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Introduction

Une fascinante histoire de 5 000 ans, documentée par des légendes, des textes
religieux et des vestiges archéologiques, situe l'origine de l'olivier dans les territoires du
Moyen-Orient et en décrit I'implantation dans tous les environnements riverains du bassin
meéditerranéen et dans de nombreuses autres zones adaptées a sa culture (Fouin et Sarfati,
2002).

L'huile d olive est I’ une des huiles végétales les plus anciennes et la seule qui peut étre
consommée sous sa forme brute sans traitement préalable (Boskou, 1996). Elle est la
principale source de matieres grasses du régime mediterranéen. Si I’huile d'olive est un
produit intéressant d’un point de vue nutritionnel ¢’ est tout d’abord pour sa composition en
acide gras (Vidlet, 2010).

Le consommateur est attiré par cet aliment important non seulement pour des raisons
organoleptiques, car il sagit d'un condiment-aliment riche en ardbmes et en saveurs, mais
également pour des raisons de santé (aspects nutritionnels et diététiques) (Dugo et al., 2004).
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).

L’ histoire des plantes aromatiques est associée a |'évolution des civilisations
(Bouzouita et al., 2008), tout d’abord dans |’ orient et le Moyen Orient et par la suite au nord
de I’ Afrique et en Europe. Les hydrolats (eaux aromatiques) étaient utilisés en Indeil y aplus
de 7000 ans. Entre 3000 et 2000 ans avant notre ére, les égyptiens faisaient un usage
important des plantes aromatiques et aussi des plantes pour soigner les malades (Baser et
Buchbauer, 2010).

Le thym et le romarin sont parmi les plantes aromatiques qui donnent a la cuisine
provencale ses saveurs si typiques. IIs sont originaires de I'Inde, ces mélanges de feuilles
sechées, vendus sous la dénomination genérique «Herbes de Provence». Ces plantes
largement étudiées sont tres reconnues par leurs richesses en huiles essentielles qui leurs
conférent un pouvoir aromatique et olfactif. Elles sont également trés utilisées comme un
remede efficace contre de nombreuses pathol ogies (Anonyme 2012).

Nous avons effectue cette étude dans le but d' évaluer I’ effet de |’ gjout de deux plantes
aromatiques (thym et romarin) a I'huile d'olive vierge extra sur I'évolution des
caractéristiques physico-chimiques de cette huile. Pour cela, nous avons procédé a un
stockage du mélange huile/plante pendant 40 joursa deux températures (température



ambiante et 30°C), ensuite, nous avons suivi les paramétres de qualité de cette huile au cours
des différentes périodes de stockage.

Notre travail s articulera sur deux grandes parties :

La premiere partie est consacrée a une simple synthese bibliographique contenant deux
chapitresrelatifsal” huile d’ olive et aux deux plantes aromatiques étudiées (romarin et thym).

La deuxieme partie est consacrée a la présentation du matériel et des méthodes
d’ analyse effectuées ainsi que les résultats obtenus et leur discussion.



Partie

Bibliographique



Partie bibliographique Chapitrel : L’oliveet I'huiled’olive

Chapitre1: L huiled’olive

1. L huiled’ olive

1.1 Définitionsde I’ huiled’ olive

L'huile d'olive est I'huile provenant uniguement du fruit de I'olivier a I'exclusion des
huiles obtenues par solvant ou par des procédés de ré-estérification et de tout mélange avec
des huiles d'autre nature (C.O.I, 2001).

1.2 Lesdifférentes catégoriesdel’huile d’ olive

Une huile d'olive ne peut étre obtenue que par des procédés physiques sans
intervention des solvants. Cette définition est cependant incompléte et d autres critéres
permettent de diviser les huiles en différentes sous-catégories (CNUCED, 2005). Si la
caractérisation physico-chimique des huiles d'olive est une étape essentielle dans la
classification des huiles, elle n’est pas suffisante. En effet |es caractéres organol eptiques sont

également a respecter (Velllet, 2010).

1.2.1 L huiled’olivevierge

L' huile d olive vierge comprend diverses appellations : vierge extra, vierge fine,
vierge courante, vierge lampante. Ces diverses catégories qui correspondent a une certaine
gualité ont définies en fonction de I’ acidité de | huile, de son indice de peroxyde ains que
d’autres criteres chimiques et qualités organoleptiques (Perrin, 1992). Le Conseil Oléicole
International (2015) a classé I"huile d’olive vierge en quatre catégories selon un ensemble de
parametres :

» Leshuilesd’ olivesvierges propresala consommation

e L’huile d'olive vierge extra : Cest I'huile d'olive vierge dont I'acidité libre
exprimée en acide ol éique est < 0,8 gramme pour 100 grammes (C.O.1., 2015).

e L’huiled olivevierge: Cest I'huile d’olive vierge dont I’ acidité libre exprimée en
acide oléique est 0,8< < 2 grammes pour 100 grammes (C.O.I., 2015).

e L’huile d’alive vierge courante : C'est I’huile d’'olive vierge dont I’acidité libre
exprimée en acide oléique est 2< < 3,3 grammes pour 100 gramme (C.O.1., 2015).

» L’huiled’olive vierge non propre ala consommation



Partie bibliographique Chapitrel : L’oliveet I'huiled’olive

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

1.2.2 L huiled’olive

C’est une huile constituée par un coupage d’ huile d olive raffinées et d huiles d’ olive
vierges propres a la consommation en I’ état. Son acidité libre exprimée en acide oléique est <
1 gramme pour 100 grammes et ses autres caractéristiques correspondent a celles prévues
pour cette catégorie (C.O.1., 2015).
1.2.3 L huiled’dliveraffinée

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 oléique est < 0,3 gramme pour 100 gramme (C.O.l ., 2015).

1.2.4 L huiledegrignon

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 (C.O.1., 2015). On a trois
catégories d huile de grignon :

» L’huiledegrignonsd’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 a des usages techniques.
» L’huiledegrignonsd’alive raffinée
C’ est une huile obtenue a partir d' huile de grignons d’ olive brute par des technigques de
raffinage n’ entrainant pas de modifications de la structure glycéridique initiale. Son acidité
libre exprimée en acide oléique est < 0,3 gramme pour 100 gramme.
» L’huiledegrignonsd’olive
C’est une huile constituée par le coupage d’ huile de grignons d’ olive raffinée et | huile
d olive vierge propre ala consommation en I’ é&at. Son acidité libre exprimée en acide oléque
est < 1 gramme pour 100 gramme.
1.3 Composition del’huiled’olive
L’huile dolive possede une composition nutritionnelle équilibrée en fraction
saponifiable et en fraction insaponifiable qui sont des composés mineurs représentant 2% du
poids total de I’ huile (les composés volatils, stérols, tocophérols, pigments...) (Benlemlih et
Ghanam, 2012). La composition chimique de I’ huile d’ olive dépend largement de la variété

4
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du fruit, des conditions agronomiques, du degré de maturité, des procedés d’ extraction et des
conditions de stockage (Dugo et al., 2004).
1.3.1 Fraction saponifiable

La fraction saponifiable est constituée d’ acides gras et de leurs dérivés. Elle représente
environ 99% de |’ huile et lui confére la plupart de ses caractéristiques physiques, chimiques et
métaboliques (Ryan et al., 1998).

» Triglycérides
IIs constituent environ 98% de I'huile d'olive et sont principalement monoinsaturés.
Les huiles dolive sont congtituées d'une vingtaine de triglycérides dont cing sont
majoritaires: OOO (trioléine), POO (pamityldioléne), LOO (linoléyldioléine), POL
(palmityl-2-oléo-3- linoléine) et SOO (stéaryldioléine) (avec O = acide oléique; L= acide
linoléique ; P= acide pamitique; S= acide stéarique) (Garcia-Gonzalez et al., 2008). Les
principaux triglycérides de |’ huile d olive sont présentés dans le tableau I.

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

Triglycéride | Pourcentage (%)

000 40-60 %

POO 10-20 % O : Acide oléique
OOL 10-20 % S: Acide stéarique
POL 5-7% L : Acidelinoléique
SO0 37% P : Acide palmitique

» Lesacidesgras

La composition en acides gras de |” huile d olive joue un rdle important au niveau de sa
gualité nutritionnelle (Perrin, 1992). L’ huile d olive posséde la particularité d’ étre tres riche
en un acide gras mono insaturé, I’ acide oléque, accompagné de trois autres acide principaux,
I’acide linoléique I’ acide palmitique et I’ acide stéarique, sa composition en acide gras varie
avec I'origine de I'huile (Olivier, 2003). L huile d'olive par son degré d'insaturation peu
élevé et par la présence de nombreuses substances antioxydantes, garde une bonne stabilité
(Jacotot et Richard, 1989). Les acides gras sont également utilisés comme moyen permettant
de Sassurer de I'authenticité de |"huile d’'olive et de détecter les fraudes dans les huiles

commercialisées (Faurati et al., 2003).
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Les limites en acides gras fixées par le conseil oléicole international (2003) sont

représentées dans le tableau I1.

Tableau Il : Lesteneurslimitesdel’ huile d’ olive en acides gras (C.O.1 ., 2003)

Acidegras Formule Limites Acidegras | Formule Limites
fixées en fixées  en
acides gras acides gras
(%) (%)

Acide Cws:0 <0,05 % Acide Cis:2 35-21,0%

myristique linoléque

Acide Ci:0 75-20,0% | Acide Cis:3 <1,0%

pa mitique linolénique

Acide Cis:1 0,3-35% | Acide Cx:0 <0,6 %

pa mitoléique arachidique

Acide Ci7:0 <0,3% Acide Cx:1 <0,4 %

heptadécanoique gadoléique

Acide Ciz:1 <0,3 % Acide C2:0 <0,2 %

heptadécénoique béhénique

Acide stéarique | C18:0 05-50% | Acide Cxu:0 <0,2%

Acide oléque Cis:l 55,0-83,0% | lignocérique

1.3.2 Lafraction insaponifiable

La fraction non triglycéridique est souvent accompagnée du terme «composants
mineurs» (Berra, 1998). La fraction insaponifiable comprend les sté&rols, les acools
aliphatiques, les pigments, les hydrocarbures, et les composés phénoliques. Elle constitue un
critére éabli de qualité: ele doit représenter entre 0,5 et 1,5 % de I'huile d olive vierge
(Ryan et al., 1998).

» Lescomposés phénoliques

Si les acides gras représentent la trés grande mgjorité de la composition de |"huile
d’olive en terme de masse, les composés mineurs tels que les composeés phénoliques jouent un
réle trés important dans la caractérisation des huiles et présentent un intérét nutritionnel
(Visioli, 1998 ; Brenes, 2002). L huile d' olive contient des composés phénoliques simples et
complexes (Haddam et al., 2014). Les polyphénols, sont responsables de |a bonne stabilité a
I’oxydation des huiles d'olive vierge. Outre leur propriété anti-oxydante, ils possedent

d’intéressantes propriétés nutritionnelles et organoleptiques (Olivier, 2004). IIs lui conferent
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une melilleure stabilité lors du stockage, une saveur ameére et une sensation de piquant
(Tanouti et al., 2011).

Les principaux composés phénoliques des huiles d'olive sont représentés dans la
figure 1.

HO
Ho:©o/\o COOCH 5 H,/(II)O COOCH, HO,
\ A
5w, 0N
= O \L(U OH OH

OH
OH

Oleuropéine aglycone  Ligstroside aglycone Hydroxytyrosol Tyrosol
H =
HO Ck30 HO

Acidegadlique  Acide Homovanillique Acide Hydroxybenzoique Acide Protocatéchique

V7 b
- ; OOC: ~COOH
g HO
Acide Vanillique Acide Caféique

Figure 1 : Structure des principaux composés phénoliques de I’ huile d olive (Servili et al.,
2004).
> Lesstérols

Les stérols sont des constituants essentiels des membranes cellulaires, ils se trouvent
aussi bien chez les animaux que chez les végétaux. La détermination de la composition et la
teneur en stérols servent a déterminer le type et | authenticité de I’ huile d olive (Anger osa et
al., 2004). Les stérols font partie des constituants mineurs des corps gras, ce sont des
composes tétracycliques comportant 27 a 29 atomes de carbone. Ils sont présents sous forme
libre (80%) et estérifiée, ils représentent 30 a 60% de I'insaponifiable (Giuffré et al., 2011).
Plusieurs études ont identifié trois principaux stérols dans les huiles d’olive : le B-sitostérol,
le campestérol et |e stigmastérol (Bentemime et al., 2008). De nombreux stérols sont présents

également dans |’ huile d' olive en tres petite quantité : Le choléstérol, le campestanal, le delta-
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7-campestanol, le delta-5-avénastérol, le delta-5,24-stigmastadiénol, le delta-7-stégmaténol et
le delta-7-avénastérol. Deux dishydrotriterpénes ont également été caractérisés dans |’ huile
d olive: L’ érythrodiol et I’'uvaol (Ryan et al., 1998). Les principaux stérols de | huile d’ olive
sont représentés dans tableau 111.

Tableau |11 : Pourcentage des Principaux stérols del’ huile d’ olive (Ryan et al., 1998).

Stérol Pour centage des stérols
totaux

B-sitostérol 70290 %

Delta-5-avénastérol | 5420 %

Campestérol 1a5%

Stigmastérol 05a2%

» Lestocophérols

Les tocophérols (figure 2) sont des composés importants de I’ huile d’ olive en raison
de leur contribution a la stabilité oxydative et aux qualités nutritionnelles de I’ huile, dans
I”huile d’ olive les tocophérols se trouvent sous forme libre, non estérifiée (Ryan et al., 1998).
La teneur totale en tocophérols dans les huiles d'olive est trés variable puisgu’' elle a été
reportée dans une gamme alant de quelques mg a 450 mg/kg d huile. L’a pha-tocophérol
représente a lui seul 90% de la totalité des tocophérols, mais on trouve également un peu de
beta et gamma tocophérols, alors que le delta tocophérol n’est présent qu'a |’ état de traces
(Veillet, 2010).

R T o CHg “Hs h CH% H T
J/:/\A/\M\ CHs
HO
IQ1

R1=R2=R3=CH3 a-tocophérol
R1=R3=CH3,R2=H B-tocophéro
R1=R2=CH3,R1=H y-tocophérol

R1=R2=H, R3=CH3 d-tocophérol

Figure 2 : Structure des tocophérols (Soulier et Fariune, 1992).
» Lespigments

Les caroténoides et les chlorophylles sont les principaux pigments trouvés dans les
huiles végétales. Dans les huiles d'olive, les principales composantes des fractions de
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caroténoide et de chlorophylle sont la lutéine et pheophytine, respectivement. L'huile d'olive
vierge a une couleur de vert-jaune tirant vers I'or. La teneur totale en pigments des huiles
d'olive est un paramétre de qualité important car il est en corréation avec la couleur, qui est le
premier attribut de I'huile d'olive vierge évaluée par les consommateurs (Gargouri et al.,
2013). Les pigments sont impliqués dans les mécanismes d auto-oxydation et de photo-
oxydation (Ryan et al., 1998).
e Leschlorophylles

La chlorophylle est un chlorine, chélatant un atome de magnésium au centre ainsi
gu'un alcool alongue chaine, le phytol, dans sa structure. La présence de nombreuses doubles
liaisons conjuguées dans sa structure permet une absorption du rayonnement lumineux
(Rowan, 1989). Elle donne la couleur verte de I’ huile, ce pigment vert naturel peut stimuler
dans I'’organisme la croissance cellulaire, I’hématopoiése et accélére les processus de
cicatrisation. Sateneur est de 0,1 a 1mg pour 100g. La chlorophylle oxyde I” huile en présence
de lumiere aors qu'a I’obscurité, elle possede une activité anti-oxydante, c'est |I’une des
raisons pour lesquelles il est conseillé de conserver I'huile d’'olive a I'abri de la lumiére
(Henry, 2003).

e Lescaroténoides

Les caroténoides sont des tétraterpenes qui possédent une activité anti-oxydante
(Giuffrida et al., 2006). Ce sont égaement des pigments naturels mais a structure
d’hydrocarbure. Parmi eux, on trouve le B-caroténe (provitamine A) a des concentrations
variables (0,3 & 3,7 mg pour 1 kg) (Henry, 2003). Ils sont responsables de I’ activité oxydative
de I'huile d'olive en raison de leur nature antioxydant dans |’ obscurité et pro-oxydantes a la
lumiére (Ryan et al., 1998).

» Lescomposes aromatiques

On estime gue plus de 70 composées contribuent au parfum et au golt particulier de
I"huile d’olive. Parmi ceux-ci figurent des produits de dégradation d' acide gras insaturé tels
gue les aldéhydes dont le prédominant est I’hexanal (Tateo et al., 1993). Plus de 120
composes volatils contribuent aux propriétés sensorielles positives ou négatives de I’ huile
d'olive ont été identifiés (Aparicio et al., 2006). La figure 3 illustre la structure des

principaux composés volatiles de I’ huile d’ olive.
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HaC #NA T R HyC N R X0
Hexanal 2-hexenal
AN T
ch WOH H3C OH
3-hexen-1-ol Hexanol
HyC

0
HsC \)K//’CH? H3C>_\—OH

1-penten-3-one 3-methylbutanol

Figure 3 : Structure chimique des composés volatiles majoritaires trouvés
dansI'huile d'olive vierge (Griffin, 1986).

» Leshydrocarbures

Le principal hydrocarbure de | huile d’ olive est |e squaléne (CaoHso), un triterpene qui
apparait dans la voie de la biosynthése du cholestérol. Il représente 30 a 50 % des constituants
mineurs de I'huile d'olive avec une teneur de 3 a 7 mg/g (Assman, 2008). L huile d'olive
contient aussi d’autres hydrocarbures, mais en moindres quantités tels que le B-caroténe et
d’ autres a |’ état volatile, il s agit de phénanthréne, pyrene, fluoranthrene, 1,2 benzanthracene,
chrysene et périléne (Gar cia-Gonzalez et al., 2008).

1.4 Lesindicesdequalitédel huiled’ olive
1.4.1 Critéres physico-chimiques
e L’acidité:

L’ acidité est utilisée depuis longtemps pour évaluer la qualité de I'huile. L’ huile
d’olive est classée comme comestible si son acidité n’excede pas 3,3 % (C.O.1., 2003). Elle se
développe avec des fruits blessés, a la suite de mauvaises conditions de stockage des olives,
éventuellement avec des huiles mal préparées (décantation, filtration) (Mordert et al., 1997).

e L’oxydation :

L’ oxydation est |I’ensemble des modifications que I’huile d'olive subit pendant son

exposition al’ oxygene. Ce phénomeéne est responsable de la dégradation de cette huile.
» L’indice de peroxyde
Au début de I'oxydation de I'huile d'olive vierge sous |'effet de différents

meécanismes, divers composes commencent & se produire. Les premiers qui se forment sont

10



Partie bibliographique Chapitrel : L’oliveet I'huiled’olive

ceux qu'on appelle les peroxydes ou produits d'oxydation primaire dont |’évaluation
s effectue au moyen de I’ indice de peroxyde (Abdelaziz et Amzal, 2001).

> L’absorbancedans!|’'UV

Les produits d’ oxydation primaires peuvent ére quantifiés par leur absorption de la
lumiére dans la zone UV du spectre lumineux aux environs de 232 nm. Pour ce qui concerne
I’ absorbance UV a 270 nm, elle est la résultante de la présence de composés secondaires
d’ oxydation (aldéhydes, cétones) qui peuvent se former dans le processus d’ auto-oxydation de
I"huile (Abdelaziz et Amzal, 2001).

1.4.2 Propriétés organoleptiques

L'évaluation sensorielle de I'huile d'olive est une particularité dans le domaine des
corps gras alimentaires. Cette évaluation a pour but d'éablir les criteres nécessaires a la
connaissance des caractéristiques de la flaveur de I'huile d'olive vierge et de procéder a son
classement qualitatif. Les descripteurs positifs sont le fruité, I'amer et le piquant et les
principaux défauts sont des golts aigres, vineux, vinaigrés, acides, dpres, métalliques ou
méme inadmissibles comme des odeurs de moisi ou de rance (Mordret, 1999). Selon la
méthodologie du (C.O.1., 2007). L'évaluation de |la médiane de I'intensité des qualités et des
défauts est le résultat final qui constitue I'évaluation objective des caractéristiques
organoleptiques de I'huile.
1.4.3 Facteursinfluencant la qualité del’huile d’ olive

Plusieurs études ont démontré que la qualité de I'huile d'olive est fortement déterminée
par le facteur génétique (L eon et al., 2011). Les facteurs agronomiques comme la température
et les précipitations ont une influence sur le comportement physiologigue de la plante et par
conséquent, sur la qualité de I'huile produite (Ryan et al., 1998). La zone de culture de
l'olivier a un effet considérable sur certains traits de qualité de fruits et [ huile
correspondante (Allalout et al., 2011).

1.5 Lesbienfaitsdel’huile d’olive

Le consommateur est attiré par |"huile d'olive non seulement pour des raisons
organoleptiques, car il sagit dun condiment-aliment riche en arébmes et en saveurs, mais

également pour des raisons de santé (aspects nutritionnels et diététiques) (Dugo et al., 2004).
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» L’huiled’olive et lafonction digestive

L’ huile d olive utilisée dans le traitement des troubles gastriques, le fonctionnement
biliaire: stimulation de la sécrétion hépatique de la bile par le foie (cholérétique) et des
propriétés cholagogues (stimule la vésicule biliaire a se contacter et & déverser dans le
duodénum de la bile indispensable a la digestion des lipides) (Jacotot, 1997). La présence de
la chlorophylle qui favorise I’absorption et des composants aromatiques qui stimulent
I’ appétit, augmente les stimuli de sécrétion dans le tractus digestif, donc I’ huile d’olive est
recommandée dans les maladies digestives (Christakis, 1983). Elle diminue la pression du
sphincter inférieur de I’ esophage et s’ élimine-le plus rapidement de I’ estomac, ¢’ est donc la
matiere grasse qui entraine le mois de phénomene de reflux gastro-cesophagien et de stase
gastrique (Charbonier et Richard, 1996).

» L’huiled’olive et |e systeme nerveux

L’ huile d’'olive joue un rdle important au niveau de développement du systéme
nerveux central, éant donné que la gaine de myéline exige une membrane rigide et nécessite
des acides gras mono-insaturés contrairement a la synapse qui forme ses membranes plus
flexibles avec des acides gras polyinsaturés (Christakis, 1983).

» L’huiled’olive et le systéme cardio-vasculaire

L’ huile d’'olive joue un réle maeur dans la prévention des facteurs de risque des
maladies cardiovasculaires, telles que la dydipidémie, |'hypertension et le diabéte
(Beauchamp, 2005). L’ huile d' olive n’ affecte pas |e taux de cholestérol sérique et peut méme
par contre le baisser, elle augmente, surtout chez les femmes, le taux de cholestérol des HDL.
Avec |'huile d'olive, I’agrégation plagquettaire est la plus faible, en outre, I'huile d’olive

semble jouer un réle important de protection des parois capillaires (Christakis, 1983).
» L’huiled’olive et le cancer

Des éudes réalisées en Grece et a Harvard ont mis en évidence une réduction de
plusieurs types de cancers lors de la consommation de I’ huile d olive tels que, les cancers du

sein, du colon, de I’ épidermoides, de I’ cesophage et de prostate (L ler, 2003).
» L'huiled'oliveet la croissance:

Il est intéressant de signaler que I'huile d'olive apporte une quantité assez faible

d’acides gras polyinsaturés mais avec un rapport linoléique/ apha linoléque, semblable a
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celui du lait maternel. Des études portant sur le réle des lipides dans la minéralisation et le
dével oppement osseux ont montré le role bénéfique de I'huile d'olive, associée a une certaine
guantité d'acides gras polyinsaturés (Jacotot et Richard, 1989).

> L'huiled'oliveet levieillissement

Lavitamine E, les caroténoides et les composés phénoliques sont des antioxydants qui
ont démontré des effets considérables dans la prévention de certains maladies et du
vieillissement (Huang et al., 2008). L’'huile dolive joue un rdle important dans
I"augmentation de |’espérance de vie gréce sa richesse en vitamine E qui joue un role
biologique positif pour déplacer les radicaux libres, molécules impliquées dans certaines
maladies chroniques et dans le processus de vieillissement. La consommation de I’ huile
d olive protége les individus contre la détérioration des fonctions cognitives provoquée par le
vieillissement et contre la perte de mémoire liée al’ &ge (Jacotot et Richard, 1989).

> L’huiled’olive et |a cuisson

L’ huile d'olive est aussi tres conseillée pour la friture a cause de sa composition en
acides gras mono-insaturés qui la rendent plus résistante ala chaleur. C’ est pourquoi €lle peut
étre réutilisée pour la friture sans subir |"hydrogénation ou d’isomérisation, processus qui
annulent les effets positifs sur le métabolisme deslipides. C'est | huile la plus |égére et la plus
savoureuse pour la friture des aliments (Terdazi et al., 2010). Ayant un degré d’insaturation
intermédiaire et de nombreuses substances antioxydantes (apha tocophérol et polyphénaols),
I'huile d'olive résiste mieux a la thermoxydation que les graisses saturées ou polyinsaturées
(Jacotot et Richard, 1989.
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Chapitrell : Leromarin et lethym
1 Leromarin (Rosmarinus officinalisL.)

1.1 Historique

Le romarin est connu depuis longtemps pour ses vertus médicinales, notamment
des Grecs et des Romains. Ces derniers en faisaient des couronnes d’ou le nom arabe iklil
al-jabal (couronnes de montagne) traduit du latin. Au moyen &ge, il connut un grand
prestige comme médicament des paralysies. C'est aussi un condiment des grillades. Le
romarin alimente au Maghreb une importante industrie de distillation (Bellakhdar, 2006).

1.2 Définition

Le nom latin rosmarinus est habituellement interprété comme dérivé de « ros » qui
signifierosée et de « marinus » qui veut dire la mer, bien gu elle se développe
habituellement loin de la mer, mais probablement |le nom original est dérivé du grec «
rhops » arbuste et «myron » baume (Heinrich et al., 2006).

e Autres appelations:
» azir, barkella, haselban (Algérie, Maroc), Aklil, iklill jabal, klile
(Algerie, Maroc, Tunisie) (Bellakhdar, 2006).
» Nom berbére : Amezir (Baba Aissa, 1991).

1.3 Ladescription botanique

Le romarin (Rosmarinus officinalis L.) appartient a la famille des Lamiaceae
(lamiacées) (Monzie, 2008). C'est une plante commune a I’ éat sauvage et elle est I'une
des plus populaires en Algérie (Atik-Bekkara et al., 2007). Son aire géographique est

» Elle mesure environ de 0,8 & 2 m de hauteur (Gonzalez-Trujano et al., 2007) et
c'est un arbrisseau aromatique touffu, rameux et a tiges ligneuses (Bellakhdar,
2006).

» Ses feuilles persistantes sans pétiole, coriaces beaucoup plus longues que larges,
aux bords |égerement enroulés, vert sombre luisant sur le dessus, blanchétres en
dessous.

» Les fleurs d'un bleu péle, maculées intérieurement de violet sont disposées en
courtes grappes denses s épanouissant presque tout au long de I'année (Atik-

Bekkaraet al. 2007). La floraison commence dés le mois de février (ou janvier
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parfois) et se poursuit jusqu’au avril-mai (Teucher et al., 2005). Certaines variétés
peuvent fleurir une deuxiéme fois au début d’ automne (Djeddi et al., 2007).
» Lesfruits, quatre par fleur, sont des akenes simples et les grains sont exal buminées

(Khiari et Boussaid, 2000). Lafigure 4 illustre quelques parties du romarin.

Figure 4 : Fleurs et feuilles de Rosmarinus officinalis L. (Anonyme 1).
1.4 La classification botanique

La classification du romarin est décrite dans le tableau 1V.

Tableau 1V : Classification botanique du romarin (Quezel et Santa, 1963).

Régne Végéta
Embranchement Angiospermes

Sous embranchement Spermaphytes

Classe Dicotylédones

Sous classe Astérides

Ordre Lamiaes

Famille Lamiaceées, |abiées
Genre Rosmarinus

Espece Rosmarinus officinalis L.

1.5 La composition chimique:

e Leshuilesessentielles
Les huiles essentielles sont obtenues a partir des différentes parties de la plante
(Derwich et al., 2011). L’ huile essentielle a une composition variable selon la période de
récolte et la partie de la plante récoltée (Leplat, 2017). Les sommités fleuries de romarin
fournissent 10 a 25ml /kg d huile essentielle dont les constituants principaux sont : le
camphre (15 a 25%), le cinéole (15 a50%), I’ d pha-pinene (10 & 25%) et le bornéol libre et
estérifié (Brunton, 1999).
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e Lescomposés phénoliques

» Lesacides phénoliques: Les acides phénoliques présents dans le romarin et a des
teneurs importantes sont |” acide rosmarinique, |’ acide caféique et I’ acide vanillique
(Zoubeidi, 2004).

» Les flavonoides: Plus de dix flavonoides sont isolés et identifiés dans le
romarin.La plupart d’ entre eux sont des dérivés de flavones dont : I’ apiginine, le
genkwanine, le 6-méhoxy genkwanine (Zoubeidi, 2004), | hesperédine,

I eriotrécine et lanarirutine (Takeuchi et al., 2004).

» Tanins(Cowan, 1999).

1.6 Domaines d’ utilisation du romarin :

Le romarin est exploité depuis la plus haute antiquité pour ses propriétés
medicinales et aromatiques et de nombreuses actions therapeutiques ont été constatées
(Khiari et Boussaid, 2000), il est utilisé dans différents domaines (cosmétique, alimentaire
et en parfumerie) et de différentes maniéres (Edoardo et al., 2010). Le tableau V illustre

les différents domaines d’ utilisation du romarin.

Tableau V : Les domaines d’ utilisation et quelques activités de Rosmarinus officinalis L.

Domaine d’ utilisation

Moded'utilisation

Auteurs

Cuisine

- trés utilise pour aromatiser les viandes, on
peut I'gjouter a de nombreux plats mais
aussi dans les eaux de cuisson des péates, du
riz ou des |égumes.

-il est employé dans les ragouts et les
civets, les soupes et les marinades et sur les
grillades sous forme de feuilles séchées. Il
est aussi utilisé pour parfumer les flans et
les confitures.

-le romarin est utilisé pour la production de
I"huile d'olive aromatisée car cette plante
permet de maintenir la valeur nutritionnelle
des diments, d'amdiorer la qualité et
d’augmente la durée de conservation des
produits alimentaires.

(Jiang et al .,
2011).

(Derwich et
al., 2011).

(Ayadi € al.,
2009).

Cosmétique

- le romarin est l'un des principaux
composants du premier parfum acoolique
connu. L'eau de Cologne que Napoléon
Bonaparte avait utilisé a éé faite avec le
romarin.

(Leund et
Foster,
1996).

(Arnold et
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- I’essence du romarin est obtenue par
digtillation des feuilles des sommités
fleuris. Elle est utiliste comme I'un des
ingrédients des produits de beauté, savon et
parfums.

al., 1997).

Medecine et
pharmacie

-Activité
anti-
cancéreuse

-le romarin est utilisé en thérapie contre le
cancer, gréace a certains composants:
carnosol, rosmaridiphénol, rosmanol et
I’ acide rosmarinique.

- le cancer de la prostate est un exemple
d'une utilisation potentielle de romarin pour
la chimio-prévention et la réduction de la
tumeur.

(Bekkara et
al., 2007).

(Petiwala et
al., 2013).

-Activité
anti -
oxydante

Autre
activités

-le romarin est largement utilise en tant
gu'un des épices qui présente une activité
anti-oxydante la plus élevée.

- la propriété anti-oxydante de romarin est
due a sa capacité a chélater le fer, a piéger
les radicaux libres et a inhiber la
peroxydation des lipides.

- I’évaluation de I’activité antivirde de
I’extrait commercial du romarin a indiqué
gu’il y auneinhibition de I'infection par le
virus de I'immunodéficience humaine
(HIV) aux concentrations trés basses, qui
ont éaient également cytotoxiques.

- en Turquie, la décoction de feuilles du
romarin a été traditionnellement employée

pour traiter les diabétiques.

-au Maroc, la poudre des feuilles est
saupoudrée  comme  cicatrisant et
antiseptique et lafumigation du romarin est
indiquée pour calmer les maux de dents.

- les polyphénols du romarin sont connus
pour leurs activités anti-inflammatoires par
la protection de I'oxydation des LDL des
plaquettes activées ce qui limiterait le
risque de maladies cardiovasculaires.

- en Espagne, I'huile du romarin est trés
populaire pour beaucoup de genres de
douleur (douleurs musculaires
rhumatismales et traumatiques).

(Wang et al.,
2010).

(Petiwala et
al., 2013).

(Aruoma et
al ., 1996).

(Bakirel et
al., 2008).

(Bellakhdar,
1997).

(Vergéetal.,

1999).

(Heinrich et
al., 2006).
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2 Lethym (Thymus sp.)
2.1 Historique

Le thym représentait le style et I’ degence des premiers grecs et I’ esprit républicain
en France au moyen age. A cette epoque, les moins bénédictins apportaient du thym en
europe centrale et en angleterre car ils pensaient que les oreillers a thym soulageaient
I’epilipsie et la mélancolie. Les grecques brulaient cette herbe pour chasser les insectes
piquants de la maison. Au XVII siécle, il est utilisé par les egyptiens pour embaumer les

morts, les romains de leur part brulaient le thym pour eloigner les créatures venimeuses,

ilss en servaient aussi pour aromatiser le fromage (Charles, 2012).
2.2 Definition

Le nom Thymus vient probablement du latin “thymus™ qui sinifie parfumé ou du

grec thymos qui sinifie courage ou force (Zenasni, 2014).

Autres appelations :
» Enamazigh : Tzukni, Tazuknite (Saez et Stahl-Biskup, 2002).
» Enarabe: Zditra(Quezel et Santa, 1963).

2.3 La descrption butanique:

» Les plantes du genre Thymus sont des arbustes perpétuel es herbacées, elles peuvent
etteindre une hauteur de 45cm (2pieds) (Charles, 2012).

» Lafeuille est lancéolée ou linéaire (4-12 x 3 mm), elle possede un limbe coriace,
fortement enroulé sur les bords vers la face ventrale, la face inférieure de la feuille
est marquée par une nervure centrale déprimée; les deux faces sont recouvertes
d un indument grisa gris-vert (Arnaud, 2013).

» Lestiges sont verticales, les branches sont persistantes, les fleurs sont colorées avec

une couleur violette pdle adeux |évres avec un calice glandulaire (Charles, 2012).
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2.4 Laclassification botanique

Selon Gaussen et al. (1982), la classification de la plante est décrite dans | e tableau
VI.

Tableau VI : Classification botanique du Thym (Gaussen et al., 1982).

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

2.5 La composition chimique

» Leshuilesessentielles

L’ essence de thym est souvent rapportée comme étant parmi les huiles essentielles
les plus actives (Rasooli et al., 2006), les huiles essentielles du thym sont composées par
les molécules aromatiques d'origine végétale présentant une trés grande diversité de
structure (Loziene et al., 2007), comme les monoterpénes (thymol et carvacrol) (Rubi’o,
2014), Les huiles essentielles contiennent différents composants, et en particulier le
paracymene et le bornéol (Allard, 2015).

» Autrecomposants

Le thym est une plante aromatique commune riche en composés phénoliques, par
exemple, les avonoides (tymusine, eriodictyol, xanthomycrol, 7-méthylsudachitine), les
acides phénoligues (la forme conjuguée de l'acide caféique, et I'acide rosmarinique)
(Rubi’o, 2014). Le thym contient aussi des flavonoides (apigénol, lutéolol, etc), la

vitamine C, du calcium, du manganése et de lavitamine K (Allard, 2015).
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2.6 Domaines d’ utilisation du thym

Le thym a été frequemment utilisé dans la médecine populaire dans les temps
anciens pour le traitement d'une variété de maadieset de nos jours, les preuves
scientifiques révélent le mécanisme d'action de ces avantages médicinaux y compris la

capacité antioxydante (Rubio, 2014).
» En médecine et pharmacie

Le thym est considérée aussi comme |'un des remedes populaires les plus utiles et
efficaces dans le traitement des affections respiratoires ; rhume, grippes et angine
(Yakhlef, 2010).

Plusieurs travaux ont montré que les huiles essentielles de thym ont un effet
inhibiteur sur la croissance et la toxinogenese de plusieurs bactéries et champignons
responsables d'infections alimentaires, ceci est di a la présence de composés ayant des

propriétés antimicrobiennes et anti-oxydantes (Y akhlef, 2010).

L'huile essentielle de cette plante entre dans les formulations de diverses
spécialités : pommades antiseptiques et cicatrisantes, sirops pour traitement des affections

des voiesrespiratoires, préparation pour inhalation (Bruneton, 1999).

Le thym est un stimulant digestif utile dans le manque d'appétit et la digestion
pénible (Guy, 2005), il est I’un des remedes utile dans le traitement des troubles gastriques
(dyspepsies, crampes, flatuosités) (Rubio, 2014).

> Encuisine:

Le thym et une herbe aromatique servant a parfumer de nombreux plats (Anonyme
3), il est utilisé aussi comme un conservateur, afin de prolonger la durée de conservation
des poissons (Thunnus thymnus) durant leur stockage (Selmi et Sadok, 2008). Utilisé dans

la cuisine méditerranéenne en tant que condiment (Richard et al., 1985).
» En cosmétique:

Il entre dans la composition de produits cosmeétiques. Son huile essentielle riche en
thymol est couramment utilisée pour la confection de savon et d autres produits (Anonyme
3).
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Chapitrel : Matériel et méthodes
|.1 Matériel végetal
[.1.1 L huiled’olive

L’ huile utilisé dans la présente étude est une huile d’ olive extra vierge (extraite par
premiere pression a froide) commerciale dénommeée " IFRI ", provenant de la région
d OUZELLAGUEN, fabriqué et mis en vente par huilerie IFRI situé a Ighzer Amokrane,
Beaia, en mois de décembre 2017.

[.1.2 Lesplantes aromatiques

Dans ce travail, nous avons utilisé deux plantes aromatiques, il s agit de romarin
(Rosmarinus officinalis L.) et le thym (Thymus sp.), ces deux plantes sont récoltées d’ une
région montagneuse au niveau du village d ADEKAR. Apres la récolte, les plantes sont
nettoyées puis lavées a I'eau, ensuite égouttées et laissées secher a I'air libre pendant

guelguesjours.
|.2 Préparation des échantillons

Apres I’homogeénéisation des échantillons, nous avons gouté a I huile les plantes
aromatiques (romarin et thym), a raison de 10% pour les deux plantes et a raison de 5%
aussi pour le romarin. Les mélanges sont mis dans des flacons en verre fume, bien fermé.
En fin, nous avons procédé au stockage des échantillons a température ambiante (17°C) et
a 30°C pendant 40 jours de stockage. Lafiltration des échantillons est une étape nécessaire
avant de procéder aux analyses, la filtration des mélange huile/plante est effectuée sur le
papier filtre. Le tableau VIl montre la dénomination des différents échantillons.

Tableau VI : Dénomination des différents échantillons.

Echantillon Signification

HTO Huile témoin sans stockage.

HTM 20JTAM Huile témoin stockée pendant 20jours a température ambiante.

HTM 20J/ 30°C Huile témoin stockée pendant 20jours a température de 30°C.

HTM 30JTAM Huile témoin stockée pendant 30jours a température ambiante.

HTM 30J/30°C Huile témoin stockée pendant 30jours a température de 30°C.

HTM 40JTAM Huile témoin stockée pendant 40jours a température ambiante.

HTM 40J/30°C Huile témoin stockée pendant 40jours a température de 30°C.

HAT 20JTAM Huile aromatisée au thym stockée pendant 20jours a température
ambiante.

HAT 20J/30°C Huile aromatisée au thym stockée pendant 20jours a température
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de 30°C.

HAT 30JTAM Huile aromatisée au thym stockée pendant 30jours a température
ambiante.

HAT 30J30°C Huile aromatisée au thym stockée pendant 30jours a température
de 30°C.

HAT 40JTAM Huile aromatisée au thym stockée pendant 40jours a température
ambiante

HAT 40J30°C Huile aromatisée au thym stockée pendant 40jours a température

de 30°C.

HAR 5% 20J/TAM

Huile aromatisée au romarin(s) stockée pendant 20jours a
température ambiante.

HAR 5%) 20J/30°C

Huile aromatisée au romarinsw) stockée pendant 20jours a
température de 30C°.

HAR 5% 30J TAM

Huile aromatisée au romarin(s) stockée pendant 20jours a
température ambiante.

HAR 5%) 30J/30°C

Huile aromatisée au romarin(s) stockée pendant 20jours a
température de 30C°.

HAR 5%) 40J/ TAM

Huile aromatisée au romarinw)stockée pendant 20jours a
température ambiante.

HAR 5%) 40J/30°C

Huile aromatisée au romarinsw) stockée pendant 20jours a
température de 30C°.

HAR (10%) 20JTAM

Huile aromatisée au romarin(1o%) stockée pendant 20jours a
température ambiante.

HAR (10%) 20J/30°C

Huile aromatisée au romarin (10%) stockée pendant 20jours a
température de30°C.

HAR (10%) 30JTAM

Huile aromatisée au romarin (10%)stockée pendant 30jours a
température ambiante.

HAR (10%) 30J/30°C

Huile aromatisée au romarin (10%) stockée pendant 30jours a
température de 30°C.

HAR (10%) 40JTAM

Huile aromatisée au romarin (10%) stockée pendant 40jours a
température ambiante

HAR (10%) 40J/30°C

Huile aromatisée au romarin (10%)stockée pendant 40jours a
température de 30°C.

| .3 Détermination des car actér es physico-chimiques del’huile d’ olive

[.3.1L’acidité

% Principe

L’ acidité représente le pourcentage d' acides gras libres d'un corps gras, elle
sexprime en pourcentage d’'acide oléique. La méthode utilisée est celle décrite par le
reglement CEE/2568/91. Le principe de cette méthode repose sur la neutralisation des
acides gras libre par une solution éthanolique d’hydroxyde de potassium (KOH) sans

hydrolyser les liaisons esters des glycérides, selon laréaction suivante :
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R-COOH + KOH — R-COOK + H20
Acide gras Hydroxyde Savon Eau
de potassium

% Protocole expérimental

» Peser de 5g d huile dans un erlenmeyer ;

» Ajouter 20 ml d'un mélange d’ oxyde diethylique-éthanol a 95% (V/V) ;

» Ajouter quelque goutte de phénolphtaléine ;

» Le méange a éé titré en agitant a l'aide d'une solution éhanolique
d'’hydroxyde de potassium KOH (0,1N) jusqu’a coloration rose persistant
une dizaine de secondes ;

> Un témoin a été réalisé dans les mémes conditions.

% Calcul :

L’ acidité est exprimée en pourcentage d'acide oléique qui se détermine ains :

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

A: Acidité libre en % d’ acide oléique;
V : Volume en millilitre de KOH nécessaire ala neutralisation de I’ échantillon ;
Vo : Volume en millilitre de KOH nécessaire ala neutralisation du blanc ;
N : Normalité de la solution de KOH (0,1N);
M : Masse molaire de |’ acide ol éique qui est égale a282 g/mol;
m : Masse en granme de laprise d’ essal.
[.3.2 L’ indice de peroxyde
% Principe

L’indice de peroxyde représente la quantité de substances qui oxydent I’iodure de
potassium, il est exprimé en milliéquivalents d'oxygene actif par Kg de matiére grasse
pouvant oxyder I'iodure de potassium en présence d'acide acétique et de chloroforme.
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L'iode libéré est titré en retour par une solution de thiosulfate de sodium, suivant la

réaction :
Il + 2Na:$0s3 —) 2Nal + NaxSiOs
lode Thiosulfate lodurede tetrathionate de
de sodium sodium sodium

++ Protocole expérimental
Selon la méthode décrite dans le réglement (CEE/2568/91) :
Peser un échantillon de 2 g d" huile dans unefiole;
Ajouter 10ml de chloroforme, 15ml d’ acide acétique ;
Ajouter Iml d’iodure de potassium (solution agueuse saturée) ;
Lafiole a été ensuite bouchée immédiatement ;
Agiter vigoureusement pendant 1 minute ;
Laisser al'obscurité pendant 5 minutes a température ambiante ;
75 ml d'eau distillée ont été gjoutés au mélange ;

Ajouter quelques gouttes d’ empois d’ amidon ;

YV V.V V V V V V V

L’iode libéré a été titré par une solution de thiosulfate de sodium (Na$S03) a
0,01N tout en maintenant le mélange en agitation vigoureuse ;

» Paradlelement, un ablanc a éé effectué de la méme fagon.

< Calcul

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

le= N (V Vo) *1000/ m (méq d’ O2/K g)

I P : Indice de peroxyde (méq d’ Oz/kg) ;

V : Volume en millilitre de thiosulfate de sodium nécessaire pour titrer I’ échantillon ;
Vo : Volume en millilitre de thiosulfate de sodium nécessaire pour titrer le blanc ;

N : Normalité de la solution de thiosulfate de sodium (0,01 N) ;

m : Masse en granme de laprise d’ essal.
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1.3.3 Absor bance spécifigue dans |’ UV

% Principe
Cette anadyse consiste a déterminer les coefficients d'extinction Koz et Koo
caculés a partir de l'absorption a 232 et 270 nm qui correspondent au maximum
d absorbance des hydroperoxydes 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 COI (1996) :
» Filtration des échantillons d' huiles via le sulfate de sodium anhydre ;
» Préparation d’ une solution & 1% d’ huile dans |e cyclohexane ;
» Lalecture est faite aux longueurs d’ onde de 232 et 270 nm.
< Calcul :
Les extinctions specifiques rapportées aux différentes longueurs donde sont

calculées comme suit :

IE=AX/C*1 I

E : Extinction spécifique a la longueur d’onde A ;
Al : Absorbance mesurée a la longueur d’onde A ;
C : Concentration de la solution en gramme par 100 millilitres;

| : Epaisseur de la cuve en centimétre (1cm).

I.3.4 Dosage des chlorophylles et caroténoides :
« Principe:

Le protocole décrit par Minguez-M osquera et al. (1991) est adopté pour estimer la

teneur des pigments (chlorophylles et caroténoides) dans nos échantillons.

% Protocole expérimental :
Peser 3g d’huile d’ olive dans des fioles de 10ml ;
Levolume est gjusté au trait de jauge avec le cyclohexane ;

L’ absorbance est mesurée a 670 nm (pour les chlorophylles) ;

YV V V V

L’ absorbance est mesurée a 470 nm (pour |es caroténoides).
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< Calcul :

e Lesteneurs en chlorophylles sont déterminées par laformule suivante

| Chl (ppm) = (As70* 10°) / (613 *100 * I) |

Chl : Lateneur en chlorophylles (ppm) ;

Abs: Absorbance alalongueur d’ onde indiquée (670nm) ;

| : épaisseur delacuve (1cm) ;

613 : Coefficient spécifique de la phéophytine comme standard.

e Lesteneurs en caroténoides sont déterminées par laformule suivante :

Carot (ppm) = (A470* 10°) / (2000 * 100 *1)

Carot : Lateneur en caroténoides (ppm) ;

Abs: Absorbance alalongueur d’ onde indiquée (470nm) ;
| : Epaisseur delacuve (1cm) ;

2000 : Coefficient spécifique de la lutéine comme standard.

[.3.5 Extraction et dosage des polyphénolstotaux :
% Principe:

Les polyphénols totaux sont dosés par leur capacité a réduire les acides
phosphotungstiques et phosphomolybdiques, contenus dans le réactif de Folin-Ciocalteu en
oxydes de tungstene et molybdene (WsOz2s et M0sOz23). Ces derniers présentent une
coloration bleutée. L’'intensité de la coloration est proportionnelle a la quantité de
polyphénols présents et qui sont dosés a 765 nm (Singleton et al., 1999).

« Protocole expérimental :
e Extraction:

L’ extraction des polyphénols est réalisée suivant |e protocole de Favati et al.

(1994) :
» 1gd'huileest dissous dans 10 ml d’hexane;
» Lasolution est introduite dans la colonne d’ octadecyle C18 ;

> Laver lacolonne avec 2x5 ml d’hexane ;
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» Lafraction polaire est éluée avec 2x4 ml du méthanol.

e Dosage:
Laméthode utilisée pour le dosage des polyphénols totaux est celle de Favati et al.
(1994) :
» Dansdesfiolesde 20 ml, on met 2 ml de |’ extrait méthanolique ;
Ajouté 5 ml del’eau distillée et 0,5 ml de réactif de Folin Ciocalteu ;
Apres 3 min, gjouter 4 ml de carbonate de sodium (Na2COs) a10% ;
Ajuste avec de I’ eau ditillée jusqu'a20 ml ;

Incuber pendant 90 min al’ obscurité;

YV V. V V V

Filtrer et mesurer I’ absorbance & 765 nm.

% Calcul :
La concentration en polyphénols totaux est calculée gréace a une courbe
d étalonnage réalisée avec de |’ acide gallique comme standard. Les résultats sont exprimeés

en mg équivalents d' acide gallique par Kg d’ huile d’ olive (annexe 1).

| .4 Etude statistique::

Chaque test est réalisé en trois essais et le résultat représente la moyenne des trois
mesures. Le traitement des résultats obtenus a été fait a I’aide d’ une étude statistique en
utilisant le logiciel STATISTICA (7,7). En appliquant une analyse de la variance
(ANOVA), suivie du test LSD. Le degré de signification des résultats est pris a la
probabilité p<0,05.
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Chapitrell : Résultats et discussions

1 L’ huile d’ olive aromatisée au thym

1.1 Lesparamétresdequalité

Les résultats des différents paramétres de qualité des différents échantillons sont

présentés dans le tableau V1.

Tableau VIII : Lesvaeurs des parametres de qualité des différents échantillons

d huile d' olive témoin et aromatisée au thym.

Echantillons Acidité IP K232 K270
(%) (méq d'O2/kg)

HTO 0,74+0,03cd 9,08+0,38cd 2,36+0,005e 2,58+0,005h
HTM20JTAM | 0,62+0,00a 8,91+0,14bcd | 2,37+0,005f 2,06+0,005¢c
HTM20J30°C | 0,63+0,04a 8,16+0,57a 2,37+0,005f 2,01+0,00b
HTM30JTAM | 0,71+0,04bc 8,91+0,14bcd | 2,33+0,005C 2,05+0,00c
HTM30J30°C | 0,60+0,01a 9,50+0,50d 2,39+0,005g 2,28+0,005f
HTM40JTAM | 0,60+0,01a 9,16+0,28cd 2,30+0,00b 2,05+0,005¢c
HTM40J30°C | 0,60+0,01a 14,37+0,129g 2,37+0,005f 2,12+0,005d
HAT20JTAM | 0,72+0,03bcd | 8,50+0,25ab 2,27+0,005a 2,37+0,0059
HAT20J30°C | 0,74+0,03cd 15,75+0,5h 2,41+0,005h 2,76x0,005i
HAT30JTAM | 0,76+0,01d 10,91+0,14e 2,42+0,005i 2,00+0,00a
HAT30J30°C | 0,68+0,01b 14,33+0,38g 2,45+0,005 2,17+0,005e
HAT40JTAM | 0,62+0,01a 13,00+0,25f 2,35+0,00d 2,00+0,005a
HAT40J30°C | 0,71+0,04bc 15,83+0,38h 2,37+0,005f 2,12+0,005d

*| e?c vgl %lé;s portant les mémes lettres dans la méme colonne ne montrent aucune différence significative

p<0,05).
1.1.1L acidité

L’ acidité constitue une caractéristique fondamentale de la qualité de I’ huile d’ olive
(Veillet, 2010). Elle permet de contrdler le niveau de dégradation hydrolytique,
enzymatique ou chimique des chaines d’ acides gras des triglycérides (Abaza et al., 2002).

D’ apres les normes de C.O.I (2015), I’ acidité libre ne doit pas dépasser 0,8% pour
I"huile d olive vierge extra, nos résultats d acidité libre (tableau V111 ) varient entre 0,6% et

0,76%, donc nos résultats sont conformes alanorme.
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D’ aprés I'analyse statistique et a I’ exception de I’ échantillon HAT40JTAM, tous
les autres échantillons d'huile aromatisée au thym ont enregistré une augmentation
significative (p<0,05) de |’ acidité par rapport aux huiles témoins correspondantes.

Au cours de stockage a température ambiante, une |égere augmentation de I’ acidité
a éteé relevée au niveau de I’ échantillon témoin (HTM30JTAM) et de |’ échantillon d huile
aromatisés au thym (HAT30JTAM).

Ces différentes variations de I'acidité prouvent que ce parametre de qualité est
dépendant du temps et de |latempérature de stockage.

Apres |'addition du thym a I'huile d'olive et dans les mémes conditions de
stockage, on remarque une augmentation de I'acidité libre, cela pourrait ére di a
I” hydrolyse des triglycérides.

1.1.2 L’indice de peroxyde

L’'indice de peroxyde constitue |I’un des moyens les plus directs pour mesurer
I"auto- oxydation lipidique (Ryan et al., 1998).

D’ apres les normes de C.O.1. (2015), I’indice de peroxyde ne doit pas dépasser 20
méq d’' O2/kg pour I"huile d’ olive vierge extra. Nos résultats, illustrés dans le tableau VIII,
oscillent entre 8,16 méq d’' O2/kg (HTM20J/30°C) et 15,83 méq d’ Oo/kg (HAT40J/30°C) et
on constate que tous les échantillons sont conformes ala norme.

Des différences significatives (p<0,05) ont été notées entre les échantillons
(HAT30JTAM), (HAT40JTAM) et |e reste des échantillons.

Pour les huiles témoins, la température de 30°C entraine une augmentation
significative (p<0,05) de I'indice de peroxyde a partir de 20jours de stockage. A
température ambiante et a partir de 20 jours de stockage, nous avons relevé une
augmentation significative (p<0,05) de I’'indice de peroxyde au cours du temps, pour les
échantillons aromatisés au thym.

A I'exception de |'échantillon HAT20JTAM, tous les autres échantillons
aromatisés au thym ont enregistré une augmentation significative (p<0,05) de I'indice de
peroxyde par rapport aux échantillons témoins correspondants.

L’ augmentation de I'indice de peroxyde au niveau des huiles aromatisées au thym
pourrait ére due aux enzymes et aux ions métalliques apportés par la plante et qui

favoriseraient e phénomeéne d’ oxydation.
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1.1.3L’Absorbancedans|’ UV

L’ absorbance dans I’ UV peut fournir des indications sur la qualité d’ une matiere
grasse, |I’oxydation d’'une huile aboutit & une dégradation en chaine des acides gras
insaturés par |’ oxygene atmosphérique, conduisant a des produits oxydés volatils ou non,
citons les hydroperoxydes linoléiques qui absorbent la lumiére au voisinage de 232 nm. Si
I’ oxydation se poursuit, il se forme des dicétones et des cétones insaturés qui absorbent la
lumiére vers 270 nm (Tanouti et al., 2010).

D’ apres les normes de C.O.1. (2015), I’ absorbance dans UV a 232nm ne doit pas
dépasser 2,5. Pour I’ensemble des résultats obtenus, toutes les valeurs sont conformes a la
norme et elles oscillent entre 2,27 (HAT20JTAM) et 2,45 (HAT30J30°C).

L’ analyse statistique montre I’ absence de différence significative (p< 0,05) entre les
échantillons: HTM20JTAM, HTM20J30°C, HTM40J30°C et HAT40J/30°C.

Lors de stockage, les plus grandes valeurs ont été notées pour les échantillons
stockées pendant 30 jours a température de 30°C. Elle est de 2,39 pour les huiles témoins
(HTM30J/30°C) et de 2,45 pour les huiles aromatisées au thym (HAT30J/30°C).

A la méme période de stockage, en général, nous avons relevé une augmentation
significative (p<0,05) du K2z pour les échantillons stockés a 30°C par rapport a ceux
stockées a température ambiante. Ces résultats confirment I’ influence de la température sur
I’ oxydation de |’ huile.

A I’exception des échantillons HAT20J/TAM et HAT40J/30°C, une augmentation
significative (p<0,05) de I’ absorbance a K232 a été enregistrée pour les échantillons d’ huile
aromatisée au thym comparés avec les témoins correspondants. Cette augmentation
pourrait ére due a I’gjout du thym qui favoriserait I’oxydation de I’huile qui conduit a
I” apparition des produits primaires d’ oxydation qui absorbent a 232nm.

D’ apreslanorme de C.O.1. (2015), I’ absorbance a 272nm ne doit pas dépasser 0,22,
nos résultats varient entre 1,99 et 2,76, donc tous les résultats d’ absorbance spécifique a
270nm sont hors la norme, ceci pourrait ére di a la présence exagérée des produits
secondaires d’oxydation ou a la présence des produits étrangers qui absorbent a cette
longueur d’ onde.

1.2 Lateneur en pigments
1.2.1 Leschlorophylles

Les résultats obtenus de la teneur en chlorophylles sont représentés sur la figure 5.

Les valeurs obtenues varient entre 2,44 ppm (HTO) et 12,39 ppm pour le HAT20J/30°C.
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Figure5: Teneur en chlorophylles des huiles d’ olive vierges témoins et des huiles

d olive aromatiseées au thym.
*|es valeurs portant les mémes lettres ne montrent aucune différence significative (p< 0,05).

L’ analyse statistique révele | absence de différence significative (p<0,05) entre les
échantillons: HTO, HTM20JTAM, HTM20J/30°C et HTM30JTAM.

Pour les huiles aromatisées au thym, les plus grandes teneurs en chlorophylles ont
été relevées pour les échantillons stockées a 30°C. Donc la température influence
I’ évolution de lateneur en chlorophylles.

Dans les mémes conditions de stockage, aprés I'gout du thym, nous avons
enregistré une augmentation significative (p<0,05) des teneurs en chlorophylles entre les
huiles d’ olive aromatisées et les huiles témoins correspondantes, ceci pourrait étre di aux
chlorophylles du thym entrainées dans I huile, car le thym est riche en chlorophylles.

1.2.2 Lescaroténoides

Ce sont des substances antioxydants naturelles, liposolubles, jouant un réle de
pigment de couleur jaune a rouge dans beaucoup de fruits et [égumes dont | e plus connu est
le B-carotene (Néve, 2002).

L’ estimation des quantités de caroténoides de nos échantillons est illustrée dans la
figure 6.

Les résultats obtenus montrent des teneurs en caroténoides qui varient entre 1,08
ppm pour HTM40J/30°C et 3,53 ppm pour HAT20J/30°C. Nous avons noté |’ absence de
différence significative (p<0,05) entre HTM30J30°C, HTM40JTAM et HTM40J/30°C.
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Figure 6 : Teneur en caroténoides des huiles d’ olive vierges témoins et des huiles

d olive aromatisées au thym.
*|es valeurs portant les mémes | ettres ne montrent aucune différence significative (p<0,05).

Les teneurs en caroténoides des échantillons témoins sont inférieures ou égales a
1,32 ppm (HTM20J/30°C), par contre, toutes les huiles aromatisées au thym ont enregistré
des teneurs supérieures a cette valeur.

Les plus grandes teneurs de caroténoides ont été enregistrées pour les huiles
aromatisées au thym a température de 30C°. Donc la température influence sur I’ évolution

de lateneur en caroténoides.

Apres |’ addition du thym, dans les mémes conditions de stockage, on remarque une
augmentation significative (p<0,05) des teneurs en caroténoides des huiles aromatisées par
rapport aux huiles témoins correspondantes, cette augmentation serait due a la richesse du

thym en caroténoides.
1.3 Lateneur en polyphénolstotaux

Les teneurs en polyphénols totaux des différents extraits méthanoliques exprimées

en milligrammes équivalent d’ acide gallique/K g sont représentées dans lafigure 7.

D’apres les résultats obtenus, la teneur la plus faible en polyphénols totaux
correspond al’ échantillon HAT30J30°C : 16,56 mg E.A.G/Kg et lavaleur laplus élevée a
été observée pour I’ échantillon HTM40J/30°C : 65,77 mg E.A.G/Kg.
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Figure 7 : Teneur en polyphénols totaux des huiles d’ olive vierges témoins et des huiles

aromatisées au thym.

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

D’ apres I’ étude statistique de I’ ensemble des résultats, on note |’ absence de
différence significative (p<0,05) entre HTM30J/30°C et HAT30J/30°C et entre
HTM40J30°C et HAT40JTAM, mais ces échantillons présentent des différences

significatives (p<0,05) avec le reste des échantillons.

On remarque pour les huiles témoins (HTM) des fluctuations dans les teneurs en
polyphénols totaux par rapport a (HTO0), les diminutions peuvent étre dues a la dégradation
des polyphénols suite a leur activité antioxydante d’ une part, et d’ autre part, al’ activité de
la polyphénols-oxydase qui est responsable de |’ oxydation des polyphénols (Zanoni et al.,
2005). Pour I’augmentation des teneurs en polyphénols, €elle est peut étre expliquée par
I"hydrolyse de certaines substances phénoliques complexes, tels que I'oleuropéine qui
libere I"hydroxytyrosol et le verbascoside qui libere |’ acide caféque et I’ hydroxytyrosol
(Perrin, 1992).

En général, nous avons relevé des diminutions parfois significatives (p<0,05) de la
teneur en polyphénols totaux des échantillons aromatisés au thym par rapport a leurs
échantillons témoins correspondants. Par contre, nous avons noté une augmentation

significative (p<0,05) de ce paramétre pour |’ échantillon HAT40JTAM par rapport a son
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témoin correspondant. Cette augmentation peut ére due a I’ enrichissement de I’ huile

d olive avec le thym, qui serait probablement riche en polyphénols.

En fin, latempérature, la durée de stockage et I’ gjout du thym sont tous des facteurs

qui influent sur lateneur en polyphénols totaux de I’ huile d’ olive aromatisée au thym.

2 L huiled’ olive aromatisé au romarin

2.1 Lesparamétresde qualité

Les résultats des différents parameétres de qualité des différents échantillons sont

présentés dans le tableau 1 X.

Tableau | X : Lesvaleurs des parameétres de qualité des déférents échantillons d huile

d’ olive témoin et aromatisé au romarin.

Echantillons Acidité P K232 K270

(%) (meqg d'O2/kg)
HTO 0,74+0,03gh | 9,08+0,38cd 2,36+0,005f | 2,58+0,005I
HTM20JTAM 0,62+0,00ab 8,91+0,14c 2,37+0,005gh | 2,06+0,005b
HTM20J/30°C 0,63+0,01bc 8,16+0,57b 2,37+0,005g | 2,01+0,00a
HTM30JTAM 0,71+0,04fg 8,91+0,14c 2,33+0,005d | 2,05+0,005b
HTM30J/30°C 0,61+0,01ab 9,50+0,50d 2,39+0,005 2,28+0,005e
HTM40JTAM 0,59+0,01a 9,00+0,28d 2,30+0,00b 2,05+0,005b
HTM40J/30°C 0,61+0,0lab | 14,50£0,12gh | 2,37+0,005g | 2,12+0,005c
HAR5%20JTAM | 0,66+0,04cde | 8,33+0,14b 2,38+0,005hi | 2,380,005
HAR5%20J30°C | 0,76+0,01hi 8,16+0,38b 2,51+0,005] | 2,51+0,005I
HAR5%30JTAM | 0,76+0,01hi 13,91+0,14f 2,38+0,005ij | 2,380,005
HAR5%30J30°C | 0,64+0,00bcd | 13,16+0,28e 2,370,005 2,37+0,005i
HAR5%40JTAM | 0,62+0,00ab 14,75+0,25gh 2,360,005f 2,36x0,005gh
HAR5%40J/30°C | 0,72+0,03g 14,25+0,25fg 2,31+0,005c | 2,31+0,005f
HAR10%20JTAM | 0,68+0,08¢f 6,66+0,14a 2,22+0,005a | 2,22+0,005d
HAR10%20J/30°C | 0,79+0,01i 9,25+0,43cd 2,36+0,005f | 2,36+0,005gh
HAR10%30JTAM | 0,67+0,03de 14,50+0,25gh 2,37+0,005gh | 2,37+0,005i
HAR10%30J/30°C | 0,80+0,01i 15,58+0,38i 2,34+0,005e | 2,34+0,005g
HAR10%40JTAM | 0,67+0,00de 15+0,25h 2,41+0,00k 2,41+0,00k
HAR10%40J/30°C | 0,85+0,01] 16,75+0,25j 2,37+0,00fg | 2,37+0,00i

*|es valeurs portant les mémes | ettres dans la méme colonne ne montrent aucune différence significative

(p<0,05).
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2.1.1 L acidité

D’ apres les résultats d’analyse de I'acidité libre des échantillons d’huiles d olive
(tableau 1X), nous avons noté une augmentation significative (p<0,05) d acidité entre
I’ échantillon HAR10%40J/30°C et le reste des échantillons.

D’ aprés les normes de C.O.1. (2015), I’ acidité libre ne doit pas dépasser 0,8% pour
I"huile d’olive vierge extra, les valeurs obtenues varient de 0,59% (HTM40JTAM) et
0,85% (HAR10%40J/30°C), cette derniere est la seule qui dépasse la norme.

Pour les échantillons témoins, la plus grande valeur de I’ acidité a été enregistrée
pour le HTO (0,74%). Nous avons relevé des augmentations de I'acidité entre les
échantillons aromatisées au romarin et leurs huiles témoins correspondantes et cette
augmentation est significative (p<0,05) pour les échantillons aromatisées a 10%.

L’ augmentation significative (p<0,05) de I'acidité pour les huiles aromatisees au
romarin, pourrait étre due aux enzymes et aux molécules d' eau apportées par la plante.

A I’exception de I’ échantillon HAR5%30J/30°C qui a enregistré une diminution
significative (p<0,05), tous les autres huiles aromatisées au romarin stockées a 30°C ont
enregistré des augmentations significatives (p<0,05) de I'acidité par rapport a celles
stockées ala méme période a température ambiante.

Donc I’ évolution de I’ acidité libre de I huile d’ olive varie en fonction du temps, de
latempérature de stockage et méme de la concentration de la plante additionnée al’ huile.
2.1.2 L’indice de peroxyde

Les résultats d' analyse de I'indice de peroxyde des échantillons d'huile d'olive
témoins et aromatisés au romarin (tableau IX) montrent la présence de différence
significative (p<0,05) entre HAR10%20JTAM, HAR5%/30J30°C, HAR10%30J/30°C,
HAR10%40J/30°C et le reste des échantillons.

D’apres la norme du C.O.1. (2015), I’indice de peroxyde ne doit pas dépasser 20
méq d’ O./Kg pour I"huile d olive vierge extra. Les valeurs obtenues de nos échantillons
varient entre 6,66 még dOzkg (HAR10%20JTAM) e 16,75 még d Oulkg
(HAR10%40J/30°C). Donc nos échantillons sont conformes ala norme.

Pour les huiles témoins, nous avons relevé une valeur de I'indice de peroxyde

significativement (p<0,05) élevée pour |’ échantillon stocké a 30°C pendant 40 jours.
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En général, les huiles aromatisées présentent des indices de peroxyde éevés, par
rapport a leurs échantillons témoins correspondants et méme cet indice est plus élevé a la
concentration de 10 % de romarin par rapport a 5%.

A I’ exception des échantillons aromatisés au romarin stockés pendant 20 jours (5%,
10%), une augmentation significative (p<0,05) de I’indice de peroxyde a été enregistrée
pour toutes les huiles aromatisées au romarin par rapport aux huiles témoins
correspondantes.

L’ augmentation significative (p<0,05) marquée pour la plupart des échantillons
d huile dolive aromatisée au romarin, devrait étre due aux enzymes et aux ions

meétalliques apportées par la plante (romarin).

2.1.3 L’ absorbancedans|’ UV

Les résultats obtenus pour |’ absorbance spécifique dans I’ UV a 232nm (tableau 1X)
montrent |’existence de différence significative (p<0,05) entre HTM30JTAM,
HTM40JTAM, HAR5%20J/30°C, HAR5%40J/30°C, HAR10%20JTAM,
HAR10%30JTAM, HAR10%30J/30°C et |e reste des échantillons.

D’ aprés les normes de C.O.1. (2015), I’ absorbance dans I’ UV a 232nm ne doit pas
dépasser 2,5 et les résultats obtenus varient entre 2,22 (HAR10%20JTAM) et
2,51 (HAR5%20J/30°C). A I’ exception de cette derniére, toutes les valeurs sont conformes
alanorme.

Pour les huiles témoins stockées, on remarque, en général, que la température de
30°C engendre une augmentation de I’ absorbance a 232nm, donc la température influe sur
I’ évolution de ce paramétre.

A partir de 30jours de stockage, les valeurs de I’extinction a 232nm les plus
élevées sont enregistrées a température ambiante pour les huiles aromatisées au romarin
(5% et 10%).

D’ apres la norme de C.O.1 (2015), I’absorbance dans I'UV a 270nm ne doit pas
dépasser 0,22. Les résultats obtenus (tableau 1X) dépassent tous la norme et ils varient
entre 2,02 et 2,81. Ceci est probablement di a la présence exagérée des produits
secondaires d’ oxydation qui absorbent a cette longueur d’ onde.

2.2 Lateneur en pigments:
2.2.1 Leschlorophylles:
L’ estimation des quantités de chlorophylles de nos échantillons est illustrée dans la

figure 8.
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Figure 8 : Teneur en chlorophylles des huiles d’ olive vierges témoins et des huiles

d’'olive aromatisées au romarin.

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

D’ apres I’ étude statistique des teneurs en chlorophylles des différents échantillons
d huile d olive témoins et aromatisés, des différences significatives (p<0,05) ont été notées
entre HAR5%20JTAM, HAR5%30JTAM, HAR10%30J30°C, HAR10%40J/30°C et le
reste des échantillons,

Les teneurs en chlorophylles des différents échantillons oscillent entre 2,36 ppm
(HAR10%40JTAM) et 3,79 ppm (HAR10%30J/30°C).

Les valeurs les plus élevées des teneurs en chlorophylles des échantillons témoins
ont été enregistrées au bout de 40 jours de stockage pour les deux températures.

Apres I'addition du romarin aux huiles dolive, on remarque pour les deux
concentrations (5% et 10%), une augmentation significative (p<0,05) de la teneur en
chlorophylles en comparaison avec les huiles témoins correspondantes, a I’ exception de
trois échantillons (HAR5%40JTAM, HAR10%40JTAM et HAR10%20JTAM).

Cette augmentation de la teneur en chlorophylles des huiles aromatisées pourrait
étre due al’ enrichissement de ces derniéres par les chlorophylles du romarin gouté.

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

figure 9.
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Les teneurs en caroténoides des différents échantillons varient entre 1,05 ppm
(HTM30J/30°C) et 1,77 ppm (HAR10%203/30°C).
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Figure 9 : Teneur en caroténoides des huiles d’ olive vierges témoins et des huiles

d’ olive aromatisées au romarin.

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

D’apres |’ étude statistique, des différences significatives (p<0,05) sont observées
entre HAR5%20J/30°C, HAR5%30JTAM et |e reste des échantillons.

Pour les échantillons témoins, la plus grande valeur a éé enregistré par,
HTM20J/30°C. Au cours de stockage, a température ambiante, les échantillons témoins ont
enregistré une diminution progressive et significative (p<0,05) de la teneur en
caroténordes.

A |"exception des échantillons aromatises stockés a température ambiante, toutes
les huiles aromatisées au romarin ont observé une augmentation significative (p<0,05) de
la teneur en caroténoides par rapport a leurs échantillons témoins correspondants. Cette
augmentation serait probablement due aux caroténoides du romarin qui se sont transférés
vers| huile.

A une concentration du 10 % de romarin et a la méme période de stockage, des
valeurs significativement (p<0,05) élevées ont éé obtenues a 30°C. La méme constation a
été observée a 5% de romarin a |’exception d'un seul échantillon (HAR5%30J/30°C).
Donc, la température est I'un des facteurs qui influe sur I’évolution de la teneur en

caroténoides des huiles aromati sées au romarin.
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2.3 Lateneur en polyphénolstotaux
Les teneurs en polyphénols totaux des différents extraits méthanoliques exprimées

en milligrammes d’ équivalent d’ acide gallique/K g sont représentées dans lafigure 10.
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Figure 10 : Teneur en polyphénols totaux 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).

D’ apres les résultats de la figure 12, les teneurs en polyphénols totaux varient entre
17,04 ppm (H AR5%30J/30C°) et 65,77 ppm (HTM40J30°C).

Des différences significatives (p<0,05) sont relevées entre les échantillons
aromatisés et leurs témoins correspondants a |'exception de deux échantillons
HAR5%30J/30°C et HAR10%30J/30°C.

Les échantillons HAR5%20JTAM, HAR5%20J30°C, HAR5%40JTAM ont
enregistré des teneurs en polyphénol totaux significativement (p<0,05) élevées par rapport
a leurs témoins correspondants. Par contre, des diminutions significatives (p<0,05) sont
relevées entre les huiles aromatisés au romarin a 10% et leurs échantillons témoins
correspondants al’ exception d’ un seul échantillon HAR10%30J/30°C.

En général, les valeurs les plus basses en polyphénols totaux sont obtenues pour les
huiles aromatisées au romarin a 10%.

La fraction phénolique des différents échantillons étudiés est influencée par la

température, la durée de stockage et la concentration de la plante gjoutée al’ huile d olive.
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Conclusion et per spectives

Nous avons réalisé cette étude afin de déterminer quelques paramétres de qualité
(I’ acidité libre, I’indice de peroxyde et I’ absorbance dans I’ UV) et de la composition chimique
(les chlorophylles, les caroténoides et les composes phénoliques) d’ une huile d’olive vierge
extra commerciale « IFRI » additionnée de plantes aromatiques (Thymus sp. et Rosmarinus
officinalisL.). Les différents échantillons d’ huile d’ olive témoins et aromatisés ont été stockés
pendant 20, 30 et 40 jours a deux températures différentes (ambiante 17°C et 30°C).

La détermination des indices de qualité des huiles d olive éudiées montrent que les
valeurs obtenues d’acidité, d'indice de peroxyde et des coefficients d extinction spécifique
(K232) sont, en général, inférieures aux limites éablies par C.O.l. (2015) pour I’ huile d’olive
extra vierge. Toutefois, apres I'addition des plantes aromatiques, nous avons enregistré
I”augmentation de ces parameétres de qualité étudiées. Par contre, les valeurs obtenues pour le
coefficient d’ extinction spécifique K270, pour les différents échantillons, sont supérieures aux
limites établies par le C.O.l. (2015) pour I’ huile d olive extra vierge.

Des teneurs appreéciables en pigments chlorophylliens et caroténoides ont été notées
pour les différents échantillons témoins et nous avons observé une augmentation de ces
teneurs apres I’gjout des deux plantes (romarin et thym). Les huiles aromatisées au thym
présentent des teneurs en ces pigments plus élevées que les huiles aromatisées au romarin.

Les teneurs en polyphénols totaux de I’huile d’olive diminuent progressivement au
cours du stockage, méme avec |'gout des plantes aromatiques (thym et romarin), a
I’exception de de I'huile aromatisée au romarin (HAR) stockée pendant 20 et 40 jours et
I” huile aromatisée au thym (HAT) stockée pendant 40 jours. Ces constatations révelent que la
fraction phénolique des différents échantillons étudiés est influencée par les différents facteurs
étudiés (température, temps de stockage et la concentration de la plante aromatique gjoutée).

Enfin, cette étude préliminaire peut étre complétée par d autres travaux :
» Uneanalyse sensorielle;
» Déermination du profil en acides gras par CPG
» L’identification des composés phénoliques par les méthodes HPLC ;
» Lestests de stabilité oxydative.
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Tableau | : Resultats récapitulatifs relatifs aux differents échantillons.
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Résumé

La présente étude a pour objectif d’ évaluer laqualité del’ huile d’ olive vierge extra
commerciae additionnée de plantes aromatiques. « Romarin et thym ». Les différentes
échantillons sont stockés pendent 20, 30 et 40 jours a deux températures (ambiante, 30°C)

Nous avons étudié pour I’ ensembl e des échantillons des critéres de qualité ainsi que
la composition en pigments et en polyphénol s totaux.

Les résultats obtenues montrent que I’ acidité, I'indice de peroxyde et le K2z2 des
huiles témoins et aromatisées sont conformes aux normes de C.O.l. (2015) alors que pour
le K270, toutes les valeurs obtenues sont hors normes. L’ aromatisation de |"huile d olive
engendre une augmentation en pigments chlorophylliens et caroténoides alors que pour les
polyphénols totaux, nous avons noté des diminutions de leurs teneurs.

Motsclés: huiled olive, qualité, thym, romarin, aromatisation, stockage.

Abstract

The present study aims to evaluate the quality of commercial extra virgin olive ail
added with aromatic plants « Rosemary and thyme ». The different samples are stored for
20, 30 and 40 days at two temperatures (ambient, 30°C).

We have studied for al the samples the quality criteriaaswell as the composition of
pigments and total polyphenols.

The results obtained show that the acidity, the peroxide index and the K23, of the
control and flavored oil comply with standards of C.O.l. (2015) while for the K27, all the
values obtained are out of the ordinary. The aromatization of olive oil causes anincreasein
chlorophyll and carotenoid pigments, whereas for total polyphenols, we noted decreasesin
their contents.

Key worlds: olive ail, quality, thyme, rosemary, aromatization, storage.
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