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Introduction 

L’huile d’olive est une huile végétale issue d’un fruit oléagineux de l’olivier, elle peut être 

consommée sous sa forme brute. Sa composition majeure en acides gras lui permet d’être très 

bénéfique pour la santé humaine, elle est obtenue par extraction à base de mécanisme 

physique uniquement (COI, 2011).  

La consommation d’huile d’olive ne cesse de s’accroitre dans le monde, l’oléiculture se 

développe et s’étend actuellement sur 47 pays concentré remarquablement dans les pays de la 

zone méditerranéenne (Marineli et al, 2004 ; Oreggia et Migdalas, 2017).  

L’Algérie se positionne après l’Espagne, l’Italie, la Grèce, la Tunisie, le Maroc, la Syrie, la 

Turquie et le Portugal qui sont par ordre d’importance les plus grands producteurs d’huile 

d’olive au monde (COI, 2018). L'oléiculture est la première richesse arboricole de l'Algérie, 

trois régions principales partagent sa production, région du centre (Bejaia, Tizi-Ouzou, 

Bouira, Boumerdes) qui occupe la première place, région de l’est (Bordj Bou Arreridj, Sétif, 

Jijel) et la région de l’ouest (Tlemcen, Mascara…) (MADR, 2015). 

L’oléiculture occupe dans la wilaya de Bejaia une superficie de 58059 Ha, comportant 

4713434 d’arbres d’oliviers qui produisent environs 889851 qx d’olives avec un rendement 

d’huile de 21.89 L/qx qui est le plus élevé en Algérie (DSA, 2020).  

Le choix de la zone d’étude est justifié par sa vocation oléicole où l’olivier bénéficie d’une 

considération sociale et d’une considération identitaire. En effet, L’huile d’olive à Bejaïa est 

une culture alimentaire enracinée et une tradition vieille de plusieurs siècles ; un produit ancré 

dans l’histoire des habitants de la région qui remonte à des millénaires.  Une telle situation 

interroge les conditions de conservation de l’huile d’olive chez le consommateur.  

C’est dans cette optique que s’inscrit la présente étude dont l’objectif principal est de faire un 

diagnostic des pratiques de conservation de l’huile d’olive à travers une enquête menée auprès 

des consommateurs de plusieurs régions de la wilaya de Bejaïa.   

Le document est organisé en deux parties : d’abord, une partie bibliographique qui présente 

des généralités sur l’huile d’olive et sa conservation suivie d’une partie pratique qui est 

organisée en trois volets : d’abord, une présentation de la filière oléicole au niveau de wilaya 

de Bejaïa, ensuite une description de la méthodologie adoptée pour la réalisation de l’étude et 

enfin une discussion et interprétation des résultats de l’enquête.   



 

 

Partie 

théorique 
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I/ Généralités sur l’huile d’olive 

Ι.1/ Définition d’huile d’olive :  

Une huile d’olive vierge est une huile obtenue du fruit de l’olivier uniquement par des 

procédés mécaniques ou d’autres procédés physiques dans des conditions, particulièrement 

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

que le lavage, la décantation, la centrifugation et la filtration (Codex Alimentarius, 1981).  

I.2/ Composition chimique de l’huile d’olive : 

I.2.1/ Fraction saponifiable : La fraction saponifiable est constituée essentiellement de 

triglycérides et d'acides gras. Elle représente plus de 98 % de la composition des huiles d'olive 

(Lazzez et al., 2006).  

I.2.1.1/ Acides gras : Les acides gras sont l’un des critères de qualité et d’authenticité des 

huiles d’olives. Ils peuvent être saturé (AGS), mono-insaturé (AGMI) ou polyinsaturé (AGP). 

L’huile d’olive est caractérisée par sa richesse en acides gras mono-insaturés principalement 

l’acide oléique (C18 :1) qui représentent 55% à 83% (Ajana et al, 1998; Salas et al, 2000; 

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

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

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

 

I.2.1.2/ Triglycérides : La distribution des acides gras sur la molécule de glycérol définie le 

taux des différents glycérides de l’huile d’olive. Cette répartition est caractérisée par une 

concentration élevée de l’acide oléique (>80%) sur la position sn-2 de la molécule du glycérol 

contre une faible concentration en acide palmitiques (≤2%) et de l’acide stéarique sur cette 

même position (Lagace et Ridgway., 2013). Les fonctions alcools externes du glycérol (sn-1 

et sn-3) sont estérifiées principalement (>95%) par les acides gras saturés (palmitique C16 :0 

et stéarique C18 :0). Les triglycérides présents en proportions significatives dans l'huile 

d'olive sont OOO (40-59%), POO (12-20%), OOL (12,5-20%), POL (5,5-7%) et SOO (7,3%). 

La concentration en triglycerides LLL et de la fraction (LLL, OLL et PLLn) est très faible, de 

0,06 et 0,18 respectivement (Boskou., 1996). 

 

I.2.2/ Fraction insaponifiable : La fraction mineure, appelée aussi la fraction insaponifiable, 

de l’huile d’olive vierge représente 1 à 2% de son poids total et contient plus de 250 composés 
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chimiques différents. Les constituants mineurs contribuent aux propriétés spécifiques de 

l’huile d’olive vierge (Lopez et al., 2014). On distingue : 

 

I.2.2.1/ Hydrocarbures : Deux hydrocarbures, le squalène et le β-carotène, sont présents 

dans l’huile d’olive. Le squalène est un hydrocarbure aliphatique insaturé, ayant 30 atomes de 

carbones et six doubles liaisons (C 30H50, 2, 6, 10, 15, 19,23-hexamethyl-2, 6, 10, 14, 18,22-

tetracoshexane). Il est structurellement lié à la s-carotène, ubiquinol-10 (forme réduite de la 

coenzyme Q10), et les vitamines K1, D, et E (Psomiadou et Tsimidou, 2002 a ; Psomiadou 

et Tsimidou., 2002 b). 

Le squalène est le constituant majeur de la fraction insaponifiable (plus de 50%), et représente 

plus de 90% de la fraction des hydrocarbures (Lanzon et  al., 1994). Il contribue à la stabilité 

oxydative de l’huile d’olive ; son rôle antioxydant est plus important à l’obscurité, et agit en 

synergie avec les composés phénoliques ((Psomiadou et Tsimidou, 1999 ; Psomiadou et 

Tsimidou., 2002 a ; Psomiadou et Tsimidou., 2002 b). 

 

I.2.2.2/ Tocophérols et tocotriénols : Essentiel dans l'alimentation humaine, la vitamine E 

est un terme général utilise pour décrire une famille chimique de 8 formes naturelles et 

différentes: 4 tocophérols (α-, β-, γ- et δ-tocophérols) et 4 tocotriénols (α-, β-, γ-, et δ-

tocotriènols) (Colombo., 2010 ; Niki et Traber., 2012). 

L’α-tocophérol est biologiquement la forme la plus active de la vitamine E, et représente près 

de 95% du contenu total en vitamine E de l'huile d'olive vierge. Les tocophérols sont de 

puissants antioxydants et jouent donc un rôle important dans la stabilité oxydative de l’huile 

d’olive. Toutefois, ces constituants n’ont pas tous le même pouvoir antioxydant. En effet, δ-

tocopherol est le constituant le plus actif que γ ou le β-tocophérol, et qui eux-mêmes sont plus 

actifs que l’α-tocophérol.  

Les tocotréinols, de structure similaire aux tocophérols, ont une activité antioxydante 

globalement similaire, et ont une bonne activité anti-radicalaire (Poisson et Narce., 2003). 

 

I.2.2.3/ Pigments : Deux classes de pigments naturels sont présentes dans l’huile d’olive 

vierge : Les chlorophylles et les caroténoïdes (Boskou, 2002), ces pigments sont responsables 

de la couleur de l’huile, qui varie du vert au jaune doré (Salvador et al., 2000). 
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a) Chlorophylles : Parmi toutes les huiles végétales comestibles, la teneur en chlorophylles 

est la plus élevée dans l’huile d’olive vierge. Ces pigments sont des constituants très 

importants à considérer surtout pour la qualité organoleptique, puisqu’ils sont responsables de 

la couleur verdâtre de l’huile d’olive (Minguez-Mosquera et al., 1990). Par ailleurs, les 

chlorophylles jouent un rôle important dans la stabilité oxydative de l’huile, en raison de leur 

nature antioxydante à l'obscurité et pro-oxydante à la lumière (Tanouti et al., 2010). Exposée 

à la lumière, l’huile subit un blanchiment suite à la dégradation des pigments chlorophylliens 

(Psomiadou et Tsimidou., 2002b).  

 

b) Caroténoïdes : Les caroténoïdes sont des terpènoides polyénoiques avec 8 unités 

isoprènes condensées, contenant des doubles liaisons trans conjuguées. Ils comprennent la 

famille des carotènes (par exemple, β-carotène) et les xanthophylles (par exemple, la lutéine).  

Les caroténoïdes sont des inhibiteurs très efficaces de la photo-oxydation induite par les 

pigments chlorophylliens (Aparicio-Ruiz et Gandul-Rojas, 2012).  

Ils sont en outre responsables de la couleur jaune de l’huile (Morello et al., 2004). Le rapport 

caroténoïdes/lutéine a été suggéré pour la détermination de stade de maturité des olives 

(Boskou, 2002). 

 

I.2.2.4/ Composés volatils et aromatiques : L’arôme de l’huile d’olive vierge est l’un des 

principales composantes de la qualité sensorielle de l’huile. Cet arome est la résultante d’un 

mélange complexe de constituants chimiques volatils (Bianco et al., 2006). 

L’huile d'olive vierge extraite, par des techniques appropriées, à partir des olives saines à un 

stade de maturité optimal, contient des composés volatils dérivant principalement de la 

décomposition de l'acide linoléique et de l’acide α-linolénique, par la voie de la lipoxygénase. 

Les composés aromatiques les plus abondants dans l’huile d’olive vierge sont l'hexanal, le (E) 

-2-hexenal, (Z) -3-hexenal, hexane-1-ol, (Z) -3-hexene-1-ol, l'acétate d'hexyle et l'acétate (Z) -

3-hex-enyle. Ces composés sont responsables de la perception de l’arôme fruité et vert de 

l'huile d'olive vierge (Olias et al., 1993). 

Le profil de composés volatils de l’huile d’olive vierge est influencé par un certain nombre de 

facteurs, tels que le cultivar, le climat, le type du sol, le degré de maturation des olives et la 

technologie d’extraction de l’huile (Angerosa et al., 2002). 
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I.2.2.5/ Alcools aliphatiques et aromatiques : Ce sont les alcools gras composés d'alcools 

linéaires saturés, avec plus de 16 atomes de carbones (le docosanol, le tétracosanol, 

l’héxacosanol, et l’octacosanol) (Frega et al., 1992), les cires qui sont des esters d’alcools 

gras avec des acides gras (esters d'acides oléique ou palmitique avec des alcools à 36, 38, 40, 

42, 44, et 46 atomes de carbone) (Reiter et Lorbeer, 2001), et les alcools diterpéniques 

(phytol et le géranylgeraniol) (Reiter et Lorbeer, 2001). 

 

I.2.2.6/ Phytostérols et composés triterpéniques : Le cholestérol est le principal stérol chez 

les animaux, le β-sitostérol, le Δ5-avenasterol et le campesterol, en plus de brassicasterol et du 

stigmastérol, sont les stérols (phytosterols) les plus fréquents dans le règne végétal (Moreau 

et al., 2002). 

Les composés triterpéniques sous la forme de dialcools (Erythrodiol et uvaol) ou acides 

(acides maslinique et oléanolique) sont constitués d’un squelette de 30 atomes de carbone 

(Stiti et Triki, 2007). 

 

I.3/ Classification de l’huile d’olive : 

Les huiles d'olive font l'objet du classement et des dénominations  

I.3.1/ Huile d’olive vierge extra : Huile d’olive vierge dont l’acidité libre exprimée en acide 

oléique est au maximum de 0,8 g/100 g (Codex Alimentarius, 1981). 

I.3.2/ Huile d’olive vierge : Huile d’olive vierge dont l’acidité libre exprimée en acide 

oléique est au maximum de 2 g/100 g (Codex Alimentarius, 1981). 

I.3.3/ Huile d’olive vierge courante: Huile d’olive vierge dont l’acidité libre exprimée en 

acide oléique est au maximum de 3,3 g/100 g (Codex Alimentarius, 1981). 

I.3.4/ Huile d’olive raffinée: Huile d’olive obtenue à partir des huiles d’olive vierges par des 

techniques de raffinage qui n’entraînent pas de modifications de la structure glycéridique 

initiale. Son acidité libre exprimée en acide oléique est au maximum de 0,3 g/100 g (Codex 

Alimentarius, 1981). 

I.3.5/ Huile d’olive: Huile constituée par le coupage d’huile d’olive raffinée et d’huiles 

d’olive vierges propres à la consommation humaine. Son acidité libre exprimée en acide 

oléique est au maximum de 1 g/100 g (Codex Alimentarius, 1981).  
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I.3.6/ Huile de grignons d’olive: Huile constituée par le coupage d’huile de grignons d’olive 

raffinée et d’huiles d’olive vierges. Son acidité libre exprimée en acide oléique est au 

maximum de 1 g/100g (Codex Alimentarius, 1981). 

I.3.7/ Huile de grignons d’olive raffinée: Huile obtenue à partir d’huile de grignons d’olive 

brute par des techniques de raffinage n’entraînant pas de modifications de la structure 

glycéridique initiale. Son acidité libre exprimée en acide oléique est au maximum de 0,3 

g/100 g (Codex Alimentarius, 1981). 

Le tableau I résume les critères physico-chimiques de classification des huiles. 

 

Tableau I : Critères physico-chimiques de classification des huiles (Codex Alimentarius, 

1989  et FAO, 2001). 

 Densité 

relative à 

20°C 

Acidité 

(%acide 

oléique 

Indice 

peroxyde 

meq O2/kg 

Extinction 

spécifique 

270nm/E%Icm 

acide gras 

saturé en 

position2(%) 

Huile 

d’olive 

vierge extra 

0 ,910 - 0,916  < 1  < 20  < 0.25  < 1.5 

Huile d’olive 

vierge 

0 ,910 - 0,916  < 2  < 20  < 0.3  < 1.5 

Huile d’olive 

vierge 

ordinaire 

0 ,910 - 0,916  < 3.3  < 20  < 0.3  < 1.5 

Huile 

d’olive 

raffinée 

0 ,910 - 0,916  < 0,3    < 5  < 1,1  < 1,8 

Huile d’olive 0 ,910 - 0,916  < 1,5   < 15  < 0,9   - 

Huile de 

grignons 

d’olive 

raffinée 

0 ,910 - 0,916  < 1,5   < 5  < 2,0  < 2,2 

Huile de 

Grignon 

d’olive 

0 ,910 - 0,916 

 
 < 1,5   < 15  < 1,7  - 
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I.4/ Critères organoleptiques d’huile d’olive : 

 Le tableau II présente les critères organoleptiques d’huile d’olive 

 

Tableau II : Critères organoleptiques d’huile d’olive (Codex Alimentarius, 1981)  

Types d’huile 

d’olive  

 Odeur   Saveur  Couleur Aspect à 20C° 

pendant 24 heures 

Huile d’olive raffinée  Acceptable Acceptable Jaune clair Limpide 

Huile d’olive Bonne Bonne Claire, jaune à vert  Limpide 

Huile de grignon 

d’olive raffinée 

Acceptable Acceptable Claire, jaune à 

jaune brun 

Limpide  

Huile de grignon 

d’olive 

Acceptable Acceptable Claire, jaune à vert  Limpide 

 

L’huile d’olive est un liquide limpide, transparent, jaune ou jaune vert, d'odeur caractéristique 

(Henry, 2003). 

 

Ι.5/ Extraction d’huile d’olive : 

L’extraction d’huile d’olive se fait par plusieurs et diverses étapes sa période et ses méthodes 

se varient selon la région, la variété et le taux de maturité des olives (Henry, 2003). 

I.5.1/ Récolte des olives: Il existe plusieurs techniques de récolte des olives: à la main, avec 

des supports mécaniques (une sorte de râteau automatique), des machines qui balance l'arbre 

faisant tomber les olives (Ouaouich et Chimi, 2007). 

La Figure 1 représente la récolte d’olive en Kabylie. 

 

 

Figure 1: Récolte d'olive en Kabylie (Anonyme, 2019). 
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I.5.2/ Effeuillage et lavage: Cette étape consiste à se débarrasser de toutes les brindilles et les 

feuilles par ventilation (Chimi, 2006). Cette opération est nécessaire pour éviter une 

coloration trop verdâtre de l’huile se traduisant par un excès d’amertume (Ouaouich et 

Chimi, 2007). Après l’effeuillage, il convient de procéder au lavage des olives, pour les 

débarrasser de toutes les impuretés qui risquent d’altérer la qualité de l’huile d’olive vierge 

car certaines traces métalliques dans les terres sont des catalyseurs de l’oxydation de l’huile 

réduisant ainsi sa conservation (Uzzan, 1994 ; Chimi, 2001). 

 

 I.5.3/Broyage: Le broyage a pour but de dilacérer les cellules de la pulpe et de faire sortir les 

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

et former des gouttes aux dimensions plus grandes qui soient, en mesure de se séparer des 

autres phases (liquides et solides) de la pâte (Benrachou, 2013). 

 

I.5.4/ Malaxage: C’est une étape indispensable qui a pour but d’augmenter le rendement à 

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

coalescence des gouttelettes d’huile (Veillet, 2010). 

 

I.5.5/ Extraction d’huile : L'extraction de l'huile d'olives se fait par centrifugation de chaines 

continues à deux et trois phases. Elle utilise des centrifugeuses horizontales appelée 

«décanteurs», qui permettent l'amélioration des rendements et la productivité des huileries 

(chimi, 2006). 

La Séparation des phases permet de dissocier la phase solide (appelée grignon) de la phase 

liquide qui renferme l'huile et les eaux de végétation, la décantation consiste à séparer l'huile 

des eaux de végétation appelées margines (Douat, 1998). 

L'huile d'olive est immédiatement stockée dans les meilleures conditions: en effet, même si 

l'huile d'olive résiste assez bien à l'oxydation, elle absorbe facilement les odeurs et les saveurs 

de son environnement. Ses qualités organoleptiques peuvent alors être modifiées d'où 

l'utilisation de cuves en inox généralement (Douat, 1998). 

La Figure 2 représente un schéma d’obtention d’huile d’olive : 
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Figure 2: Schéma d'obtention d'huile d'olive (Douat, 1998). 
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II/ Conservation et réactions d’altération d’huile d’olive 

La qualité de l’huile dépend d’un ensemble de facteurs environnementaux, génétiques, 

agronomiques et productifs qui dessinent les caractéristiques propres et la qualité de l’olive. 

Mais c’est à partir de la phase de l’élaboration, et lors du stockage et du conditionnement, 

qu’il faut maintenir les caractéristiques de l’huile produite, sans en diminuer les propriétés 

(AGROSMART, 2017). 

II.1/ Réactions d’altération d’huile d’olive :  

Durant la période de stockage et de conservation, l’huile d’olive subis des réactions 

d’altération. 

II.1.1/ Hydrolyse : L’hydrolyse des lipides est principalement le fait d’enzymes lipolytiques. 

Les lipases et les estérases hydrolysent les liaisons esters des glycérides et libèrent à partir des 

TG des AG, des di-glycérides et des mono-glycérides. Les acides gras libres formés peuvent 

ensuite servir de substrats pour les réactions d’oxydation (Yaacoub, 2009). 

II.1.2/ Altération thermique : Le chauffage des lipides à des températures supérieures à 100 

voire 150 °C, conduit à la formation de polymères, de composés cycliques ou isomérisés 

(Bouhedjra, 2011). 

II.1.3/ Oxydation : L’oxydation des lipides a été reconnue comme un problème majeur 

affectant les huiles comestibles, ceci en influençant négativement leurs propriétés chimiques, 

nutritionnelles et sensorielles (Joaquin et Carmen, 2002). 

II.1.4/ Oxydation enzymatique : L’enzyme principalement impliquée est la lipoxygénase. 

La lipoxygénase catalyse l’insertion d’une molécule d’oxygène sur un acide gras insaturé 

selon une réaction stéréospécifique, et aboutit à la formation d’hydro-peroxydes. Elle agit 

spécifiquement sur les acides gras non estérifiés. Son activité est donc souvent couplée avec 

celle des lipases et phospholipases (Angelo, 1996). 

La figure ci-après résume les étapes de l’oxydation radicalaire par la lipoxygénase. 
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Figure 3 : Les trois étapes de l’oxydation radicalaire par la lipoxygénase  

(Kuhn et Thiele, 1999). 

 

II.1.5/ Auto-oxydation : L’auto-oxydation de la matière grasse au contact de l’oxygène 

constitue un ensemble complexe de réactions non encore complètement élucidées. Elles 

conduisent à la rupture des chaînes carbonées avec le développement de produits pour la 

plupart volatils, à structure carbonylée. Les propriétés organoleptiques de la matière grasse 

sont altérées : c’est le rancissement  (Bouhedjra, 2011). 

II.1.5.1/ Mécanisme réactionnel de l’auto-oxydation :  

L’auto-oxydation des acides gras insaturés procède par un ensemble de réactions en chaine 

auxquelles participent surtout des radicaux libres R°. Une séquence impliquant une étape 

d’initiation correspondant à l’activation de la molécule d’acide gras, une phase de propagation 

et des réactions de terminaison (Escuder, 2007). 

A/ Initiation : L’initiation de la réaction consiste en la formation d’un radical libre par 

arrachement d’un atome d’hydrogène d’une chaine d’acide gras généralement insaturé. 

RH                               R° + H°                ,                RH +½ O2                                  R + OH 

 L’oxydation des huiles est d’abord très lente du fait de la faible vitesse d’initiation. En effet 

le départ de l’atome hydrogène est peu probable en raison de l’énergie d’activation élevée de 

la réaction .Il est cependant facilité par le chauffage (thermolyse), la lumière (photolyse) et 

des radiations ionisantes. Lorsque l’arrachement de l’atome d’hydrogène s’effectue en α du 

double liaison, l’électron célibataire de la structure radicalaire est stabilisé par résonance.  
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Dans le cas de l’acide oléique, le radical est formé en position n-7 ou n-10. En raison de la 

délocalisation de l’électron célibataire par résonance, quatre radicaux libres d’acides gras, 

isomères de positions ont obtenus. 

Les radicaux d’acide gras en position n-7 ou n-10 sont légèrement plus abondants que les 

radicaux d’acides gras en position n-8 ou n-9. Cependant la proportion relative de chacun des 

radicaux libres d’acide gras varie en fonction de la température. Son augmentation tend à 

homogénéiser les populations des radicaux (Escuder, 2007).  

 

B/ Propagation : Les radicaux d’acides gras ainsi formés réagissent avec l’oxygène triplé 

3O2 dissout dans la phase lipidique ou atmosphérique après diffusion. La réaction d’un 

radical libre avec une molécule d’oxygène est très rapide lorsque la teneur en oxygène n’est 

pas limitante. L’interaction conduit à la formation d’un radical peroxy (ROO°). Le dernier 

stabilise sa structure par l’arrachement d’un atome d’hydrogène sur une autre chaine d’acide 

gras (RH). Le radical libre d’acide gras (R°) ainsi formé peut continuer la réaction suivant le 

même principe, c’est la phase de propagation (Escuder, 2007).  

  

R°+ O2v                                                       ROO° 

ROO° + RH                                              ROOH (hydro-peroxydes) + R° 

 

Les altérations conduisant au rancissement oxydatif sont l’auto-oxydation, la photo-oxydation 

et l’oxydation enzymatique catalysée par la lépoxygénase .Les produits primaires de ces 

oxydations sont des hydro-peroxydes qui peuvent générer ,après leur dégradation ,des 

composées de faible poids moléculaire (carboxyles, alcools, acides) dont certains sont très 

olfactifs .Ce stade de rance se développe dans l’huile altérée, ce qui réduit sa qualité 

marchande et conditionne directement sa durée de conservation alimentaire. Lors de la phase 

de propagation, un seul radical libre d’acide gras peut initier la formation de nombreuses 

molécules d’hydro-peroxyde. Les quantités d’hydro-peroxydes générés correspondent à la 

quantité d’hydrogène consommé lors de l’oxydation des chaines d’acide gras.  

La vitesse de formation des hydro-peroxydes s’accélère au cours de temps (Escuder, 2007). 

 

C/ Terminaison : Lorsque la concentration en radicaux libres devient suffisamment 

importante, ces derniers peuvent se combiner pour terminer la réaction : 

R°+ ROO°                  ROOR 

R° +R°                         RR  
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             2 ROO°                      ROOR + O2 

Sur la base de ces réactions l’auto-oxydation de la matière grasse fraiche évolue en trois 

périodes distinctes :  

 La période d’induction où il y a formation d’hydro-peroxydes stable, le goût de la 

matière grasse n’est pas altéré.  

 La période d’oxydation active où la formation d’hydroperoxydes s’accélère. La 

période d’accélération des réactions secondaires.  

 L’absorption de l’oxygène est rapide (Escuder., 2007). 

 

II.1.6/ Photo-oxydation : La photo-oxydation est une voie de peroxydation lipidique initiée 

par des substances photo-sensibilisatrices. La photo-oxydation correspond à la dégradation 

oxydative des lipides en présence d’oxygène, d’énergie lumineuse et de photo-sensibilisateurs 

(Choe et Min, 2006 ; Choe et Min, 2009 ; Shahidi et Zhong., 2010). 

 

En présence d’un photo-sensibilisateur, l’énergie lumineuse convertit l’oxygène triplet (3O2) 

en oxygène singulet (1O2), qui peut réagir directement sur les doubles liaisons insaturées des 

chaînes grasses (Hultin, 1994 ; Frankel., 2012c). En effet, dans son état fondamental, la 

molécule d'oxygène sous son état triplet est stable et incapable de réagir avec les acides gras 

insaturés. Les photo-sensibilisateurs interviennent dans l’oxydation des lipides selon deux 

types de mécanismes (Frankel., 2012).  

Selon le premier mécanisme, les molécules photosensibles réagissent dans leur état excité 

avec l’oxygène triplet auquel elles transfèrent leur énergie pour donner un oxygène singulet . 

L’oxygène singulet est très réactif et peut attaquer les acides gras insaturés pour former les 

hydro-peroxydes (Frankel., 2012). 

Dans un second mécanisme, la molécule photosensible dans son état excité agit comme les 

radicaux libres initiateurs et arrache un hydrogène de l'acide gras insaturé pour former un 

radical libre, qui est capable de réagir avec la molécule d'oxygène dans son état fondamental 

(Frankel., 2012). 

II.2/ Facteurs influençant l’oxydation lors de la conservation d’huile 

d’olive : 

Il existe plusieurs facteurs qui déclenchent l’oxydation d’huile d’olive lors de sa conservation. 
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II.2.1/ Concentration de l’oxygène : Il existe trois cas différents pour décrire l’influence de 

la concentration de l’oxygène sur la cinétique de l’oxydation (Labuza., 1971) :  

 A des pressions partielles élevées en oxygène, l’oxygène n’est pas limitant, le taux 

d’oxydation dépend de la concentration du substrat, la phase de propagation est rapide 

et tous les radicaux libres se transforment en radicaux peroxyles, indépendamment de 

la concentration en oxygène.  

 A des pressions partielles intermédiaires, l’influence de la pression partielle de 

l’oxygène est plus importante.  

 Lorsque l’oxygène se trouve à de faibles pressions partielles, c-à-d que l’oxygène est 

limitant, Si la concentration du substrat est élevée, la vitesse d’oxydation dépend 

directement de la pression partielle d’oxygène et la concentration du substrat ne varie 

presque pas. 

 Plus le rapport surface/volume entre la phase lipidique et l’emballage, ou l’interface 

lipides/air est important, plus l’oxydation est élevée (Tan et al., 2002 ; Kanavouras et al., 

2005). 

II.2.2/ Température : La température est l’un des principaux facteurs impliqués dans 

l’oxydation de l’huile d’olive au cours des procédés de transformation et de conservation. En 

général, l’augmentation de la température entraîne une augmentation de la vitesse d’oxydation 

(Sathivel et al, 2008). Par exemple, une étude de l’oxydation de 10 huiles végétales 

différentes à des températures entre 110 °C et 140 °C montre que l’oxydation lipidique est 

fortement corrélée à la température (Tan et al., 2001).  

 

Figure 4 : Effet de la température sur l’oxydation de l’huile de lin (Kamal Eldin et al., 

2003). 
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II.2.3/ Influence de la lumière : Les chlorophylles a et b et leurs produits de dégradation 

phéophytines a et b, sont des photo-sensibilisateurs. En présence de la lumière, ces pigments 

passent de leur état singulet fondamental à un état singulet excité puis à un état triplet excité 

métastable. Les pigments ont alors tendance à revenir à leur état fondamental en transformant 

l’oxygène atmosphérique (O2)3 en oxygène singulet très réactif (O2)1. Ce dernier réagit 

directement sur les acides gras insaturés de l’huile en donnant des hydro-peroxydes (ROOH) 

très instables qui sont à l’origine du rancissement  (Ben tekaya et Hassouna., 2007). 

L’oxygène singulet réagit directement par simple addition sur chaque carbone de la double 

liaison du lipide pour donner un hydro-peroxyde. Selon ce mécanisme, le nombre d’isomères 

hydro-peroxydes produits à partir d’un acide gras insaturé donné est toujours double de celui 

du nombre de double(s) liaison(s) dans l’acide gras insaturé (Rahmani., 1989). 

 

Le béta-carotène, un antioxydant naturel, agit comme protecteur en désactivant l’oxygène 

singulet produit par les chlorophylles en filtrant les longueurs d’onde actives des radiations 

lumineuses et protège ainsi l’huile contre l’activation de l’oxygène par la lumière (Ben 

tekaya et Hassouna., 2007).  

 

II.2.4/ Activité de l’eau (AW) : L’AW et l’état physique de l’eau influencent fortement la 

stabilité oxydative d’un aliment. La stabilité maximale des lipides est observée pour les AW 

comprises entre 0,2 et 0,4 (EDQM, 2013). 

La vitesse relative d’oxydation des lipides augmente très significativement de part et d’autre 

de cette fenêtre, sur les plages d’AW comprises entre 0 et 0,2  ou entre 0,4 et 0,7. Au-delà 

d’une AW de 0,7, la vitesse d’oxydation des lipides est ralentie en décroit.   

L’influence de l’AW est complexe car elle implique plusieurs mécanismes .En effet, l’eau 

peut augmenter la vitesse d’oxydation des lipides en augmentant la mobilité des réactants. 

Elle peut également la ralentir en retardant la décomposition des hydroperoxydes et en diluant 

les catalyseurs d’oxydation (EDQM, 2013).  

 

II.2.5/ Influence des métaux d’emballage : Les métaux de transition jouent un rôle 

important dans la génération des radicaux libres de l'oxygène, ils sont les premiers activateurs 

des molécules d'oxygène. L'initiation de l'oxydation lipidique par les métaux peut se faire par 

transfert d'électron ou par formation de complexe de transition ou de complexe avec le 

peroxyde d'hydrogène qui catalysent l'auto-oxydation et la décomposition par la réaction 
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redox. Les traces de métaux pro-oxydants (fer et cuivre sous forme libre) augmentent les 

cinétiques de formation des radicaux et de décomposition des hydroperoxydes pour des 

teneurs faible (Kahouli., 2010). 

Le Tableau III résume les principales réactions d’altération des corps gras. 

Tableau III : Principales altérations que peuvent subir les corps gras (Anonyme, 2002). 

Altérations Facteurs déclenchant Composés produits 

Hydrolytique Eau 

Enzymes 

Formation de : AG libres, 

glycérides partiels, mono et 

diglycérides 

Oxydative : La stabilité des 

corps gras à l'oxydation est 

influencée négativement par 

l'air, la lumière et plus 

précisément par l'énergie 

rayonnée par les radiations 

courtes (UV). Les traces 

métalliques (Fe et surtout  Cu) sont 

des catalyseurs d'oxydation 

 

 

 

 

Air 

1- Formation de composés 

volatils responsables du 

phénomène de rancissement. 

2- Formation de produits non 

volatils : 

composés polaires 

d'oxydation, 

polymérisés ou non 

polymérisés. 

Thermique Chauffage Réactions de polymérisation, 

Cyclisation. 

 

II.3/ Impact de l’oxydation de l’huile d’olive :  

L’oxydation d’huile d’olive entraine des effets et des modifications sur ses caractéristiques. 

Parmi les impacts majeurs de l’oxydation, on distingue: 

 

II.3.1/ Impact nutritionnel et organoleptique :  

 Dégradation des vitamines liposolubles et des acides gras essentiels. 

 changement de couleur. 

 Développement des flaveur (Staub et Bayer., 1997). 

 

 

 



Partie Théorique                           Conservation et réactions d’altérations d’huile d’olive 

 

17 
 

II.3.2/ Impact secondaire : 

Les produits secondaires d’oxydation montrent des effets cytoséiques et mutagènes (cas de 

malon-dialdéhyde qui réagit avec l’ADN) ou encore des effets cancérigènes, mutagènes et 

athérogènes (cas des monomères cycliques et oxystérols) (Staub et Bayer., 1997). 

 



 

 

Partie  

pratique 
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I/ Potentiel Oléicole de Bejaia  

  La wilaya de Bejaia est une ville côtière de l’Algérie, elle est située à 250 Km de la capital 

Alger, elle est délimité par le sud de Sétif, BBA et Bouira, de l’est par Jijel, de l’ouest par 

Tizi-Ouzou et du nord par la méditerranée, elle est composé de 52 communes et 19 daïra. 

L’oléiculture se base en Algérie dans 5 Wilayas, Bejaia occupe la première place avec une 

superficie de 58059 HA qui couvre 44,6% de la superficie agricole utile de la wilaya (DSA, 

2020).  

I.1 / Répartition des superficies d’oléiculture :  

Bejaia est caractérisée par la diversité de ces reliefs, littoral, zone montagneuse, vallée… La 

surface oléicole est répartie de la manière suivante (figure 5) : 

 Haute Soummam : Représente 60% du verger oléicole de la wilaya de Bejaïa. C’est la 

zone la plus prédominante, elle couvre Tazmalt, Akbou, Seddouk, Ighil Ali avec une 

superficie de 35 613 HA (DSA, 2020). 

 Basse Soummam : Représente 24% du verger oléicole de la wilaya de Bejaïa, elle 

couvre les communes de Amizour, Elkseur, Sidi Aich, Timzrit avec une superficie de 

13 973 HA (DSA, 2020). 

 Pleine côtière et montagnes : Représente 7% du verger oléicole de la wilaya de Bejaïa, 

elle couvre les communes de Bejaïa, Aokas et Souk EL tenine avec une superficie de 

3 810 HA (DSA, 2020). 

 Piémonts Kherrata et monts Babors : Représente 5% du verger oléicole de la wilaya de 

Bejaïa, situé à Kherrata avec une superficie de 2 908 HA (DSA, 2020). 

 Haute montagnes : Représente 3% du verger oléicole de la wilaya de Bejaïa, situé à 

Adekar avec une superficie de 1 755 HA (DSA, 2020). 



Partie pratique                                                           Potentiel oléicole de la wilaya de Bejaïa 
 

19 
 

 

 

Figure 5: Carte géographique des zones oléicoles de la wilaya de Bejaia  

(Chambre d’agriculture, 2020) 

 

I.2 / Evolution du verger oléicole de la wilaya de Bejaïa : 

La superficie de l’oléiculture ne cesse de s’accroitre grâce aux programmes et aux projets de 

plantation pour la filière. 

  La figure 6 représente l’évolution des superficies de l’oléiculture dans la wilaya de Bejaia  

Depuis 2009, une croissance constante des superficies et un développement remarquable de la 

filière, l’oléiculture en 2009 occupait une superficie de 50 665 avec une production de 

309 182 qx d’olive, elle achève en 2020 une superficie de 58059 avec une production de 

895 009 qx.   
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Figure 6: Evolution de la superficie de l'oléiculture de la wilaya de Bejaia de (2009/2010) à 

(2019/2020) (DSA, 2020). 

 

I.3/ Variétés d’oliviers cultivé à Bejaïa : 

Plusieurs variétés d’oliviers sont cultivées dans la wilaya de Bejaïa, le tableau suivant en 

résume les principales : 

Selon le tableau IV, 12 variétés existent à Bejaia, elles sont distinguées par l’orientation de 

leur produit : 

 Les variétés à huile sont Takserit, Tabelout, Aimel, Aharoun, Chemlal, Limli. 

 Les variétés à huile et olive de table Azeradj, Bouchouk, Aberkane, Agrarez, Tefah, 

Boutichrat. 

La variété la plus dominante est Chemlal qui représente 40% du verger oléicole de la wilaya 

de Bejaïa (DSA, 2020).  
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Tableau IV : Variétés d’oliviers cultivés dans la wilaya de Bejaïa (DSA, 2020). 

Variété Origine Utilisation 

Chemlal Kabylie Huile  

Limli Sidi Aich (Bejaïa) Huile 

Azeradj Kabylie Huile et Olive de table 

Bouchouk Sidi Aich (Bejaïa) Huile et Olive de table 

Tabelout Zone montagneuse du 

golf de Bejaïa  

Huile 

Takesrit El Kseur (Bejaïa) Huile 

Aberkane Akbou (Bejaïa) Huile et Olive de table 

Agrarez Tazmalt (Bejaïa) Huile et Olive de table 

Aimel Ath yemel (Bejaïa) Huile 

Tefah Seddouk (Bejaïa) Huile et Olive de table 

Aharoun Tazmalt (Bejaïa) Huile 

Boutichrat H.v.s (Bejaïa) Huile et Olive de table 

  H.V.S : Haute Vallée de la Soummam. 

I.4/ Parc huilerie de la wilaya de Bejaia : 

Le développement et la croissance de l’oléiculture et de son rendement est due au programme 

national de développement de l’agriculture qui est basé sur l’extension des superficies de 

l’oléiculture et la modernisation des huileries par l’introduction des huileries modernes, 

automatiques et semi-automatiques pour satisfaire le secteur de la trituration. Malgré la 

modernisation, les huileries traditionnelles reste les plus présente au niveau de la wilaya, la 

production oléicole dépasse dans la plupart des subdivisions agricole la capacité de trituration 

des huileries qui est considérer comme un bilan positif (DSA, 2020). 

D’après le Tableau V : 

Les huileries traditionnelles sont les plus nombreuses malgré l’implantation de nouvelles 

huileries automatiques et semi-automatiques via le programme national de développement 

d’agriculture PNDA (DSA, 2020). 
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Le total des huileries traditionnelles est de 196, semi-automatiques 131 et automatiques 93, le 

total des huileries est de 419 avec une capacité théorique de 2116 (qx/H) (DSA, 2020). 

 

Tableau V : Parc Huilerie de la wilaya de Bejaïa (DSA, 2020). 

      Huileries 

Subdivision 

Traditionnelle Semi- 

automatiques 

Automatique Total Capacité 

théorique (qx/H) 

Adekar 39 29 0 68 52 

Akbou 19 17 18 53 359 

Amizour 7 8 5 20 138 

Aokas 2 6 1 9 35 

Souk-EL-

Tennine 

0 0 3 3 24 

Bejaia 11 6 0 17 49 

El-Kseur 4 13 0 17 39 

Kherrata 2 0 12 14 159 

Seddouk 41 22 12 75 549 

Sid-Aich 21 5 7 33 229 

Tazmalt 14 19 22 55 337 

Ighil Ali 37 2 12 51 226 

Timzrit 0 4 0 4 20 

TOTAL 196 131 93 419 2116 
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II/ Méthodologie  

II.1/ Objectif : 

L’objectif principal de cette étude est d’établir un diagnostic des pratiques de conservation de 

l’huile d’olive via une enquête menée auprès des consommateurs de la wilaya de Bejaïa.  

II. 2/ Zone d’étude et population enquêtée : 

Pour assurer une couverture suffisante de la zone d’étude, 30 communes de la wilaya de 

Bejaïa ont été sélectionné, avec un nombre de 166 personnes questionnées âgé de 20 à 70 ans.  

L’enquête s’est déroulée pendant la période de 24/05/2021 au 10/09/202. 

 

II.3/ Établissement et structure du questionnaire : 

Dans le but de recueillir des données fiables et de bien mener l’enquête, il a été nécessaire 

d’établir un questionnaire et le distribuer aux consommateurs. 

Le questionnaire est orienté principalement vers les modalités de consommation et de 

conservation de l’huile d’olive. Il comporte 22 questions réparties comme suit : 

 

Partie I : Informations personnelles (2 questions) : L’objectif est d’identifier la région et de 

préciser le sexe, l’âge et la catégorie socioprofessionnelle de l’enquêté.  

Partie II : Pratique de consommation et d’utilisation d’huile d’olive (7 questions) : 

l’objectif est d’avoir une idée sur la fréquence de consommation, les modalités d’achat et 

d’utilisation de l’huile d’olive chez les consommateurs. 

Partie III : Pratique de conservation d’huile d’olive (13 questions): l’objectif est de mettre 

le point sur le comportement des consommateurs par rapport à la conservation de l’huile 

d’olive (lieu et durée de conservation, matériaux et contenance de l’emballage utilisé….). 

Le questionnaire détaillé est représenté en annexe. 

II.4/ Collecte des données : 

Un ensemble de techniques de collecte d'informations et de données a été utilisé, dont la 

recherche documentaire, l’entretien individuel et l’envoi des questionnaires par des 

déplacements personnels sur terrain ou par des personnes intermédiaires (de la famille, des 
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collègues et des amies des différentes régions de la wilaya) ou encore en ligne via la 

plateforme Google Drive en le partageant sur les réseaux sociaux.  
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III/ Résultats et discussion  

III.1/ Identification des consommateurs enquêtés : 

III.1.1/Age et sexe: 

166 personnes de différents sexe, régions, âges et catégories socio-professionnelles ont 

participées à cette enquête.  

Les figures 7 ci-dessous représentent le sexe des participants à l’enquête. La grande majorité 

des personnes sondées sont du sexe masculin avec un pourcentage de 54% alors que le sexe 

féminin ne représente que 46%. 

 

Figure 7: Sexe des enquêtés. 

La figure 8 illustre les différentes tranches d’âges des personnes sondées. La catégorie 

dominante est de 20-35 ans représentant 66%.  Les participants appartenant à la tranche d’âge 

comprise entre 35-50 ans représentent 22%, et enfin ceux entre 50 - 70 ans représentent 12%. 

 

Figure 8: Age des questionnés. 
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Ces deux critères (âge et sexe) nous permettent de supposer que les personnes sondées sont 

tout à fait aptes à participer à une telle étude en donnant des informations correctes et de 

qualité donc représentatives.  

III.1.2/ Région de provenance : 

Lors de la réalisation de l’enquête auprès des consommateurs, le choix des enquêtés était au 

hasard. Les résultats obtenus sont illustrés dans la figure 9 qui montre la répartition des 

enquêtés selon les régions (communes). En effet, trois principales régions sont distiguée: 

 Le Sahel (40%) qui couvre les communes (Draa El-gaid, Kherrata, Taskeriout, Ait 

smail, Derguina, Souk EL tenine, Melbou, Aokas, Tichy).  

 La Vallée de la Soummam (34%) couvrant les communes (Tazmalt, Beni mlikesh, 

Akbou, Ighil Ali, Ait Rzine, Seddouk, Amalou, Sidi-Aich, Chemini, Adekar, Akfadou, 

Fenaia Ilmathen, Timzrith, Elkseur, Semaoune, Feraoun, Berbacha, Ouedghir, Toudja)  

 Bejaia ville (27%) qui couvre la commune de Bejaïa le chef-lieu de la wilaya de 

Bejaïa. 

 

Figure 9 : Régions de provenances des personnes sondées. 
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III.1.3/ Catégorie socio-professionnelle : 

La figure 10 représente les catégories socio-professionnelles des personnes sondées   

 

Figure 10 : Catégorie socio-professionnelle de personnes enquêtées. 

Les personnes questionnées sont réparti en plusieurs catégories socio-professionnelles avec 

une prédominance des étudiants (35%). Les autres catégories sont réparties de la manière 

suivante : 

 Employé(e)s (21%). 

 Chercheurs d’emploi (13%). 

 Commerçants (12%). 

 Ouvriers (4%). 

 Enseignants (6%). 

 Artisans (2%),  

 Chefs d’entreprises (2%) 

 Retraités (2%). 

 femmes au foyer (2%) 

 Cadres et profession intellectuelle (1%). 

III.2/ Consommation d’huile d’olive : 

III.2.1/ Quantité, fréquence et mode de consommation de l’huile d’olive : 

L’huile d’olive est consommée pratiquement dans la quasi-totalité des régions sondées où 

100% des personnes enquêtés affirment leur consommation de l’huile d’olive.  
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La figure 11 ci-dessous révèle que 40% des personnes sondées consomment plus de 10 L, 

21% consomment entre 5 et 10 L et 19% seulement consomment moins de 5L annuellement. 

Par contre 20% des consommateurs affirment qu’ils ne savent pas combien ils consomment.   

 

Figure 11 : Consommation annuelle moyenne d’huile d’olive 

Cette répartition est expliquée du fait que les consommateurs se divisent en trois catégories : 

consommateurs producteurs d’huile d’olive ; consommateurs non producteurs et 

consommateurs mixtes où seule une partie de l’huile d’olive consommée est produite, l’autre 

est achetée.  

La fréquence de consommation de l’huile d’olive qui est représenté par la figure 12 montre 

que 63% des personnes enquêtés consomment l’huile d’olive souvent, 21% à tous les repas et 

16% le consomment rarement. 

 

Figure 12 : Fréquence de consommation de l'huile d'olive. 
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En ce qui concerne le mode d’utilisation de l’huile d’olive, les résultats de l’enquête présentés 

dans la figure 13, montrent que l’huile d’olive est utilisée de différentes manières dans les 

préparations culinaires dont la principale est l’assaisonnement (43%) suivie de la cuisson des 

différents plats (39%) et la friture (14%).  De plus, 4% des consommateurs ont signalés 

l’utilisation de l’huile d’olive dans le domaine thérapeutique contre les brulures, les 

inflammations épidermiques, les infections, la toux et les maladies digestives. 

 

Figure 13 : Mode d'utilisation d'huile d'olive. 

 

II.2.2/ Lieux et critères d’achat de l’huile d’olive :  

En se référant aux résultats illustrés dans la figure 14, on constate que 41 % des ménages sont 

des producteurs donc consommateurs de leur propre huile. Toutefois, certains producteurs 

affirment qu’ils achètent au même temps lorsque la production est insuffisante pour toute 

l’année. 

 Les autres consommateurs procurent l’huile d’olive qu’ils consomment en l’achetant de 

différents lieux : vente artisanale de chez les producteur (46%), magasins spécialisés (7%), 

grandes surfaces (3%) et marchés (3%).       
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Figure 14 : Lieux d’achat d'huile d'olive. 

Concernant les critères d’achats d’huile d’olive, nous remarquons d’après la figure 15, que le 

critère « qualité » est le plus recherché avec un pourcentage de 47%, suivi du gout (20%), la 

région de provenance (17%), le prix (12%) et enfin la marque (3%).  Toutefois, le terme 

qualité fait référence uniquement, d’après les réponses des consommateurs, aux 

caractéristiques organoleptiques de l’huile à savoir le gout, l’odeur et la couleur, et la majorité 

n’ont pas des connaissances sur les différentes classes et caractéristiques physicochimiques 

d’huile d’olive.   

 

Figure 15 : Critères d'achats d'huile d'olive. 
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III.3/ Conservation de l’huile d’olive : 

III.3.1 / Durée moyenne de conservation : 

95% des personnes questionnées affirment qu’ils conservent l’huile d’olive contre seulement 

5% qui ne le font pas pour des raisons de ne pas avoir assez de quantité (quantité acquise ou 

acheter est consommée directement). 

Les résultats de l’enquête représentés dans la figure 16 montrent que la majorité des 

consommateurs (48%) conservent l’huile pour une durée allant de 6 mois à une année et 35% 

le conserve plus d’une année. Ceci est essentiellement dû au fait que les consommateurs 

produisent ou achètent l’huile d’olive durant la campagne oléicole pour couvrir leur 

consommation annuelle. En revanche, l’huile d’olive est conservée pendant moins de 6 mois 

par 17% des consommateurs ce qui signifie qu’ils ne produisent ou n’achètent qu’une quantité 

suffisante pour cette durée. 

 

Figure 16 : Durée moyenne de conservation d'huiles d'olive. 

La limite de validité proposée par le COI est de 12 mois pour les huiles conditionnées dans du 

matériau macromoléculaire et peut atteindre 18 mois pour les huiles emballées dans les 
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III.3.2/ Lieu et condition de conservation : 

D’après la figure 17, 61% des consommateurs conservent l’huile d’olive dans le placard de la 

cuisine et 39% le font dans un endroit spécial, loin de la lumière et des odeurs. . 

 

 

Figure 17: Lieu de conservation d'huile d'olive. 

 

Par rapport aux conditions de conservation représentées dans la figure 18, les résultats 

obtenus montrent que la plupart des consommateurs optent pour la conservation d’huile 

d’olive dans des lieux fermés (88%), secs (90%), sombres (88%) et à températures ambiantes 

(90%). D’autres préfèrent des lieux ouverts (12%), humide (10%), lumineux (12%) et frais 

(10%).   Aucun consommateur ne conserve l’huile d’olive dans un endroit chaud.  

Au cours du stockage, l’huile d’olive subit des détériorations d’ordre organoleptique et 

physicochimique (Rahmani, 1989). Ainsi, les conditions de stockage sont des facteurs 

limitant de la préservation de la qualité de l’huile d’olive vierge. En effet, l’air, la lumière et 

les températures élevées favorisent les réactions d’oxydation des acides gras insaturés. Cette 

réaction oxydative est responsable de l’apparition du gout rance, caractérisé par une odeur 

forte et une saveur désagréable (Benidini et al., 2010).  
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Donc, il est recommandé de maintenir la température de lieu de stockage entre 13 et 25 °C 

(COI, 2018) et de choisir un lieu sombre, sans odeur, aéré et sain afin que l’huile d’olive ne 

capte pas les odeurs (AFIDOL, 2013). 

  

Figure 18: Conditions du lieu de conservation d'huile d'olive. 

 

III.3.3 /Types et matériaux de l’emballage utilisé pour la conservation de l’huile d’olive: 

La figure 19 montres que la majorité des personnes enquêtées (74 %) utilisent des emballages 

en plastique, 17% des emballages en verre, 7% des emballages en argile (poterie) et 

seulement 2% utilisent des emballages en métal.  

 

Figure 19 : Matériaux d'emballages de conservation d'huile d'olive. 
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On constate une prédominance de l’utilisation des emballages d’aspect opaque (62%) contre 

ceux transparent qui ne représentent que 38% (figure 20). Les emballages opaques sont plus 

favorables pour la conservation en raison de leur imperméabilité à la lumière. En effet, 

l’oxydation s’accentue dans l’huile conditionnée dans un emballage transparent suite à 

l’activation de la photo-oxydation par les chlorophylles (Angerosa et al., 2004; Servili et al., 

2009). 

 

Figure 20 : Type d'emballage d'huile d'olive utilisé par les participants. 

L’huile d’olive conservée dans des récipients en plastique ou en verre perd sa qualité 

organoleptique durant la période de stockage, alors que celle stockée dans des bouteilles en 

zinc ou en fer blanc (inox) qui présente une bonne résistance mécanique, est mieux protégée 

(Mendez et Falqué, 2007). 

Il faut donc conditionner l’huile d’olive dans des récipients secs et propres, contrôlé le dépôt 

des sédiments dans le fond de ces derniers, et privilégier les récipients en acier inoxydable ou 

en verre, et non transparents (Brousse et Loussert, 1978 ; Mendez et Falque, 2007 ; 

Dabbou et al., 2011).  

Selon Mendez et Falque (2006), l’huile d’olive conditionnée dans le tétra-brik est mieux 

protégée contre la lumière et l’air. Cet emballage préserve les caractéristiques initiales de 

l’huile. Selon ces mêmes auteurs, l’huile conservée dans des bouteilles en plastique est moins 

stable à celle conservée dans des bouteilles en verre transparent pendant 3 mois à une 

température de 22˚C. 

III.3.4 / Caractéristiques des récipients de conservation : 

D’après la figure 21, 49% des consommateurs utilisent comme récipients de conservation les 

bidons, par contre 39% utilisent des bouteilles et environs 12% utilisent des bocaux. 
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L’utilisation des bidons pour la conservation accentue l’oxydation, durant la période de 

conservation en raison de l’ouverture constante et répétitive des bidons à chaque utilisation ce 

qui cause l’introduction de l’aire. 

 

Figure 21 : Types de récipients utilisés pour la conservation de l’huile d’olive. 

 

Selon la figure 22, la capacité (contenance) des récipients utilisés par les consommateurs pour 

la conservation de l’huile d’olive est variable : 30% des personnes sondées utilisent des 

récipients de capacité de 1 à 5 L, 23% utilisent des récipients de capacité de 10L, tandis que 

30% utilisent des récipients de capacité de 20L et 17% utilisent des emballages de capacité de 

plus de 20L. 

 

Figure 22 : Capacité des récipients utilisés pour la conservation de l’huile d’olive. 

D’après Angerosa et al., (2004) et Servili et al., (2009), l’utilisation des récipients dont la 

capacité dépasse les 10 L rend difficile l’opération de transvasement de l’huile afin d’éliminer 

les dépôts de sédiments formés au cours de son stockage. Ces sédiments sont responsables en 
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Par ailleurs, les récipients utilisés pour la conservation de l’huile d’olive doivent être en bon 

état, étanches et inertes à l'égard de l'huile. En ce qui concerne la tolérance de remplissage des 

récipients, le volume occupé par le contenu ne devra en aucun cas être inférieur à 90% de la 

capacité du récipient, exception faite aux récipients en fer blanc (inox) d'une capacité égale ou 

inférieure à 1 litre et dans lesquels le volume occupé par le contenu ne devra en aucun cas être 

inférieur à 80% (Ouaouich et Chimi, 2007). 

 

Les résultats représentés dans la figure 23 montrent que l’ouverture des récipients, utilisés 

pour la conservation de l’huile d’olive,  varie entre petite (36%), moyenne (53%) et large 

(11%). 

Les emballages à petites et moyennes ouvertures ont moins de contact avec l’air ce qui 

diminue le risque d’oxydation d’huile contenue, donc sont plus favorables pour la 

conservation de l’huile d’olive.  

  

Figure 23 : Ouverture d'emballage utilisé pour la conservation de l’huile d’olive. 
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Figure 24 : Evolution des caractéristiques organoleptiques de l’huile conservée. 

Au cours de la conservation de l’huile d’olive, certains paramètres peuvent évoluer suivant les 

conditions et la durée de stockage.  Ce constat a été confirmé par les consommateurs enquêtés 

où 38% d’eux ont constaté un changement du gout, 32% ont remarqué un changement de 

couleur et 21% un changement d’odeur. Toutefois, 9% n’ont remarqué aucun changement des 

caractéristiques organoleptiques. Ces derniers, selon les résultats de l’enquête, ne sont pas des 

producteurs et conservent l’huile d’olive qu’ils achètent pour une durée ne dépassant pas 6 

mois. 

Une fois ouvertes, les bouteilles doivent être refermées immédiatement après chaque usage 

pour protéger l'huile de la perte d'arôme et de goût ainsi que des odeurs extérieures (Chimie, 

2006). 

 

III.5 / Durée maximale de conservation et péremption de l’huile d’olive : 

D’après les résultats de l’enquête, représentés dans le tableau VI, 88% des personnes sondées 

trouvent que l’huile d’olive ne se périme pas, tandis que 12% pensent qu’elle se périme. De 

plus, les avis des consommateurs sur la durée maximale de conservation de l’huile d’olive 

(figure 25) se partagent entre plus de 18 mois (63%), 18 mois (18%), 1an (15%) et 6 mois 

(4%). 
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Tableau VI: Péremption de l’’huile d’olive.  

Pourcentage des consommateurs questionnés 88% 12% 

Réponse  Non  Oui  

 

 

Figure 25 : Durée maximale de conservation de l’huile d’olive. 

 

Il est fortement recommandé, dans tous les cas, même pour les huiles de meilleure qualité à la 

production et dans les conditions de stockage les plus rigoureuses, de limiter la date de 

péremption à 24 mois après la mise en bouteille (COI, 2018). 
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Conclusion :  

Le présent travail a pour objectif d’établir un diagnostic général des pratiques de conservation 

de l’huile d’olive par les consommateurs de la wilaya de Bejaïa. 

Les résultats de l’enquête, réalisée en couvrant 3 zones de la wilaya (30 communes) et par la 

participation de 166 personnes de différents sexes, régions et âges, ont montré que la quasi-

totalité (100 %) des personnes questionnées consomment l’huile d’olive dont 84% le 

consomme souvent ou à tous les repas, 61% consomment (5L à 10L) ou plus de 10L 

annuellement.  41% des consommateurs questionnés sont des producteurs, les autres 

l’achètent principalement de chez les producteurs, prenons comme plus importantes exigences 

pour l’achat, la qualité puis le goût et la région de provenance et enfin le prix et la marque. 

L’huile d’olive est un ingrédient indispensable du régime alimentaire des habitants de la 

wilaya de Bejaïa, elle est utilisée pour des activités culinaires dont l’assaisonnement, la 

cuisson et à un degré moindre pour la friture, mais aussi pour des utilisations thérapeutiques.  

La plupart (95%) des consommateurs de la wilaya de Bejaïa conservent l’huile d’olive, 

seulement 5% ne le conservent pas pour des raisons d’indisponibilité ou manque de quantités. 

83% le conservent pour une durée allant de 6 mois à une année ou plus d’une année.  

Les conditions de conservation sont très importantes pour la préservation de la qualité d’huile 

d’olive, 89% des consommateurs conservent l’huile d’olive dans des endroits fermés, secs, 

sombres et à des températures ambiantes, ce qui est conforme aux normes du conseil oléicole 

international.  

Les emballages fréquemment utilisé sont des emballages en plastiques (74%) dont les 

récipients se présentent sous forme de bidons (49%), bouteilles (39%) ou bocaux (12%) d’une 

capacité et d’aspect (opaque ou transparent) variables. En effet, le type et les matériaux 

d’emballage ont une influence importante sur la préservation de la qualité de l’huile d’olive 

pendant sa conservation, ce qui est un peu négligé ou ignoré par les consommateurs d’où la 

nécessité de les sensibiliser.   

Au cours de la conservation, les habitants de la wilaya de Bejaïa remarquent certains 

changements dans le goût, couleur, odeur et généralement ceux qui conservent l’huile pour 

une période de moins de 6 mois ne remarquent aucun changement, la plupart pensent que 

l’huile d’olive ne se périme pas et que sa date maximale de conservation dépassent les18 mois 
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pour certains, mais selon le conseil oléicole international il est mieux de fixer 24 mois comme 

une durée maximale de conservation. 

Comme perspectives et dans le but d’enrichir et d’améliorer l’étude, il est souhaitable de : 

 Augmenter le nombre de personnes enquêtés et étaler la zone d’étude pour toucher la 

totalité des communes de la wilaya de Bejaia. 

 Faire une comparaison entre les régions rurales et urbaines. 

 Réaliser une étude statistique approfondie et établir des liens et des corrélations entre 

les différents paramètres étudiés. 
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Résumé 

L’étude réalisée a pour objectif d’identifier les pratiques de conservation d’huile d’olive dans 

la wilaya de Bejaïa. 

L’enquête a été menée auprès de 166 personnes de différents sexes, âges et régions dont la 

quasi-totalité sont des consommateurs de l’huile d’olive, et l’utilisent pour la cuisson, 

assaisonnement et d’un degré moindre pour la friture. 

La plupart des consommateurs conservent l’huile d’olive entre 6 mois et plus d’une année, 

dans des lieux fermés, secs, sombres et à des températures ambiantes. Toutefois les 

emballages les plus utilisés pour la conservation sont des bidons et de bouteilles de plastiques 

de capacité et d’aspect variable. 

Un changement de gout, de la couleur et d’odeur de l’huile d’olive a été constaté au cours de 

sa conservation. La majorité des consommateurs pensent que l’huile d’olive ne se périme pas 

et sa conservation peut dépasser les 18 mois. 

Mots clés : Huile d’olive, Consommation, Conservation, Qualité.  

Abstract:  

The objective of the study conducted is to identify the practices of olive oil conservation in 

the province of Bejaïa. The investigation was done with the participation 166 people of 

different sexes, ages and regions, almost all of them are consumers of olive oil, and use it for 

cooking, seasoning and to a lesser degree for frying. 

Most consumers conserve olive oil between 6 months and more than one  year, in closed, dry, 

obscure places and at ambient temperatures. However, the most commonly used packaging 

for storage is plastic cans and bottles of varying capacity and appearance. 

A change in the taste, color and smell of the olive oil has been observed during its 

conservation. The majority of consumers think that olive oil does not expire and its 

conservation can exceed 18 months. 

Keys words: Olive oil, Consumers, conservation, quality. 


