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Introduction

Introduction

L'une des nourritures sur laquelle le Coran attire l'attention est l'olive. Des recherches
récentes ont indiqué que l'olive est non seulement un aliment délicieux mais il représente
aussi une importante source de bienfait pour une bonne santé. En dehors de l'olive en tant que
fruit, I'nuile qui en est issue est une importante source de nutrition.

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

Tout comme I’huile d’olive, les plantes aromatiques possédent des propriétésnaturelles
non négligeables. C’est le cas du thym qui est une plantearomatique et meédicinale tres
répandue en Algérie. Cette plante largement étudiée esttrés reconnue par sa richesseen huiles
essentielles qui luiconférent un pouvoiraromatique. Elle est également tres utilisée comme un
remede efficace contre denombreuses pathologies.

La production d’huile d’olive a une importance primordiale pour ['économie
rurale,pour le patrimoine local et pour I'environnement de la plupart des pays méditerranéens.

Notre étude constitue un travail préliminaire dans I’évaluation de la qualité de I’huile
d’olive aromatisée qui est préparée avec I’addition du thym.

L'objectif de ce présent travail est :

> Produire des huiles d’olive vierges aromatisées par I’ajout du thym.

> Evaluer la qualité de ces huiles d’olives vierges contenant le thym.

Le manuscrit est divisé en deuxparties : la premiéere est consacrée a une synthese
bibliographique, la seconde fera I’objet de la description du matériel et méthodes utilisés et les

résultats obtenus et leurs interprétations.
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Chapitre | : I’huile d’olive

1.1 Définition

On désigne par I’huile d’olive vierge toute huile extraite du fruit de I’olivier
(OleaVeuropaea L.) uniquement par des procédés mécaniques ou d’autres procédés physiques
etdans des conditions, notamment thermiques, n’entrainant pas d’altération de I’huile,
al’exception des huiles obtenues par solvant ou par des procédés de réestérification et de
toutmélange avec des huiles d’autre nature. L’huile d’olive vierge ne doit avoir subi aucun
autretraitement que le lavage, la décantation, la centrifugation et la filtration (COI, 2003).
1.2 Les différents types et appellations d'huiles d’olives

L’huile d’olive peut étre classée selon diverses catégories eétablies selon
lescaractéristiques des huiles. Le Conseil Oléicole International (COIl, 2015) a clairement
défini les différents types d’huile d’olive qui sont reparties en quatre catégories qui sont
I’huiled’olive vierge extra, huile d’olive vierge, vierge courante et vierge lampante.

Les différentes catégories d’huile d’olive ainsi que les limites des criteres de

qualitéétablies par (COI, 2015), sont représentées dansle tableau suivant :

Tableau | : Les différentes catégories d’huile d’olive et leurs caractéristiques (COI, 2015).

Huile Huile Huile Huile Huile d’olive | Huile d’olive
Catégories d’olive d’olive d’olive d’olive Raffinée
extra - vierge vierge vierge
vierge courante lampante
Caractéristiques organoleptiques
Odeur et saveur Acceptable Bonne
Médiane de Me=0 0<Me< | 3,5<Me<6 Me>6
défaut 3,5
Médiane de fruité Me>0 Me>0
Couleur Jaune Claire jaune
Aspect a 20° Limpide Limpide
pendant 24heures
Acidité libre % <0,8 <2,0 <3,3 >3,3 <0,3 <1,1
(m /m) exprimé
en acide oléique




Partie bibliographique Chapitrel : I’huile d’olive

Indice de <20 <20 <20 Non limité <15 <5
peroxyde en
milliéquivalents
d’oxygene actif
par Kg

2-L."absorbance dans I'ultraviolet

A 270nm <0,22 <0,25 <0,30 <0,10 <0,90
Ak <0,01 <0,01 <0,01 <0,16 <0,05
A 232 nm <2,50 <2,60

1.3 La composition de I’huile d’olive

La composition chimique de I’huile d’olive dépend de la variété du fruit, de I’altitude,
du degré dematurité des olives (Kaluaet al., 2007), de la région, de la culture, des
conditionsclimatiques, ainsi que des conditions d’extraction et de stockage de I’huile
(Gomez-Rico etal., 2008).

Comme toutes les huiles végétales, I’huile d’olive est composée d’une
fractionsaponifiable(98% de lipide), et d’une fraction insaponifiable (2% de la composition
totale)qui comprend lesstérols, les pigments, les hydrocarbures, les composés aromatiques,
lestocophérols et les composés phénoliques (Ollivier et al., 2004).

1.3.1 La fraction saponifiable

Cette fraction représente 98 % de Il'huile dolive (Lazzezet al., 2006). Elle
estcomposéeessentiellement de triglycérides et d'acides gras. La composition en acides gras
ettriglycérides de I’huile d’olive dépend de la variété, du degré de maturité des olives, de
I’altitude et du climat (Velasco etal., 2002).
1.3.1.1 Les acides gras

La composition en acides gras totaux est un parametre de qualité et d’authenticité
deshuilesd’olives. Cette composition est trés variable et dépend de la variété, du climat et de
larégion de production, de I’année et la période de récolte ainsi que des techniques
d’extractionet desconditions de stockage (Zarrouk et al., 1996 ; Ait Yacine et al., 2002).

Comparée ad’autres huilesvégétales, I’huile d’olive est caractérisée par sa richesse en
acides grasmonoinsaturés et présente de faibles teneurs en acides gras saturés (Ajanaet al.,
1998 ; Salaset al., 2000 ; Keceliet Gordon, 2001).
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De toutes les huiles végeétales, I’huile d’olive est celle qui présente les plus forts
rapports en acides gras monoinsatures/acides gras polyinsaturés. Cette particularité confere a
I’huiled’olive une plus grande stabilité a I’auto-oxydation (Perrin, 1992 ;Baccouriet al.,
2008).

L’huile d’olive présente un profil en acides gras (tableau 11) dominé par I’acide oléique
(C18 :1)present en grande quantite (55 a 83 %) et renferme des teneurs moindres en
acidelinoléique (C18 :2), en acide palmitique (C16 :0) et en acide stéarique (C18 :0). Les
acides palmitoléique (C16 :1),linolénique (C18 :3) et arachidique (C20 :0) sont présents en
faiblesquantités (Ryan et al., 1998).

Tableau Il : Composition moyenne en acides gras totaux (%) (COI, 2015).

Aide myristique (C14 :0) <0,03
Acide palmitique (C16 :0) 7,50 - 20,00
Acide palmitoléique (C16 :1) 0,30 - 3,50
Acide heptadécanoique (C17 :0) <0,30
Acide heptadécanoique (C17 :1) <0,30
Acide stéarique (C18 :0) 0,50 - 5,00
Acide oléique (C18 :1) 55,00 - 83,00
Acide linoléique (C18 :2) 2,50 - 21,00
Acide linolénique (C18 :3) <1,00
Acide arachidique (C20 :0) <0,60
Acide eicosénoique (C20 :1) <0,40
Acide béhénique (C22 :0) <0,20
Acide lignocérique (C24 :0) <0,20

1.3.1.2 Les glycérides

Les triglycérides sont les composants majoritaires de I’huile d’olive (95,4 %),
lesdiglycérides ne représentent qu’environ 1-2,8 % (Zarrouk et al., 1996 ;Boskouet al.,
2006).

Les principaux triglycérides de I’huile d’olive sont : la trioléine « OOO » (40 a 60 %),
ladioléopalmitine « POO » (10 a 20 %), la dioléolinoléine « OOL » (10 a 20 %),

4
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lapalmitooléolinoleine « POL » (5 a 7 %) et la dioléostéarine « SOO » (3 a 7 %) (Ryan et
al.,1998 ;Boskouet al., 2006).

Un triglycéride est composé d’une molécule de glycérol (c’est une molécule
quiprésente trois fonctions alcool) estérifiée (ou combinée) a trois molécules d’acides

grassemblables ou différents.(Figure 1).

H 0 I;I fl.'IJ
1 n
H-C-OH HO)C-(CHz)16 CH3 H-C-O-C-(CH2)16 CH3
| 0 |9
]
H-C-OH HOJC-(CH3)16 CH3 ——» H-C-0-C-(CH3)16 CH3 +3(H20)
| 0 | 9
(] n
H-C-OH HOJC-(CH2)1 CH3 H-C-O-C-(CH2)16 CH3
|
H H
3 acides gras
Glycérol (acides stéarigues) Triacylgiycérol

Figure 1 :La structure d’un triacylglycérol (Bendiniet al., 2007).

1.3.2 La fraction insaponifiable

Cette fraction, dénommeée constituants mineurs, représente environ 2 % de
lacomposition totale del’huile d’olive et comptent plus de 230 composés différents
(VisiolietGalli, 1998).

1.3.2.1 Les composés phénoliques

L’une des caractéristiques les plus importantes de I’huile d’olive est sa richesse
encomposés phénoliques, en particulier 1’hydroxytyrosol et I’oleuropéine possedant
despropriétés antioxydante. Les quantités présentes dans les huiles d’olive dépendent du degré
dematurité des olives (RovellinietCortesi, 2003), la saison et les conditions
climatiques(Salvador et al., 2003), I’état sanitaire des olives (Tamendjariet al., 2004), la
variété et lesystéme d’extraction de I’huile (Gimeno et al., 2002).

L’huile d’olive contient des composés phénoliques simples et complexes
quiaugmentent sa stabilité et lui conférent des propriétés antioxydantes et modulent sa
saveur.Les composeés phénoliques contribuent fortement au go(t piquant, a I’astringence

etI’amertume des huiles (Haddamet al., 2014). En particulierl’hydroxytyrosol est une
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molécule bioactive, puissante comme antioxydant et représentant uneaction anti-
inflammatoire (Jose et al., 2015 ; Antoni et al., 2016).

1.3.2.2 Les tocopherols

Outre leur activité vitaminique, les tocophérols sont parmi les antioxydants naturelsles
plus efficaces en raison de leur contribution a la stabilité oxydative des huiles d’olive, cequi
confére a ces huiles des propriétés particulieres, aussi bien sur le plan nutritionnel quesur le
plan de la conservation (Jahouach, 2009). La teneur moyenne de I’huile d’olive en ces
composés est d'environ 12 a 25 mg/100 g (Pseumiadoet al., 2000). D'autres recherches ont

abouti a desvaleurs encore plus élevées, de 24 a 43 mg/100g (Gutierrez etal., 1999).

1.3.2.3 Les sterols

Les stérols sont un constituant essentiel des membranes cellulaires, ils se trouventaussi
bien chez les animaux que chez les végétaux. Tous les stérols ont en commun leméme noyau
(noyau stérol) et ils different par leur chaine latérale. Selon les travauxréalisés dans ce
domaine, la quantitétotale de stérols dans I’huile d’olive vierge extra variede 113 a 265 mg
/100g (Velasco, 2002).
Les principaux stérols de I’huile d’olive sont présentés dans le tableau ci-aprés :

Tableaul Il :Composition de I’huile d'olive en stérols (Ryan etal., 1998).

[ —sitostérol 70-90
A-5 avénasteérol 5-20
Campesterol 1-5
Stigmastérol 0,5-2
Cholestérol <05
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1.3.2.4 Les pigments

La couleur de I’huile d’olive est un parametre de qualité qui dépend de sa
compositionen pigments (Roca et Minguez-Mosquera, 2001 ; Beltran et al., 2005). Ils sont
responsables dela couleur verdatre a jaune de I’huile d’olive (CichellietPertesana, 2004).

Deux groupes de pigments sont identifiés dans I’huile d’olive, ceux qui sont
présentsnaturellement dans le fruit d’olive : chlorophylle a et b, lutéine, P-caroténe,
anthéraxanthine,violaxanthine et neoxantine et ceux qui se forment durant le processus
d’extraction de [I’huiled’olive : phéophytine a et b, lutéoxanthine, auroxanthine et
mutatoxanthine (Minguez-Mosqueraet al., 1990 ; Gandul-Rojas et Minguez-Mosquera,
1996 ; Criadoet al., 2007).

1.4 La production mondiale de I’huile d’olive

Les chiffres de la campagne oléicole 2017/18 indiquent une augmentation de la
production d’huile d’olive par rapport a la derniere campagne. Selon les données présentées
par les différents pays en novembre 2017, la production mondiale atteindrait 2 900 000 tonnes
(t). Ces chiffres sont encore provisoires et sujets a de nouvelles mises a jour. Comme toujours,
la production européenne arrive en téte avec I’Espagne, I’ltalie, la Grece et le Portugal, dont
la production atteindrait environ 1 800 000 t. L’ Algérie, I’Argentine, la Jordanie, le Maroc, la
Palestine, la Tunisie et la Turquie enregistreraient quant & eux une production de plus de 800
000 tonnes d’huile d’olive. Les pays non membres, comme la Syrie, I’Australie et le Chili,
produiraient conjointement 177 000 t d’huile d’olive. Le principal importateur d’huile d’olive
reste les Etats-Unis, avec 37 % du marché mondial, suivi de I’Union européenne (16 %)
(COl, 2018).

Groupe 1 : Espagne, I’ltalie, la Grece et le
Portugal.

- , 65%0
Groupe 2 :L’Algérie, I’Argentine, la

Jordanie, le Maroc, la Palestine, la Tunisie et \/
la Turquie.

Groupel M Groupe2 M Groupe3

Figure 2 : La production mondiale de I’huile d’olive(COl, 2018).
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1.5 La consommation mondiale de I’huile d’olive

Au cours des 25 dernieres années, la consommation d’huile, d’olive, en général a
augmente de plus d’un million de tonnes dans le monde entier, passant de 1 800 000 tonnes au
début des années 90 a plus de 3 millions de tonnes durant la campagne 2016, selon les
données présentées par I’observatoire du COIl a I’occasion du salon SOL de Vérone. « Il
existe un équilibre substantiel entre la production et la consommation d’huile d’olive dans le
monde, mais nous devons produire plus d’huile d’olive vierge extra », affirme Abdellatif
Ghedira, Directeur exécutif du Conseil oléicole international, avant de poursuivre que « la
demande de produits de qualité augmente dans le monde entier et nous devons tout faire pour

aider les pays membres du COI a répondre a cette demande croissante »(COI, 2017).

1.6 Les bienfaits de I’huile d’olive

L’huile d’olive présente tous les avantages des lipides alimentaires a savoir

e Apport énergétique.

e Participation aux structures cellulaires.

e Apport en acides gras essentiels.

e Transport des vitamines liposolubles.
Les composés aromatiques donnent a I’huile d’olive des effets antimicrobiens, les phénols, les
vitamines hydrosolubles présents dans I’huile d’oliveontun effet inhibiteur sur un enzyme
impliqués dans le développement du cancer ; ils sont également anti-inflammatoires.(Akcar,
etal ;2011).

Des études épidémiologiques (Motard-Bélanger et al., 2008);
RotondoetDeGaetano,2000) ont montré que I’alimentation méditerranéenne traditionnelle,
dans laquelle I’huile d’olive a une place importante, jouait un réle majeur dans la prévention
des facteurs de risques des maladies cardiovasculaires, telles que la dyslipidémie,
I”’hypertension et le diabéte. Beauchamp, (2005) a mis en évidence la présence dans I’huile
d’olive vierge d’agents naturels qui auraient un role d’anti-inflammatoire sur I’organisme.

e L’huile d’olive est aussi trés conseillée pour la friture a cause de sa composition en
acides gras mono insaturés qui la rendent plus résistante a la chaleur. C'est pourquoi
elle peut étre réutilisée pour la friture sans subir d'hydrogénation ou d'isomérisation,
processus qui annulent les effets positifs sur le métabolisme des lipides. C'est I'nuile
la plus légére et la plus savoureuse pour la friture des aliments (Terdaziet al.,
2010).
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1.7L"huiled’olive aromatisee
Une huile d’olive aromatisée peut étre définie comme une huile d’olive (généralement
une huile extra vierge) qui a été traité avec des légumes, des herbes, des épices ou d’autres
fruits afin d’améliorer la valeur nutritionnelle, d’enrichir le sensoriel caractéristique et
augmenter la durée de vie(Tsimidouet Boskou, 1994 ;(Lagouriet
Boskou,1996 ;NouhadetTsimidoul1998).
1.7.1Les vantages de I’aromatisation de I’huile d’olive
Les plantes aromatiques ont été utilisées a travers les ages dans de nombreux
domaines allant des arémes alimentaires aux domaines pharmaceutiques, cosmétiques et de
parfumerie.
L aromatisation de I’huile d’olive a travers I’ajout de plante est une pratique courante.
Plusieurs travaux de recherche sont menés dans ce domaine(Useniket al.,2008). (Issaoui
etal.,2009.,0uni et al.,2011).

Les objectifs de I’aromatisation de I’huile d’olive sont d’apporter d’une part une amélioration

de ses propriétés sensorielles et nutritionnelle et d’autre part prolonger la durée de conservation de

I’huile (Gambacortaet al., 2007).
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Chapitrell : Le thym

2.1 Histoire du thym

Depuis I’antiquité, I’homme utilise les plantes comme une source principale
denourriture, par lasuite, il s’est développé pour les utiliser comme remédes afin de soigner
lesdifférentes maladies. Lesplantes sont encore destinées a la santé humaine malgré les efforts
des chimistes qui essayent desynthétiser de nouvelles molécules.D’apres les
étudesstatistiques, plus de 25% des médicaments dans les pays développés dérivent
directement desplantes (Damintoti, 2005).

L’histoire  des  plantes médicinales a commencé dans les pays
orientaux,particulierement en Egypte, Perse et Inde. Dans les civilisation chinoises et
indiennes, ont retrouvé des traces d’utilisationsmédicinales tres anciennes (Fouché et al.,
2000 ; Dweek,2002).

L’ Algérie est connue pour sa richesse en plantes médicinales en regard de sasuperficie
et sa diversité bioclimatique. Le genre Thymus de la famille des Lamiacées, comprend
plusieurs espéces botaniques réparties sur tout le littoral et méme dans les régionsinternes
jusqu’aux zones arides (Haddad et al., 2004).

Le thym est une plante originaire de I’ouest des régions méditerranéennes
(OzcanetChalchat, 2004) et aussi autochtone du sud d’Europe (Takeuchiet al., 2004).

2.2 Ladefinition du thym

Le nom Thymus dérive du mot grec « Thymos » qui signifie parfumer, a cause
del’odeur agréable que la plante dégage (Pariente, 2001) et possede une saveur amere et
chaude (Demerji, 2012). Les différentes appellations de thym :

Nom arabe : Zaitra(Quezelet Santa, 1963).

Nom berbere : Tizaatarte(Quezelet Santa, 1963).

2.3La classification botanique

Le genre « Thymus » est I’un des huit genres les plus importants qui comporte
300espéces, ce genre appartenant a la famille des Labiées et le nombre d’espéces change
selon lepoint de vueettaxonomique (Morale, 1997).La classification botanique du thym
illustrée dans le tableau IV.
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Tableau IV : Classification botanique du thym (Gaussen et al., 1982).

Régne Plantae

S/ réegne Tracheobionta
Division Magnoliophytes
Classe Magnoliopsida
S/ Classe Asterdae
Ordre Lamiales
Famille Lamiaceae
Genre Thymus

Espéce Thymus ciliatus

2.4 Les principes actifs du thym

» Les huiles essentielles
Les huiles essentielles du thym sont composées par les molécules aromatiques

d’origine végétale présentant une trés grande diversité de structure (Lozieneet al., 2007). Les
composés chimiques de plus grande efficacité et a plus large spectre sont :

v" Lesphénols (thymol, carvacrol et eugénol),

v" Les alcools (a-terpineol, terpinen-4-ol, linalol, ...),

v’ Lesaldéhydes, les cétones et plus rarement les terpenes (Cosentinoet al., 1999
DormanetDeans, 2000).

v/ Les acides phénoliques : acide caféique (Cowan, 1999) et acide
rosmarinique(Takeuchiet al., 2004)

v’ Les flavonoides :(hesperédine, eriotrécine, narirutine) (Takeuchiet al., 2004)
etLutéoline(Strzelecka, 2007).

v Les tanins (Cowan, 1999).
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2.5Les propriétes du thym
Cette plante est utilisée en raison de ses différentes propriétés pharmacologiques
etthérapeutiques telles que :

v’ Antiseptique, désinfectant dermique et un spasmolytique bronchique dont il
estindiqué pour traiter les infections des voies respiratoires supérieures (Bazylko
etStrzelecka, 2007).

v' Les principaux constituants du thym montrent des propriétés vermifuges et
vermicide (BazylkoetStrzelecka, 2007).

v' Propriétés antivirales, antifongiques, antis inflammatoires, et antibactériennes
dont une étude récente a montré que les extraits méthanoliques et hexaniques des parties
aeriennes de Thymus vulgaris inhibent la croissance de Mycobacterium tuberculosis (bactérie
qui cause la tuberculose) (Jiminez-Arellaneset al., 2006).

v" Propriétés anthelminthiques (Al-Bayati, 2008).

v" Propriétés antioxydantes (Takeuchiet al., 2004 ; GolmakanietRezaei, 2008)
enraison de ces propriétés, le thym est utilisé comme un conservateur afin de prolonger
ladurée de conservation des poissons Thunnusthymnusdurant leur stockage (SelmietSadok,
2008).

2.6 Le thymol

Le thymol est un phynol contenu dans I'huile de thym et dans les huiles essentielles
(volatiles) de plusieurs autres plantes. Il se présente sous forme de cristaux incolores avec une
odeur aromatique caractéristique. Il est soluble dans lesalcools, le gras et I'huile et peu
soluble
dans I’eau on I’utilise notamment pour ses propriétés antiseptiques, antibactériennes ainsi que

pour stabiliser les propriétés pharmaceutiques (Anonyme 1).
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Chapitre I : Matériel et méthodes
1.1 Matériel végetal
1.1.1L ’huile d’olive

L huile d’olive commerciale « NUMIDIA » a été utiliséedans ce travail.Selon le
fournisseur, société IFRI « SPA », cette huile est une huile extra vierge de la récolte
2018/2019.

1.1.2 La plante aromatique

La plante aromatique choisie pour ce travail est le thym (Thymus ciliatus). Cette plante
a été récoltée pendant le mois de mai 2018 au niveau d’une région montagneuse de
CheminiSidi Aich. Ensuite, elle a été lavée, séchée a I’air libre puis conservée jusqu’a

Iutilisation.

1.2 Lapréparation des échantillons

Apreés homogénéisation des échantillons, I’huile d’olive et la plante conservée(la partie
aérienne tige et feuille)déecoupée en petitsmorceaux, nous avons réalisé des melanges
huile/plante a raison de 5%et de 10%. Les mélanges sont mis dans des flacons en verre fumé,
bien scellés, puis placés dans un bain Marieagitateur a température de 20°C pendant 2heures.
En fin, nous avons procédéau stockage des eéchantillons a température ambiante. Avant de
procéder aux analyses, nous avons effectué une filtration des échantillons d’huile d’olive sur
papier filtre afin de débarrasser I’huile des différents débris de plante.

Le tableau ci-aprés résume la méthodologie suivie pour le stockage des échantillons.

Tableau V :Dénomination des échantillons stockés au cours du temps.

HTO Huile témoin sans stockage.
HTM 10J Huile témoin stockée pendant 10jours.
HTM 20J Huile témoin stockée pendant 20 jours.

HAT 5% 10J Huile aromatisée au thym a5% stockée pendant10 jours.
HAT 5% 20J Huile aromatisée au thym a5% stockée pendant 20 jours.
HAT 10%10J Huile aromatisée au thym a10%stockée pendant 10 jours.
HAT 10%20J Huile aromatisée au thym a10% stockée pendant 20 jours.
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1.3 Les analyses effectuées sur les huiles
1.3.1 L’acidité

% Principe

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

potassium sans hydrolyser les liaisons esters des glycérides, selon la réaction suivante :

R-COOH + KOH R-COOK + H,0

Acide gras Hydroxyde Savon Eau
de potassium

< Protocole expérimental
e Peser 5g d’huile.
e Ajouter 20 ml d’un mélange d’oxyde d’éthylique-éthanol a 95% (V/V).
e Ajouter quelques gouttes de phénolphtaléine.
e Le mélange est titré en agitant a I’aide d’une solution éthanolique d’hydroxyde
de potassium(KOH) a0,1 Njusqu'a coloration rose persistant une dizaine de

secondes.

e Un essai témoin a été réalisé dans les mémes conditions.

<« Calcul

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

A : Acidité libre en % d’acide oléique.

V : Volume en millilitre de KOH nécessaire a la neutralisation de I’échantillon.
V, : Volume en millilitre de KOH nécessaire a la neutralisation du blanc.

N : Normalité de la solution de KOH (0,1N).

M : Masse molaire de I’acide oléique qui est égale a 282 g /mol.

m : Masse en gramme de la prise d’essai.

14



Partie experimentale Chapitre | : Matériel et méthodes

1.3.2 L’indice de peroxyde

< Principe

L’indice de peroxyde d’un corps gras représente le nombre de milliéquivalent
d’oxygeéne actif dans un Kg de matiére grasse pouvant oxyder I’iodure de potassium en
présence d’acide acétique et de chloroforme. L’iode libéré est titré en retour par une solution

de thiosulfate de sodium, suivant la réaction.

I, +2Na,S,032 Ncal + Na25406
lode thiosulfate iodure de tetrathionate de
de sodium sodium sodium

% Protocol experimental (CEE/2568/91)

e Peser un échantillon de 2g d’huile dans une fiole.

e Ajouter 10 ml de chloroforme, 15ml d’acide acétique.

e Ajouter 1ml d’iodure de potassium (solution aqueuse saturée).

e Boucher et agiter vigoureusement pendant 1 minute.

e Laisser a I’obscurité pendant 5 minutes a température ambiante.

e 75 ml d’eau distillée ont été ajoutés au mélange.

e Ajouter quelques gouttes d’empois d’amidon.

e L’iode libéré a été titré par une solution de thiosulfate de sodium (Na,S,03) a
0,01N tout en maintenant le mélange en agitation vigoureuse.

e Un essai témoin a été réalisé dans les mémes conditions.

< Calcul

Ip : Indice de peroxyde (méq d’O,/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 0,01N.

m : Masse en gramme de la prise d’essai.
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1.3.3 L’ absorbance spécifique dans I’ultraviolet
< Principe
Cette méthode consiste a déterminer les coefficients d’extinction Kz, et Ky7o calculés
a partir de I’absorption a 232 et 270 nm qui correspondent au maximum d’absorbance des

hydro-peroxydes et des produits secondaires d’oxydation, respectivement (Alais et al., 1999).

< Protocole expérimental

Le coefficient d’extinction spécifique est déterminé selon la méthode officielle décrite
par le COI (1996) :
e Filtration des échantillons d’huiles via le sulfate de sodium anhydre.
e Préparation d’une solution a 1% d’huile dans le cyclohexane.

e La lecture est faite aux longueurs d’onde de 232 et 270 nm.

<  Calcul

Les extinctions spécifiques rapportées aux différentes longueurs d’onde sont sont

E : Extinction spécifique a la longueur d’onde A.

calculées comme suit :

AL : Absorbance mesurée a la longueur d’onde A.
C : Concentration de la solution en gramme par 100 ml.

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

1.3.4 Le dosage des chlorophylles et caroténoides
% Principe
Les caroténoides et les chlorophylles ont été déterminés suivant la méthode décrite par
Minguez-Mosqueraet al. (1991). Les valeurs des coefficients d'extinction spécifique
appliquée étaient EO = 613 pour la phéophytine, une composante majeure des pigments

chlorophylliens et EO = 2000 pour la lutéine, un élément majeur des caroténoides.
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¢ Protocole expérimental
e Peser 7,59 d’huile d’olive dans des fioles de 25 ml.
e Le volume est ajusté au trait de jauge avec le cyclohexane.
e L’absorbance est mesurée a 670 nm pour les chlorophylles.

e | ’absorbance est mesurée a 470 nm pour les caroténoides.*

o,

« Calcul

Les teneurs en chlorophylles et en caroténoides sont déterminées comme suit :

Chl : Lateneur en chlorophylles (ppm) ;
Abs : Absorbance a la longueur d’onde indiquée ;
| : Epaisseur de la cuve (1cm) ;

613 : Coefficient spécifique de la phéophytine comme standard ;

2000 : Coefficient specifique de la lutéine comme standard.

1.3.5 L’extraction et dosage des polyphénols totaux

% Principe
Apres extractionetla détermination de la teneur en polyphénols totaux sont réalisées
selon le protocole décrit par Favatiet al. (1994). Les polyphénols totaux sont dosés par le
suivi de leur capacité a réduire les acides phosphotungstiques et phosphomolybdiques,
contenus dans le réactif de Folin-Ciocalteu en oxydes de tungsténe et molybdene (WgO,3 et
MOgOy3). Ces derniers présentent une coloration bleutée mesurée a 765 nm proportionnelle a

la quantité des polyphénols présents dans les échantillons.

®,

% Protocole expérimental
L’extraction des polyphénols est réalisée suivant le protocole de
e 1gd’huile est dissous dans 10 ml d’hexane.
e Lasolution est introduite dans la colonne d’octodactyle C18.

e Laver la colonne avec 2*5 ml d’hexane.
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e La fraction polaire est éluée avec 2*4 ml du méthanol.
« Dosage
e Dans des fioles de 20 ml, on met 2 ml de I’extrait méthanolique.
e Ajouter 5ml de I’eau distillée et 0,5 ml de réactif de FolinCiocalteu.
e Aprés 3 min, ajouter 4 ml de carbonate de sodium (Na,CO3) a 10%.
e Ajuster avec de I’eau distillée jusqu’a 20 ml.
e Incuber pendant 90 min a I’obscurité.
o Filtrer et mesurer I’absorbance a 765 nm.
s Calcul
La concentration en polyphénols totaux est calculée grace a une courbe d’étalonnage
réalisée avec de I’acide gallique. Les résultats sont exprimés en mgéquivalentd’acide gallique
par Kg d’huile d’olive (annexe 1).

1.4 Le test du Rancimat
% Principe

Le principe du Rancimat consiste a vieillir prématurément les huiles et graisses par
décomposition thermique. Les composeés volatils dégagés au cours du processus d'oxydation
sont entrainés par l'air dans une fiole contenant de I'eau distillée dans laquelle est immergée
une électrode de mesure de la conductivité électrique. L'électrode est connectée a un dispositif
de mesure et d'enregistrement. La fin de la période d'induction est indiquée lorsque la
conductivité se met a augmenter rapidement. Cette augmentation accélérée est provoquee par
I'accumulation d'acides carboxyliques volatils produits au cours de I'oxydation (Farhoosh,
2007).

< Protocole expérimental

Un flux d’air fixé a 10 I/h traverse un échantillon d’huile de 3 g chauffé a 110°C. La
période d'induction exprimée en heures correspond au temps écoulé entre le début de la
mesure et le moment ou la formation de produits d'oxydation commence a augmenter
rapidement (Point d’inflexion de la courbe de conductivité), entre autres le temps pendant
lequel la matiere grasse a résisté a un stress oxydatif. L’appareil utilisé est du type

Professional Ransimat 892 Merohm.
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1.5L étude statistique

Chaque analyse a été réalisée en trois reprisesa I’exception du test Rancimatet les
résultats représentent la moyenne des trois mesures. Les données ainsi obtenues trois sont
comparees a I’aide du test LSD avec le logiciel STATISTICA 5.5. Le degré de signification
des résultats est pris a la probabilité (p<0,05).
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Chapitre 11 : Résultats et discussion
2 .1 L acidité

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

Le tableau ci-dessous résume les valeurs d’acidité obtenues pour les différents

échantillons.

Tableau VI : Les valeurs de I’acidité des différents échantillons

HTM 0 1,63+0,07 b
HTM 10 J 1,67+0,09 b
HTM 20 J 2,63+0,60a
HAT 5% 10 J 1,57+0,04 b
HAT 5% 20 J 1,72+0,05b
HAT 10% 10 J 1,58+0,10b
HAT 10 % 20 J 1,79+0,09 b

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

Les résultats d’analyse d’acidité des différents échantillons montrent I’absence de
différence significative (p<0,05) entre I’ensemble des échantillons a I’exception de I’huile
témoin stockée pendant 20 jours (HTM 20J) qui a enregistré une augmentation significative
(p<0,05) de I’acidité avec une valeur maximale de 2,63%.

Au bout de 20 jours de stockage, une augmentation Iégere est notée pour les huiles
aromatisées et elle est significative (p<0,05) pour I’huile témoin.

L’ajout du thym a 5% et a 10% a engendré une légére diminution de I’acidité apres
10 jours de stockage suivi ensuite d’une légere augmentation apres 20 jours.

On constate que les pourcentages de I’acidité des échantillonsde I’huile d’olive sont
supérieurs a la limite de la catégorie extra vierge établie par le CO1(2015) et qui est <0,8%.
La maturité accentuée des olives et les mauvaises conditions de stockages pourraient

étre a I’originede I’augmentation de I’acidité.
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2 .2 L’indice de peroxyde

Les corps gras peuvent s’oxyder en présence d’oxygene et de certains pro-oxydants
Cette auto-oxydation conduit dans un premier temps a la formation de peroxydes (ou
hydroperoxydes) qui se décomposent ultérieurement en dérivés carbonylés aldéhydes et
hydrocétones (responsables de I’odeur de rance) et en divers produits oxygénés (alcools,
acides...).
D’apreés les normes de (COI, 2015), I’indice de peroxyde ne doit pas dépasser 20méq
d’O2/kg pour I’huile d’olive vierge extra. Les valeurs obtenues des indices de peroxydes sont

présentés dans le tableau suivant.

Tableau VII: Résultats des valeurs obtenus de I’indice de peroxydes des différents

échantillons.
HTM 10J 43,33+13,72 a
HTM 20 J 29,00+£2,82 b
HAT 5% 10 J 21,08+3,53 b
HAT 5% 20 J 22,05+£0,17 b
HAT 10% 10 J 26,25+3,71 b
HAT 10 % 20 J 20,82+£12,90 b

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

Les valeurs de I’indice de peroxyde de I’ensemble des échantillons oscillent entre
20,82méq d’0; /kg (HAT 10% 20J) et 43,33 méq d’O, /Kg (HTM 10J). Ce dernier présente
une augmentation significative (p<0,05) de ce parametre par rapport a tous les autres
échantillons.

La norme du COI(2015)prévoit une valeur maximale de 20 méq d’O,/Kg d’huile
pour une huile d’olive extra vierge. A travers ces résultats, on note que toutes les valeurs
enregistrées sont supérieures a la norme.

Apres 10 jours de stockage, une diminution significative (p<0,05) de I’indice de
peroxyde a été enregistrée entre I’échantillon témoin et les huiles aromatisées

correspondantes. Par contre, cette diminution n’est pas significative au bout de 20 jours.
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Certains processus de dégradation des lipides sont évidemment dus aux différents
procédés appliqués aux olives du champ jusqu’a I’huilerie durant les étapes qui précédent
I’extraction de I’huile (cueillette, stockage des olives, extraction) ce qui pourrait étre a
I’origine de I’augmentation del’indicede peroxyde.

L ajout du thym aux huiles pourrait étre a I’origine de la diminution de I’indice de

peroxyde par effet additionnel d’antioxydants de la plante vers I’huile.

2 .3 L’absorbance dans I’UV

L absorbance dans I’UV peut fournir des indications sur la qualité d’une matiére
grasse, I’oxydation d’une huile aboutit a une dégradation en chaine des acides gras insaturés
par I’oxygene atmospherique, conduisant a des produits oxydés volatils ou non, citons les
hydro peroxydes linoléiques qui absorbent la lumiére au voisinage de 232 nm. Sil’oxydation
se poursuit, il se forme des dicétones et des cétones insaturés qui absorbent lalumiére vers 270
nm.

Les résultats des lectures de I’absorbance dans I’UV sont récapitulés dans le tableau
qui suit.

Tableau vinn :Lesvaleurs des absorbances dans I’UV (232 nm et 270 nm).

HTM O 1,98+0,013 b 0,20+0,005 b
HTM 10J 1,91+0,002 b 0,16+0,0011 b
HTM 20J 2,24+0,004 a 1,64+0,223 a
HAT 5% 10J 1,99+0,002 b 0,19+0,0005 b
HAT 5% 20J 2,370,004 a 1,74+0,059 a
HAT 10% 10J 1,91+0,002 b 0,19+0,002 b
HAT 10% 20J 2,290,066 a 1,650,006 a

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

La norme de I’absorbance a232nm préconisée par le COI (2015) pour I’huile d’olive
extra vierge est < 2,5. Les résultats obtenus montrent que les différents echantillons sont
conformes a cette norme avec une valeur minimale de 1,91 (HTM et HAT 10%10J) et une
valeur maximale de 2,29 (HAT 10%20J).
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Concernant I’absorbance a 270 nm, les valeurs obtenues oscillent entre 2,16(HTM
10J) et 1,74 (HAT5%?20J). Au bout de 20 jours de stockage, tous les échantillons présentent
une valeur supérieure a la norme(<0,22).

Des augmentations significatives (p< 0,05) sont enregistrées au bout de 20 jours de
stockage pour les échantillons témoins et les échantillons aromatisés pour les absorbances a
232nm et 270 nm.

La prolongation de la durée de stockage influe négativement sur I’état d’oxydation des
huiles témoins et des huiles aromatisées. L’aromatisation n’a pas montré d’influence

significative sur ces parametres.

2.4 La teneur en pigments

2.4.1 La teneur en chlorophylle

Les chlorophylles sont des substances colorantes de I’huile d’olive. Elles jouent un
réle important dans I’activité oxydante du produit, due a leur nature anti-oxydante dans
I’obscurité et pro-oxydante dans la lumiére. Une faible teneur en chlorophylles permet de
diminuer les risques d’oxydation des différentes huiles (Criadoet al.,2008).

La quantification des chlorophylles présentes dans les échantillons d’huile analysés a

donné les résultats illustrés dans la figure 3.
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Figure 3 : Teneur en chlorophylles des huiles d’olive vierges témoins et des huiles

d’olive aromatisées au thym.

*Les valeurs portant les mémes lettres ne montrent aucune différence significative (P<0,05).
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Les teneurs en chlorophylles enregistrées varient entre 0,10 ppm (HTMO) et 2,28
(HAT10%20J). Cette derniere présente une valeur significativement (p<0,05) élevée par
rapport a I’ensemble des échantillons.

On note une augmentation significative (p<0,05) de la teneur en chlorophylle aprés 10
jours de stockage pour I’échantillon témoin.

Les échantillons d’huile aromatisés ont enregistré des augmentations significatives
(p<0,05) des teneurs en chlorophylle par rapport aux huiles témoins correspondantes.

A la méme période de stockage, I’augmentation du pourcentage d’aromatisation
engendre une élévation significative (p<0,05) des teneurs en chlorophylles. Ceci pourrait étre

dad a I’enrichissement de I’huile par ces composés suite a I’aromatisation.

2.4.2 Les caroténoides

Le B-caroténe et la lutéine sont les caroténoides les plus importants dans I’huile
d’olive a raison de 1,0 a 2,7 ppm et 0,9 a 2,3 ppm, respectivement (PsomiadouetTsimidou,
2002).

Les résultats des quantités, des caroténoides denos échantillons sont illustrés dans la

figure suivante :
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Figure 4 : Teneuren caroténoides des huiles d’olive vierges témoins et des huiles aromatisées

au thym

*Les valeurs portant les mémes lettres ne montrent aucune différence significative (P<0,05).
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Les teneurs obtenues oscillent entre 0,3 ppm (HTMO) et 2,11 ppm (HAT10%20J).
D’aprés I’étude statistique, des différences significatives sont notées entre tous les
échantillonssauf entre (HTM10J et HTM 20J).

Des élévations significatives (p<0,05) de la teneur en caroténoides sont observes au
cours du temps pour les huiles aromatisées. Le pourcentage d’aromatisation est un autre
parameétre qui a engendreé cette augmentation significative (p<0,05).

La prolongation du temps de stockage et I’aromatisation influent d’une maniére
significative (p<0,05) sur la teneur en caroténoides. Ceci est Probablement dd a

I’enrichissement de I’huile par le thym en ces composeés.

2.3.3 La teneur enpolyphénols totaux

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

Les teneurs en polyphénols totaux des différents extraits méthanoliques exprimées en
mg d’équivalent d’acide gallique /kg sont représentées dans la figure 5.

70 (a) o)
—_ - a
g’so -

IT) (bc) (bc)
<

oo

Epo - _
X

S

330 -

S8

]

220 -

o

s

210 -+

[<)

a

0 !

HTMO  HTM 101 HTM 20J] HAT (5%) HAT (5%) HAT HAT
101 20]  (10%)10J (10%) 20!
Echantillon

Figure 5 : Teneur en polyphénols totaux des huiles d’olive vierge témoins et des huiles

aromatisées authym.

*Les valeurs portant les mémes lettres ne montrent aucune différence significative (P<0,05).
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D’apres les résultats obtenus, les teneurs en polyphénols totaux varient entre 40,64
ppm (HAT5%10J) et 64 ,16 ppm (HTM20J).

L’échantillons témoin de 20 jours de stockage (HTM 20J) présente une teneur en
polyphenols totaux significativement (p<0,05) élevée par rapport aux autre échantillons
témoins et aromatisés a 5%.

Les échantillons aromatisés a 5% ont observe des teneurs significativement (p<0,05)
moindre par rapport a leurs témoins correspondants.

A 10% d’aromatisation, les teneurs sont significativement (p<0,05) plus élevées par
rapport aux échantillons de 5% pour la méme période de stockage.

L augmentation de la teneur en polyphénols totaux apres 20 jours de stockage pourrait
étre due a la libération de certains composés phénoliques simples a partir de composés
complexes a température ambiante.

L’enrichissement de I’huile d’olive par la plante a 10% est plus intéressant.

2.5 Stabilité oxydative en utilisant le Rancimat

Pour estimer la stabilité ou la susceptibilité de I’huile a I’oxydation, les échantillons
ontété soumis a un test d’oxydation accéléré sous des conditions standardisées a |’aide
d’unappareil (Professional RancimatMetrohm n°892. Les resultats (tableau IX) sont exprimés

en tempsd’induction (heures), déterminés grace a une courbe de conductivité (annexe 2).

Tableau Ix : Temps d’induction des différents échantillons d’huile d’olive.

HTMO 7,47
HTM10J 7,64
HTAM20J 7,19
HAT 5% 10J 7,10
HAT 5% 20J 7,21
HAT 10%10J 6,98
HAT 10% 20J 6,93

Les valeurs de stabilité oxydative des différents échantillons varient entre 6,93h
(HAT10%20J) et 7,64h (HTM10J).
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Les échantillons témoins et aromatisés présentent des valeurs supérieures a 7h, tandis
que I’aromatisation a 10% a engendré des valeurs inférieures a 7h.

Nous avons noté une augmentation de la stabilité apres 10 jours de stockage pour
I’échantillon témoin suivie par une diminution aprés 20 jours.Cela est peut-étredd aux
enzymes et aux ions métalliques apportés par la plante et qui favorisent le phénoméne
d’oxydation.

En comparent les échantillons aromatisés a leurs témoins correspondants, on remarque
une présence de diminution a I’exception de HAT5%20J qui a enregistré une légere

augmentation.
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Conclusion et perspectives

Nous avons réalisé cette étude afin de déterminer quelques parametres 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 composés phénoliques) d’une huile d’olive vierge
extra commerciale « NUMIDIA » additionnée de plante aromatique (Thymus ciliatus).a5% et
a 10%.un test de stabilité oxydative au Rancimat a été également effectué sur les différents
échantillons étudies.

Les différents échantillons d’huile d’olive témoins et aromatisés ont été stockés
pendant 10 et 20 jours a la température ambiante. La détermination des indices de qualité des
huiles d’olive étudiées montrent que les valeurs obtenues pour I’acidité et pour I’indice de
peroxyde sont supérieures a la norme établie par 1leCOI1(2015) pour I’huile d’olive extra
vierge. Ces dernieres sont dues a I’oxydation et I’hydrolyse des triglycérides.

Les valeurs obtenues pour les coefficients d’extinction spécifique a 232 nm sont toutes
conformes a la norme établie par COI(2015).Concernantl’extinctionspécifique a 270 nm
toutesles valeurs obtenues sont conformes a la norme du COIl (2015) a I’exception des
échantillons stockés pendant 20 jours.Cela est peut étre du a la dégradation des
hydroperoxydes.

Des teneurs appréciables en pigments chlorophylliens et caroténoides ont été notées
pour les différents échantillons témoins et nous avons observé une augmentation de ces
teneurs apres I’ajout de la plante (thym).

Les teneurs en polyphénols totaux de I’huile d’olive varient entre les huiles témoins et
les huiles aromatisées, ces résultats révelent que les composés phénoliques sont inflencés par
la durée de stockage et la concentration de la plante ajoutée a I’huile d’olive.

Les résultats obtenus lors du test du Rancimat montent que les échantillons témoins
résistent mieux que les échantillons aromatisés, ceci pourrait étrd( aux enzymes et aux ions
métalliques apportés par la plante et qui favoriseraient le phénomene de I’oxydation.

Enfin cette étude préliminaire peut étre complétée par d’autres travaux :

v Une analyse sensorielle ;
Détermination du profil en acides gras par CPG ;
L’identification des composés phénoliques par les méthodes HPLC ;

Prolonger la durée de stockage ;

N NI NN

Additionner I’huile essentiel de la plante a I’huile d’olive.
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Figure 1 : Courbe d’étalonnage pour le dosage des composés phénoliques totaux.
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Tableaul :

Tableau récapitulatif des résultats obtenus pour les analyses effectuées

Echantillon

Acidité(%)

Peroxyde (méq
d’02 /Kg)

UV (232 nm)

UV (270nm)

Chlorophylle
(ppm)

Caroténoide
(ppm)

Polyphénols totau
x(mgE.AG/Kg)

Rancim
at

(h)

HTMO

1,63+0,07 (b)

28,25+6,005 (b)

1,98+0,013 (b)

0,20+0,005 (b)

0,15+0,08 (a)

0,30+0,015 (f)

51,80+0,83 (bc)

7,47

HTM10J

1,670,09 (b)

43,33+13,7(a)

1,91+0,00 (b)

0,16+0,0011 (b)

2,043+0,00 (d)

1,01+0,04 (e)

51,56+ 2,18 (bc)

7,64

HTM20)

2,6320,6 (a)

22,0510,17 (b)

2,24+0,00 (a)

2,24+0,004 (a)

2,05+0,03 (d)

1,01+1,67 (e)

64,16524,19 (d)

7,19

HAT5%10)

1,57+0,04 (b)

21,08+3,535 (b)

1,99+0,00 (b)

0,19+0,0005 (b)

2,80,12 (c)

1,375+0,04 (d)

40,648+7,98 (cd)

7,10

HAT5%20)

1,72+0,05 (b)

29,00+2,828 (b)

2,37+0,00 (a)

2,37+0,004 (a)

2,85+0,01 (c)

1,41+1,67 (c)

45,984+5,92 (a)

7,21

HAT10%10J

1,58+0,10 (b)

26,25+3,712 (b)

1,89+0,001 (b)

0,1340,002 (b)

4,075+0,13 (b)

1,510,005 (b)

59,56+4,87(ab)

6,89

HAT10%20J

2,63+0,60 (b)

20,83+12,90 (b)

2,29+0,00(a)

2,29+0,066 (a)

4,285+0,04 (a)

2,115+0,77 (a)

61,741+6,46 (a)

6,93




Résumé

Le présent travail a été entrepris dans le but d’évaluer la qualité de I’huile d’olive
vierge extra commerciale additionnée de plante aromatique qui est le thym a raison de 5% et
de 10%. Les différents échantillons sont stockés pendant 10 jours et 20 jours a température
ambiante.

Des critéres de qualités (acidité, indice de peroxyde, UV) la composition (pigments,
polyphénols totaux) et la stabilité oxydative ont été évalués.

Les résultats obtenus montrent que notre huile appartient a la catégorie d’huile d’olive
de catégorie vierge.

L aromatisation d’huile d’olive de catégorie vierge engendre une augmentation de la
teneur en chlorophylles et en caroténoides , alors que pour les composés phénoliques nous

avons noté une variation de leur teneur.

Abstrat

The present work was undertaken to evaluate the quality of commercial extra virgin
olive oil supplemented with aromatic plant which is thyme at 5% and 10%. Different samples
are stored for 10 days and 20 days at room temperature.

Quality criteria (acidity, peroxide index, UV) composition (pigments, total
polyphenols) and oxidative stability were evaluated.

The results show that our oil belongs to the category of virgin olive oil.

The aromatization of virgin olive oil produces an increase in the content of
chlorophyll and carotenoids. While for phenolic compounds we noted a variation in their

content.
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