | Huilede | Huilede
d'olive | d'olive d’'dlive d’'dlive d'olive | d'olive | grignons | grignons | grignons
Extra vierge vierge vierge raffinée d’'olive d’'olive d’'olive
vierge courante | lampante brute raffinée
Aciditélibre
% en acide <08 [<20 [<33 |>33 [|<03 [<1,0 <03 | <15
oléique
Indice de
per oxyde
En
milliéquivalents
d oxygene des <20 <20 <20 <5 <15 <5 <15
peroxydes par
kg
d huile
Absorbance
dans|’UV
a270 nm <022 [<025 | <030
azsznm =25 =26 <1,10 | < <2,00 [<1,70
Lateneur en
0,90
I'eau
<0,2 <0,2 <0,2 <0.03 <0.03

H%
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Figure 1 : Les courbes d’ étalonnage

a) Les polyphénols totaux
b) Lesortho-diphénols



Résumé

Résumé

La présente éude a pour objectif d'évaluer la qualité de I'huile d'olive vierge
commercia additionnée de plantes aromatiques: «le romarin et le thym », a différentes
températures et périodes de stockage.

Nous avons étudié les criteres de qualité des huiles d'olives témoins et des huiles
aromatisées aux plantes «acidité, indice de peroxyde, I'extinction dans I'ultraviolet et
humidité» ainsi que leur composition <«pigments, composés phénoliques totaux et ortho-
diphénols ». Apres I’addition du romarin et du thym, les résultats obtenus révelent que les
indices de qualité (acidité, indice de peroxyde et |’ extinction dans |’ ultraviolet) et |” humidité
sont en générale conformes aux normes recommandées par le C.O.l. (2015) ce qui hous a
permet de classer nos huiles dans la catégorie vierge extra. L’aromatisation de | huile d’ olive
engendre une augmentation de la teneur en chlorophylle et en caroténoides. L’gout du
romarin a engendré une diminution des polyphénols totaux. Par contre, |'huile d’olive
aromatisée au thym se caractérise par une augmentation importante des polyphénols totaux
apres 15 jours de stockage.

Mots clés: huile d’ olive, romarin, thym, aromatisation, qualité, stockage.

Summary

The present study aims to evaluate the quality of the virgin olive oil commercial added
with aromatic plants: “rosemary and thyme”, at various temperatures and periods of storage.
We studied the quality standards of the pilot olive oils and the oils aromatized with the plants
“acidity, index of peroxide, the extinction in the ultraviolet and moisture’ like their
composition “pigments, phenolic compounds total and ortho-diphenols’. After the addition of
rosemary and thyme, the results obtained reveal that indices of quality (acidity, index of
peroxide and the extinction in the ultra-violet) and moisture are in genera in conformity with
the standards recommended by the C.O.I. (2015) what has enables to us to classify our odilsin
the extra virgin category. The aromatization of the olive oil generates an increase in the
content of chlorophyl and carotenoids. The addition of rosemary generated areduction in total
polyphenols. On the other hand, the olive oil aromatized with thyme is characterized by a big
raise of total polyphenols after 15 days of storage.

Keywords: olive ail, rosemary, thyme, flavoring, quality, storage.
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