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L’Olea europaea, est la principale espèce d’olivier produisant suffisamment de fruits pour 

être comestible. En méditerranée, deux variétés étroitement liées se distinguent, l’une cultivée 

(variété europaea) et l’autre sauvage (variété sylvestris) (Chiappetta et Muzzalupo, 2012). 

Les oléastres diffèrent des oliviers cultivés par la présence de jeunes pousses, de petits 

fruits, une teneur relativement faible en huile, un stade juvénile plus long et une meilleure 

capacité à survivre dans les environnements difficiles (Terral et Arnold -Simard, 1996). 

Plusieurs études ont rapporté l'effet bénéfique sur la santé humaine de l'huile d'olive 

issue de cultivars, par ailleurs, peu d’études ont été réalisées sur l’huile issue d’oléastres. De 

récentes recherches ont rapporté que l'huile d’olive sauvage (oléastre) présente des teneurs 

plus élevées en acide oléique et en antioxydants par rapport à l'huile d’olive cultivée 

(Bouarroudj et al, 2016 ; Hannachi et al, 2013), et que la consommation de cette huile, 

améliore le profil lipidique plasmatique chez des volontaires sains (Belarbi et al, 2011). 

L'Algérie dispose d'un patrimoine forestier riches en oléastres, par contre son huile est 

rare et couteuse, elle se vend quatre fois plus chère que l'huile d'olive cultivée (Boualem, 

2009). 

L'oléastre occupe de vaste espace a Bejaia, ces ressources n’attirent quasiment l’intérêt 

de personne. Toutefois, son huile peut être produite en grande quantité puisque il en est une 

espèce naturelle, qui n’a jamais bénéficié d’intervention humaine pour se propager. 

 
Ces ressources, peuvent, si elles sont sérieusement prises en charge, booster la filière 

oléicole qui souffre des faibles rendements, en raisons du vieillissement du verger, de la 

sécheresse ayant sévi durant ces dernières décennies et la non maitrise des conduites 

culturales qui constituent l’une des préoccupations de l’oléiculteur (Hamdi et Khandixhe, 

2008).
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Dans ce cadre, il serait intéressant d’étudier cette huile afin de permettre sa valorisation et 

bien connaitre ses propriétés nutritionnelles et thérapeutique. Pour cela, nous avons entrepris 

ce travail dans le but d'étudier la stabilité oxydative de trois oléastres de la région de Bejaia. 

La première partie de ce manuscrit consiste en une synthèse bibliographique sur l’oléastre, le 

fruit, la composition biochimique de l’huile, ainsi que de sa stabilité oxydative. La deuxième 

partie est consacrée à l’expérimentation où la composition en acides gras, dosage des 

composés phénoliques (polyphénols totaux et ortho-diphénols) et des pigments, ainsi que 

l’estimation de la stabilité oxydative ont été déterminé. 
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Généralités sur l'oléastre 

(Olivier sauvage et olive)
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              I.1. Historique et origine 

L’Olivier est considéré comme l’arbre atypique du bassin méditerranéen, son origine sous 

une forme sauvage est vraisemblablement l'Asie Mineure ou la Crète. Les premières traces de 

cet arbre datent de 37 000 ans avant Jésus Christ, sur des feuilles fossilisées découvertes dans 

les îles de Santorin, en Grèce. Bien que les historiens et les archéologues ne soient pas 

unanimes sur le pays d'origine de l'olivier, L’histoire de la méditerranée a toujours été liée à la 

culture de celui-ci. Du fait des conditions climatiques adéquates, le sol méditerranéen est un 

terrain de prédilection pour la croissance de   l’olivier. Sa culture a ainsi été transplantée dans 

des pays à climat semblable (Bolmont et al, 1998; Breton et al, 2009). 

À travers les différentes civilisations phénicienne, grecque et romaine, l’implantation de 

l’olivier se généralise, et ce dernier devient un pilier de la diète méditerranéenne (Kailis, 

2017). 

Les formes cultivées et sauvages de l’olivier sont considérées comme deux variétés de la sous 

espèce Olea europaea appartenant à la famille des Oleaceae (Zohary, 1994; Médailetal., 

2001). 

En Algérie, l’oléastre véritable aurait existé depuis des millénaires avant notre ère, mais 

aucune indication ne permet d’en comprendre l’évolution (Mendil et Sebai, 2006). Son 

importance dans l’alimentation des anciens habitants de Djerba, en Tunisie, a qui, en pressant 

ses fruits, obtenaient de l’huile, a été déjà citée (Bouderibila, 2004). 

Le type sauvage, un complexe de formes non cultivées et chétif, classé conventionnellement 

comme Olea europaea var. oleaster ou sylvestris, est un composant de la végétation 

méditerranéenne (Bronziniet al, 2002; Breton et al, 2006). 

              I.2. L'olivier Sauvage ou Oléastre 

Le nom d’oléastre est généralement attribué aux formes d'apparence spontanée, en 

buissons souvent épineux et à petits fruits (Chevalier, 1948). L’olivier sauvage se distingue 

par sa résistance aux environnements difficiles tels que la sécheresse, le froid, les sols pauvres 

etc. Il est caractérisé par sa longévité, il peut dépasser dans certain cas, les 1000 ans 

(Chiappetta et Muzzalupo, 2012). 

L'olivier sauvage appelé Olea europaea sylvestris ou Olea europaea oleaster, tire son 

nom, non pas du latin mais des parlés amazigh, il est proche du nom « oléo » en langue 

touareg. Les Algériens disent ZEBODGE (Pagnol, 1996), « ecebuche » de langue espagnol 

(Caravaca et al, 2003). 
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L’oléastre se retrouve sous deux formes non distinguables morphologiquement, « oléastre 

vrai » qui est la forme sauvage naturelle ou indigène, et « l’oléastre féral », forme cultivée 

retournée à l’état sauvage (Besnard et Bervillé, 2000). Ces formes spontanées ou sub- 

spontanées se trouvent essentiellement dans les maquis des régions méditerranéennes et ils 

forment même de vraies forêts en Espagne, en Algérie et en Asie Mineure (Chevalier et al, 

1948). 

 

Figure 1: Distribution des formes sauvages et cultivées de l'olivier dans le bassin 

méditerranéen. (Carrion et al, 2010) 

La distinction morphologique des deux formes n’est pas stricte, plusieurs auteurs ont 

supposé que l’oléastre avait servi de départ à la multiplication des meilleurs arbres pour 

constituer les premiers cultivars (Besnard et al, 2000). D’après (Bervillé et al, 2001), 

l’oléastre résulte de l'hybridation de la sous espèce olea europaea cuspidata d'Asie (olivier 

male) et la sous espèce olea europaea Crysophilla d'Afrique (olivier femelle). 

L’oléastre pousse généralement sur des terrains relativement pauvres à reliefs 

accidentés. Dans les zones semi-arides comme dans le sud de l’Espagne et en Afrique du 

nord ; il peut être rencontré sur les rives de cours d’eau temporaires (Durand et Terral, 

2005). Il se multiple par voie sexuée à partir des semences (graines) dispersées par le vent 

et les oiseaux (Spennemann et Allen, 2000 ; Alcantara et Rey, 2003). D’un point de vue 

écologique, il joue un rôle important dans la protection des sols des éventuelles 

désertifications dues à sa résistance aux conditions environnementales défavorables 

(Mulas et Deidda, 1998). 
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I.3. Domestication 

L’origine de l’olivier méditerranéen (Olea europaea ssp europaea) est mal connue, les 

botanistes ont classé l’oléastre et l’olivier cultivé en deux variétés de la même sous-espèce 

europaea (Besnard et Bervillé, 2000). Certains auteurs considèrent les oléastres comme 

des formes retournées à l’état sauvage (formes férales), toutefois, on trouve des oléastres 

dits « vrais » qui semblent correspondre à des formes sauvages naturelles. La distinction 

morphologique des deux formes n’est pas stricte. 

Plusieurs auteurs ont supposé que l’oléastre avait servi de départ à la multiplication 

des meilleurs arbres pour constituer les premiers cultivars (Besnard et Bervillé, 2000 ; 

(D’aygalliers, 2013). Néanmoins, l’étude de la diversité moléculaire de cultivars et 

d’oléastres révèle que les cultivars s’apparentent aux oléastres (De Caraffa et al, 2002 ; 

Breton et al, 2006). 

En effet, il arrive fréquemment qu'un oléastre, dès qu'il reçoit des soins d'entretien : 

labour de la terre, fumures, taille de l'arbre, prenne un tout autre aspect. Ses fruits 

deviennent plus gros, son port se modifie, et il n'émet plus de buissons épineux au pied. Il 

peut alors être exploité et peut être classé dans   le groupe des Olea sativa (Chevalier, 

1948). Il semblerait donc naturel d’admettre que l’oléastre est la forme primitive de 

l’olivier et que ce dernier n’est que le résultat d’une transformation progressive due à 

l’influence de sa culture (D’Aygalliers, 2013) 

Actuellement, les variétés cultivées diffèrent des oléastres par la taille supérieure et la 

teneur en huile de leurs fruits, critères qui, alliés à la productivité et à l’adaptation à 

l’environnement (Lumaret et Ouzzani, 2001 ; Bervillé et al, 2005; Doveri et Baldoni, 

2007). La domestication était multi-locale ; plusieurs origines ont été suggérées en Tunisie, 

Algérie, Corse, Maroc, Italie, Palestine et France, vue que les cultivars partagent des 

ressemblances génétiques avec les oléastres locaux de ces régions (Breton et al, 2008). 

L’étude menée par (Boucheffa et al, 2016) sur la coexistence des oléastres et des 

variétés cultivées algériennes à partir de données génétiques, a révélé que la collection d'olive 

présente comprend les génotypes cultivés génétiquement liés aux matériels génétiques des 

oléastres, et que sur les seize oléastres étudiés, seuls deux génotypes divergent très clairement 

des autres, ce qui suggère qu'ils sont de vrais oléastres. 
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I.4. Description botanique 

a) Oléastre ou olivier sauvage 

L'olivier sauvage un arbrisseau toujours vert et vivace qui croît spontanément dans 

les bois méditerranéens. Ses rameaux sont épineux et de section presque carrée. 

b) Feuilles 

Les feuilles sont de forme ovale, persistantes et opposées ; elles sont e couleur blanches 

argenté à la face inférieure, vert grisâtre à la face supérieure (figure 3). Elles sont plus 

petites que celles de l'olivier cultivé. 

 
 

 

Figure 2: photo des feuilles de l'oléastre. 
 

c) Fleurs et fruits 

Les fleurs, petites et blanches, à quatre pétales, sont réunies en grappes dressées. Les 

fruits, olives, sont des drupes ovoïdes, vertes puis noires à maturité (figure 3), à noyau dur 

fusiforme (Bruneton, 1999 ; Ghedira, 2008). 

Ses fruits sont également plus petits, avec une faible épaisseur de pulpe, et ils donnent 

donc peu d'huile. De par sa faible hauteur, les fruits de l'oléastre sont facilement 

consommés par les animaux (Comte, 1990). 

I.5. Critères de différenciation 

Les oliviers cultivés et sauvages sont des arbres à longue durée de vie, ils montrent 

également des exigences climatiques similaires et de grandes zones de distribution, de plus, 

les cultivars et les oléastres sauvages ont le même nombre de chromosome (2n= 46) 

(Lumaret et al, 2004). 

Cependant, les oléastres diffèrent par leurs fruits plus petits, leur faible teneur en huile 

et, souvent par leurs feuilles plus courtes (Green, 2002). 
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Par ailleurs, les branches sont nombreuses, et elles ont des épines dans le cas des jeunes 

plantes (Chiappetta et Muzzalupo, 2012 ; Lumaret et al, 2004). 

L’étude menée par (Hannachi et al, 2008), montre qu’en se basant sur la 

morphologie, les oléifères des agroécosystèmes (oléastre féral) se regroupent dans une 

position intermédiaire entre les cultivars et les oléifères des écosystèmes naturels. 

Cependant, le même auteur affirme en 2013 que les critères pomologiques (taille de la 

drupe du noyau, forme du mésocarpe) ne sont pas efficaces pour distinguer entre oléastre 

et olivier cultivé. Ces paramètres sont plus efficaces uniquement pour différencier entre la 

forme sauvage vraie et l’olivier cultivé (Tableau I). 

 

Tableau I:Criteres morphologiques de classement des oliviers en olivier cultivé, sauvage ou 

féral. (Hannachi et al, 2013) 

 

Critère Olivier Oléastre vrai Oléastre 

féral 

Architecteur de 

l’arbre 

Arbre allant jusqu’à 

15 mètres de haut 

avec un à plusieurs 

troncs. 

Arbuste souvent 

dense, ramifié et 

épineux ou arbre 

jusqu’à 15m de haut. 

Arbuste ou 

arbre 

Taille du fruit 

(cm) 1,2 à 4 < 1,5 1,2 à 2 

Mésocarpe 
Epais et charnu Charnu Charnu 

Ecosystème 
Agro Naturel Agro-naturel 

Teneur en huile 

% > 10 < 15 > 10 

 

Du fait du flux génétique entre olivier sauvage et olivier cultivé, les caractères 

morphologiques sont insuffisants pour distinguer entre les cultures et les espèces sauvages. 

Ainsi, les sélectionneurs se tournent vers des marqueurs moléculaires (Hannachi et al, 

2013.
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             I.6. L'olive 

I.6.1. Structure et caractéristiques 

L’oléastre diffère de l’olivier cultivé par un fruit plus petit (0.5-1.2 cm) doté d'un 

mésocarpe charnu mais mince et une teneur faible en huile, alors que l'olivier cultivé se 

caractérise par un fruit plus long (1.2-4 cm) avec un mésocarpe plus épais et charnu 

(Lumaret et al, 2004). Cela dépend du génotype, de l’environnement ainsi que du nombre de 

fruits portés par l’arbre (Hannachi et al, 2008). 

L'olive est constituée de trois parties (figure 04): l’épicarpe (peau), mésocarpe (pulpe ou 

chaire) et l'endocarpe (noyau) contenant la graine (Bianchi, 2003). 

a) L’épicarpe  

 Est un tissu protecteur qui représente environ 1 à 3% du poids total de la drupe, il est 

recouvert de cires, ce qui le rend imperméable à l’eau. La couleur de la peau varie selon 

le stade de maturité du vert au début de la maturation à noir à pleine maturité. Ces 

variations de couleur sont liées à la composition en différent pigments chlorophylles, 

caroténoïdes et anthocyane présents dans le fruits (Bianchi,2003 ;kailis, 2017). 

b) Le mésocarpe  

 Encore appelée pulpe ou chaire, il est constitué de cellules parenchymateuses 

contenant des sucres dissous, des acides, des polyphénols, des pigments hydrosolubles, 

des substances et composés inorganiques, ainsi que des gouttelettes d’huile. il renferme 

la plus grande partie d’huile (96 à 98 %) qui se trouve sous forme libre dans des vacuoles 

et sous forme liée à l’intérieur du cytoplasme (El Antari et al, 2003a). Le mésocarpe 

constitue avec la peau, la partie comestible des olives en comprenant 70-80% du fruit 

entier (Kailis, 2017). 

c) L’endocarpe  

 Il représente 18 à 22 % du poids du fruit (Rodriguez et al, 2007), très caractéristique de 

la variété (Rodriguez et al, 2008) ; avec une forme sclérifiée, fusiforme et uni-

tégumentaire composés de deux valves asymétriques protégeant une graine, la superficie 

montre des sillons longitudinalement alignés (Terral et al, 2004). 
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Figure 3: Schéma d'une coupe transversale d'une olive (Bianchi, 2003) 

 

I.6.2. Composition chimique de l'olive 

Le fruit dispose d’un contenu en huile qui varie entre l’oléastre et l’olivier cultivé, il 

est d’ailleurs utilisé comme paramètre de caractérisation et de différenciation de ces derniers 

(Hannachi et al, 2009), de plus l’olive renferme une quantité considérable d’eau, de 

protéines, des polysaccharides, des minéraux et des composés mineurs qui confèrent à l’huile 

d’une part, une partie de ses qualités gustatives et nutritionnelles et d’autre part, sa stabilité 

oxydative (Roehlly, 2000 ; Conde et al, 2008). 

Cette composition est influencée par le cultivar, les conditions agronomiques, ainsi que le 

degré de maturité des olives (Zarrouk et al, 1996 ; Gomez-Rico et al, 2008). 
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II. Huile d'oléastre 
 

II .1. Procédés d'extraction 

Les différends procédés utilisés pour l'extraction de l'huile d'olive peuvent employer des 

techniques et des instruments divers, mais tous suivent un même principe de base à savoir : le 

broyage, malaxage, séparation des phases, et la décantation (Henry, 2003). 

Les olives cueillies doivent être entières, saines, suffisamment mûres et propres, 

elles sont ensuite broyées pour faire sortir les gouttelettes d'huile, ce procédé est suivi par un 

malaxage, étape permettant de réunir en une phase continue les gouttes d’huiles dispersées 

dans la pâte d’huile (Di Giovacchino, 1991 ; Uceda et al, 2006). Cette étape est d’une 

grande importance, elle permet de déterminer l’équilibre idéal entre le rendement quantitatif 

en huile et sa qualité (Di Giovacchino, 1999 ; Chimi, 2006). 

La séparation des différentes phases est réalisée soit par le système de pression qui 

représente le procédé le plus ancien, soit par centrifugation ou système de percolation, cette 

étape permet de dissocier la phase solide ou grignon, de la phase liquide qui contient l’huile et 

l’eau de végétation (margine). 

Après extraction par pression ou centrifugation, le liquide obtenu est composé d’eau de 

végétation et d’huile. Ainsi, la séparation est réalisée grâce à la différence de densité de ces 

deux liquides (Koutsaftakis et Stefanodakis, 1995 ; Alba Mendoza, 1999). 

Actuellement en Algérie seule la méthode artisanale est utilisée pour l’extraction de 

l’huile d’oléastre. La méthode utilisée à consiste à écraser le fruit entier entre deux pierres, 

puis malaxer manuellement dans le but de faire sortir l’huile des cellules. La pâte ainsi 

obtenue, est mise dans une terrine où de l'eau chaude est ajoutée, après homogénéisation ou 

malaxage, les résidus (tourteau) et le liquide obtenus sont portés à ébullition (environ 10 min). 

L’huile surnage et est récupérée à l’aide d’une louche (Djeziri, 2012). 

 

II.2. Composition biochimique de l'huile d'oléastre 

Les constituants de l’huile d’oléastre comme ceux de l'huile d'olive sont souvent classés 

en deux catégories : la fraction saponifiable, et la fraction insaponifiable, (Ollivier et al, 

2004) 
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II.2.1. Fraction insaponifiable 

La fraction saponifiable représente environ 99 % de la composition de l’huile et lui 

confère la plupart de ses caractéristiques physiques, chimiques et métaboliques (Ryan et al, 

1998). 

Elle se compose essentiellement de : 

a) Glycérides 

Appelés également les acyl-glycérols sont représentés majoritairement par les 

triglycérides, ces derniers résultent de l’estérification du glycérol par les acides gras, et 

représentent plus de 95 % des lipides totaux (Zarrouk et al, 1996), dont la majorité (environ 

25 à 58,76 %) se présente sous forme de trioléine (Naudet, 1992 ; Rouas et al, 2016). 

b) Acides gras 

Plusieurs études ont rapporté que l’huile d’oléastre et d’olivier cultivé ont la même 

composition qualitative en acides gras, et l’oléastre présente une composition conforme aux 

normes données par le COI (Tableau II), pour une huile d’olive extra vierge (Hannachi et al., 

2013; Bouarroudj et al, 2016; Boucheffa et al,2018). 

Une prédominance de l’acide oléique caractérise le profil en acides gras totaux que ce soit 

pour l’huile d’olive ou l’huile d’oléastre avec des taux de 59 – 82 % et 71,1 - 86 % 

respectivement (Hannachi et al, 2009; Bouarroudj et al, 2016; Rodrigues et al, 2021). 

Les autres acides gras tels que l’acide palmitique, linoléique, stéarique et autres sont 

présents à des teneurs faibles et certains à l’état de traces (Baccouri et al, 2008c ; Boucheffa 

et al, 2018). 
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                     Tableau II: Composition en acides gras (exprimé en%) de quelques huiles d'oléastre 
 
 

 

  
Origine 

Acides 

Gras 

Huiles 

 
C16:0 

 
C18:0 

 
C16:1 

 
C18:1 

 
C18:2 

 
C18:3 

 
Références 

O
lé

a
st

re
s 

 

 

 

 

 

 

 
 

Algérie 

Oléastre 1 

Oléastre 2 

Oléastre 3 

Oléastre 4 

15.40 

12.98 

13.60 

9.16 

2.15 

3.68 

2.98 

3.38 

1.71 

1.12 

1.02 

0.36 

67.98 

72.17 

64.69 

75.40 

12.01 

8.89 

17.02 

8.93 

0.73 

0.65 

0.66 

1.20 

 
Bouarroudj et 

al. (2016) 

WT1 

WT2 

WT3 

WT4 

13.3 

16.86 

17.54 

16.77 

2.8 

1.82 

2.68 

3.47 

1.15 

4.37 

1.81 

1.87 

7.5 

58.80 

63.72 

66.4 

10.58 

16.56 

12.17 

9.66 

0.71 

0.65 

1.15 

1.05 

 

 
Boucheffa et al. 

(2018) 

 

 
 

Maroc 

 
OEM 2018 

OES 2018 

 
10.89 

19.09 

 
3.29 

2.16 

 
0.65 

2.57 

 
63.54 

67.26 

 
19.19 

8.13 

 
1.37 

0.74 

 

Elgadi et al. 

(2021) 

C
O

I 
2
0
2
1
 

 

 

/ 

 

 

/ 

 

7,00 

- 

20,00 

 

0,50 

- 

5,00 

 

0,30 

- 

3,50 

 

55,00 

- 

85,00 

 

2,50 

- 

21,00 

 

 
 

≤ 1,00 

 

 
(COI 2021) 

 

 

II.2.2. Fraction Saponifiable 

La fraction insaponifiable ou fraction non glycéridique, est souvent appelée 

composants mineurs de l’huile, ces composées sont des indicateurs des caractéristiques 

d’authenticité physico-chimique, et confère à l’huile ses propriétés sensorielles et biologiques 

distinctes (Pinelli et al, 2003). Ces constituants représentent 1 à 2 % de la composition totale 

de l’huile (Servili et al, 2004). 

a) Les stérols 

Les stérols représentent 20 % de la fraction insaponifiable de l’huile d’olive 

(Montealegre et al, 2010). Ils sont présents sous forme libre ou estérifiée avec les acides gras 

(Philips et al, 2002). 
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Les teneurs en stérols de l’huile d’oléastre varient de 1079,35 mg/kg à 2068,17 mg/kg, 

ces teneurs sont supérieurs à la limite minimale fixée par le COI qui est de 1000mg/kg 

(Baccouri et al, 2018). 

Une teneur aussi élevée en stérols est sans aucun doute une bonne caractéristique pour 

les huiles d'olive, étant donné que les stérols présentent de grands avantages pour la santé 

humaine. L’huile d'oléastre est une bonne source de phytostérols, ce qui constitue un atout 

majeur, vu que plusieurs activités biologiques leur ont été attribuées, principalement celles 

liées à la réduction des niveaux d'absorption du cholestérol dans le sang, parfois utilisées dans 

le traitement de l'hypercholestérolémie. (Hannachi et al, 2013; Baccouri et al, 2018) 

(Mohamed et al, 2018), ont rapporté qu'un taux élevé de stérols totaux indiquent que les 

huiles sont de très bonne qualité. De plus, la fraction stérolique est un paramètre très utile 

dans la détection des adultérations, et aussi un critère de différenciation entre les oléastres et 

les cultivars (Baccouri et al, 2018). 

 

b) Tocophérols 

Dans l'huile d'oléastre les tocophérols sont présents sous forme libre ou estérifiés, on 

dénombre quatre isomères : α, β, γ et δ qui différent par le nombre et la position des 

groupements méthyles sur le noyau aromatique, avec une prédominance de l'isomère α 

(Bouarroudj et al, 2016; Rodriguez et al, 2021), cette différence de structure conduit 

toutefois à des pouvoirs antioxydants différents (Poisson et Narce, 2003). 

L’α-tocophérol est l’isomère ayant l’activité biologique la plus élevée, doté de la plus 

forte activité vitaminique (vitamine E) (Grigoriadou et al, 2007); c’est l’antioxydant 

lipidique majeur (Kiritsakis et Osman, 1995; Kamal-Eldin et Appelakist, 1996).   En plus 

de leur activité vitaminique, les tocophérols exercent une activité antioxydante par rupture de 

la chaîne radicalaire lors des étapes de propagation de l’oxydation lipidique, comme ils 

peuvent également prévenir l’action de l’oxygène singulet, initiateur de la péroxydation 

lipidique (Kamel-Edin et Appelaquist, 1996). 

Dans les huiles d'oléastres, l’α-tocophérol est présent à des concentrations qui oscillent 

entre 170 à 590 mg/kg, alors que la concentration des autres isomères ne dépasse pas les 100 

mg /kg (Tableau III) (Bouarroudj et al, 2016 ; Rodriques et al, 2021). 
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Tableau III: Composition en tocophérols (mg/kg) de quelques huiles d’oléastre 

 

Huile Origine α Tocophérol β-Tocophérol γ –Tocophérol Références 

 

 

 

Oléastre 

Algérie  
160-298 

 
1-3 

 
8-31 

(Boucheffa et al, 2014) 

Algérie 
 

85-179 
 

2.1-13 
 

2.1-13 
 
(Bouaroudj et al, 2016) 

Portugal 360.2 - 385.4 5.51 - 6.5 26.84 -75.95 (Rodrigues et al, 2020) 

 

 
c) Les pigments 

Deux groupes de pigments présents naturellement dans le fruit d’olive, sont identifiés 

dans l’huile d’olive ainsi que dans l'huile d'oléastre, qui sont : les caroténoïdes et les 

chlorophylles (Minguez-Mosquera et al, 1990, Baccouri et al, 2008). 

Ces pigments ont un rôle important à l’égard des caractéristiques technologiques et 

stabilité de l’huile due à leur nature antioxydante en obscurité et prooxydante en présence de 

la lumière (Rahmani et Saad, 1989 ; Criado et al, 2008). 

Les teneurs en pigments dans l’huile d’olive dépendent, du stade de maturité des fruits,  

des facteurs génétiques (la variété des olives), des conditions environnementales, de l’année 

de production, ainsi que du processus d'extraction et des conditions de stockage (Giuffrida et 

al, 2011). 

Les teneurs rapportées pour des huiles d’oléastres tunisiennes oscillent entre 2.6 et 5.1 

mg/kg pour les chlorophylles, et entre1 et 4.2 mg/kg pour les caroténoïdes, ces composés sont 

hautement affectées par le stade de maturité des fruits (Baccouri et al, 2008). 

Le tableau 4 donne les teneurs en pigments chlorophylles er caroténoïdes de quelques 

huiles d'oléastres. 
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Tableau IV : Teneurs en chlorophylles et caroténoïdes exprimé en mg/kg de 

Quel que huiles d’oléastre. 

 

Huiles Origine 

Chlorophylles 

mg/kg 

Caroténoïdes 

mg/kg 
Références 

Oléastre K 

Oléastre M 
Tunisie 

9.87 

10.00 

3.92 

4.37 
     (Dabbou et al, 2011) 

Oléastre 1 

Oléastre 3 

Oléastre 5 

 
Algérie 

0,21 

0,59 

0,51 

0,51 

3,86 

2,29 

    (Boucheffa et al, 

       2014) 

 

 
d) Les composés phénoliques 

Outre leurs propriétés antioxydantes, les composés phénoliques possèdent 

d’intéressantes propriétés anti-inflammatoires, antimicrobiennes et thérapeutiques 

(Anastasopoulos et al., 2011). 

Les composés phénoliques les plus importants dans les huiles d'olives ainsi que les 

huiles d'oléastre sont les acides phénoliques, les alcools, les sécoiridoïdes, les lignanes et 

les flavonoïdes (Tableau V) (Hannachi et al, 2013 ; Amrouni et al, 2017). 

Les teneurs usuelles pour une huile d’olive oscillent généralement entre 75 et 700 mg 

/kg (Morello et al., 2005 ; Issaoui et al., 2007). Des teneurs se trouvant dans cet 

intervalle, ont été notées pour des huiles d’oléastres (Dabbou et al, 2011 ; Hannachi et al, 

2013). 
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Tableau V: Teneur en composés phénoliques de deux huiles d'oléastre en 

mg/kg 

 

Concentration 

 
 

Composes phénoliq 
-ue. 

 
C (mg/kg) 

(Bouarrodj  et al,  2016) 

 

C (mg/kg) 

(Baccouri  et al,  2022) 

Hydroxy-tyrosol 0.68-10 0.28-344.71 

Tyrosol 5.1-100 0.16-54.64 

 
Alcool phénolique 

 
5.8-115 

 
/ 

Acide phénolique 0.34-1.5 62.10-134.22 

DHPEA-EDA 4.0-12 1.27 

oleuropéine aglycone 24-59 7.91-388.47 

 
dérivés sécoiridoïdes 

 
124-326 

 
20.69-545.61 

Flavonoides totaux 1.3-17 136.05-1073.77 

Phénol total 242-341 120.3-954.44 

 

 
II.3. Particularités biochimique des huiles d'oléastre 

Les études menées par Baccouri et al,( 2008) et Hannachi et al,( 2013)  Révèlent que 

les huiles d'oléastre seraient une nouvelle source d’huile d'olive comestible, et que les olives 

issues des oliviers sauvages produisent des huiles de bonne qualité en terme de composition 

en acides gras et en antioxydants naturels avec une bonne stabilité oxydative. D'autres auteurs 

ont démontré que les paramètres de qualité des huiles d'oléastres montrent une similitude pour 

la catégorie d'huile d'olive extra vierge en conformité à la norme établiepar le COI, de plus, 

ces huiles présenteraient un profil intéressant en termes de composés mineurs, composés 

volatils et phénoliques (Baccouri et al, 2008 ; Dabbou et al, 2011; Boucheffa et al, 2014 ; 

Bouarroudj et al, 2016). 
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Une variation quantitative apparait par la richesse en acide oléique et en polyphénols 

pour les huiles d’oléastre (Hannachi et al, 2013). La richesse en composés actifs est appuyée 

par l’étude de Bouarroudj et al, (2016) qui confirme des teneurs plus élevées en phénols, 

orthophénols, tocophérols, et révèle la présence de deux composés non décrits habituellement 

dans les huiles d’olive à savoir : eriodictyol et la naringénine. 

Le tableau VI  illustre les teneurs en acide oléique, polyphénols et tocophérol de quelques 

huiles d'olives sauvage et de variétés étudiées par quelques auteurs. 

Tableau VI : Teneurs en acides oléique, polyphénols et tocophérols de quelques 
 
 

  

origine 

 

Echantillons 
Acide 

Oléique 

(%AG) 

Polyphénol 

s totaux 

(mg /kg) 

Ortho 

diphénols 

(mg / kg) 

Tocophéro 

ls (mg/kg) 

 

Référence 

 

H
u

il
e
 

O
lé

a
st

r
e
 

 

 

Tunisie 

Olch2 

Olch1 

71,55 

47,03 

215,5 

537,6 

 

ND 
 

ND 
 

(Hannachi 

et al, 2012) 

 

Z12 

H3 

 

78,4 

76,8 

 

355 

435,3 

 

176,3 

217,6 

 

586 

781 

 

(Baccouri et 

al, 2008) 

 

 

Algérie 

Olea2 

Olea3 
72,17 

64,69 

242 

341 

52 

50 

87 

182 
 (Bouarroud j 

et al, 2016) 

Oléastre2 
Oléastre5 

68,60 

65,74 

672 

117 

 
ND 

320 

169 
(Boucheffa 

et al, 2014) 

 

H
u

il
e
 d

’o
li

v
e
 c

u
lt

iv
é
 

 

 

 

Tunisie 

 

Chemlali 

Chtoui 

 

64,89 

57,20 

 

214,7 

490,6 

 
ND 

 
ND 

 

(Hannachi 

et al, 2012) 

 
Chemlali 

 
54,82 

 
131 

 
11 

 
ND 

 

(Baccouri et 

al, 2009) 

 
Algérie 

Extra vierge 
commerciale 

 
76,14 

 
327 

 
20 

 
107 

(Bouarroud j       

et al, 2016) 
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II.4. Stabilité oxydative de l'huile d'oléastre 

La stabilité oxydative est un paramètre déterminant la qualité des huiles et leur aptitude à la 

conservation. Elle permet une estimation de la susceptibilité à la dégénérescence oxydative, qui est 

la cause majeure du rancissement résultant de l'oxydation d'acides gras polyinsaturés (Aparicio et 

al., 1999; Velasco et Dobargane, 2002). Ce processus prend place en présence d’une atmosphère 

riche en oxygène, générant ainsi des radicaux libres instables qui sont réactifs et capables de 

modifier les caractéristiques sensorielles et nutritionnelles de l’huile d’olive (Boskou, 2009). 

La qualité de l’huile concerne l’état actuel de son acceptabilité, tandis que sa stabilité est liée 

à sa résistance aux changements futurs (Velasco et Dobargane, 2002). 

La stabilité oxydative de l'huile dépendra en particulier de sa composition ainsi que de sa 

teneur en acide gras monoinsaturés et en composés mineurs essentiellement les tocophérols, 

caroténoïdes et composés phénoliques (Matos al, 2007a). Ces constituants ont un rôle important, 

en désactivant les radicaux libres, ils préviennent contre la propagation de la peroxydation 

lipidique, ce qui permet de retarder le processus d’oxydation, et ainsi augmenter la stabilité de 

l’huile (Bendini et al, 2007). Sa mesure est généralement réalisée par des tests d’oxydation 

accélérée (Frankel, 1985). 

D’après (Baccouri et al, 2008), l’huile d’oléastre présente une stabilité oxydative plus 

importante que celles des variétés d’huile les plus répandues en Tunisie telle que Chemlali, 

Chetoui et Oueslati. Cette stabilité est hautement affectée par le facteur variétal ainsi que par le 

processus de maturation. 

La résistance à la détérioration par oxydation dépend principalement de deux paramètres : 

la composition en acides gras (Bondet et al, 1997) et le contenu en composés mineurs dotes de 

l’activité anti-oxydante puissante (Dabbou et al, 2010). 

 

II.5 Facteurs influençant la stabilité oxydative de l'huile d'oléastre 
 

a) Degré de maturité des fruits 

La maturation exerce une influence sur la composition de l’huile (Matos et al, 2007). Des 

transformations importantes relevées dans sa composition qui confèrent à l’huile ses 

caractéristiques particulières et sa stabilité (Cavusoglu et Oktar, 1994). En général, les 

paramètres lies a l’oxydation des huiles extraites indiquent une détérioration progressive de la 

qualité de l’huile au fur et a mesure de la maturation du fruit (Ait Yacine et al, 2002). Les teneurs 

en tocophérols tendent à diminuer au cours de la maturation (Bruni et al, 1994). La composition 

et le taux en polyphénols totaux se trouve également   affecté par la maturation, par conséquence 

sur la stabilité et la qualité de l’huile (Beltran et al, 2005). 



Chapitre II : Composition et stabilité de l’huile d’oléastre 

Page 19 

 

 

b) Les paramètres agronomiques 

Les conditions climatiques exercent une grande influence sur la qualité du fruit, et de ce fait  

sur la composition et la qualité de l’huile, et sur sa  stabilité oxydative.  Ryan et al, (1998); 

Mousa et al, (1996) ont montré que les huiles d’olives de basse composants les plus touchés sont 

les composes phénoliques et par conséquent l’altitude montrent des concentrations élevées en 

stérols, polyphénols et tocophérols, mais un contenu inférieur en chlorophylles et acides gras 

insaturés aux huiles issues des fruits récoltés à de hautes altitudes. 

c) Procédé d'extraction 

Le système d’extraction constitue un paramètre déterminant pour estimer la qualité et 

stabilité d'une huile (Ben Hassine et al, 2007). La durée et la température du malaxage influent 

sur la qualité et la quantité des composants phénoliques et par conséquent sur la stabilité oxydative 

(Angerosa et al, 2001). L’étude réalisée par Ben Hassine et al, (2007) montre que le système à 

deux phases est le système le plus fiable pour avoir une huile stable et de bonne qualité. 

d) La viscosité 

La viscosité des acides gras et des triglycérides est liée à leurs structures (longueur de la 

chaine et saturation). Elle augmente avec le poids moléculaire et diminue avec 

l’augmentation du nombre d’insaturation (doubles liaisons) et de la température. Ainsi, les huiles 

qui possèdent plusieurs doubles liaisons ont une viscosité plus faible (Kim et al, 2010 ; Santos 

et al, 2005). 

L'étude menée par Bouarroudj et al, (2016) a montré que l'huile d'oléastre est plus 

visqueuse que l'huile d'olive de variété, ecce qui laisse supposer que la chaleur se propage et 

pénétré plus vite dans l’huile, et par conséquent rendre ces huiles moins résistantes à 

l’oxydation. 

e) Profile en acide gras 

La stabilité oxydative d’une huile ou de toute matière grasse est liée à sa composition en 

acides gras monoinsaturés et polyinsaturés (Krichene et al, 2010). L’huile d’oléastre se 

caractérisée par un profil en acides gras dominé par l’acide oléique (55 à 83 %) cela contribue 

grandement à sa stabilité oxydative car il est beaucoup moins sensible à l'oxydation que les huiles 

contenant des niveaux élevés d'acides gras polyinsaturés. (Beltranet al, 2004; Gallina- Toschi 

et al, 2005) d’où un rapport acides gras monoinsaturés/acides gras polyinsaturés, élevé qui 

favorise la stabilité de l’huile (Beltran et al, 2004; Gallina-Toschi et al, 2005).              
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La contribution des acides gras a la stabilité oxydative de l'huile est e l'ordre de 27% (Pellegrini et 

al,  2001). 

 

f) Effets des antioxydants sur la stabilité oxydative 

Les antioxydants sont des composés qui peuvent ralentir ou empêcher l'oxydation d'autres 

molécules en inhibant l'initiation ou la propagation de réactions en chaîne oxydantes (Velioglu et 

al, 1998). L'huile d'oléastre est une excellente source d'antioxydants naturels, à savoir 

Tocophérols, composés phénoliques, chlorophylles et caroténoïdes. Ces antioxydants jouent un 

rôle important dans la stabilité de l’huile. 

Aparicio et al, (1999) ;Pellegrini et al,(2001), ont estimé la contribution de ces antioxydants à la 

stabilité de l'huile, les composés phénoliques étant de l'ordre de 30%, α-tocophérol 11%, et les 

caroténoïdes à 6%. Les caroténoïdes, notamment le β-carotène, sont des antioxydants efficaces, 

en raison de leur capacité à désactiver l’oxygene singulet (Perrin, 1992). 

Concernant les tocophérols se sont des antioxydants naturels les plus importants de la phase 

lipidique, qui empêche la peroxydation lipidique en piégeant les radicaux dans les membranes et 

les particules de lipoprotéines (Esterbauer et al, 1991), un effet protecteur d’autant plus 

important est retrouvé quand la concentration en tocophérol est plus élevée, cet effet se manifeste 

dans les premières heures de la photo-oxydation . Il a par ailleurs, été montre que l’α-tocophérol 

protège le β-carotene contre l’oxydation et la synergie de l’α-tocophérol et du β-carotène semble 

être moins efficaces que l’α- tocophérol seul pour inhiber les réactions d’oxydation (Perrin, 

1992). 

Baldioli et al, (1996), ont rapporté des corrélations positives entre la stabilité de l’huile et sa 

teneur en polyphénol totaux. En effet, Les composés phénoliques exercent une activité 

antioxydante par plusieurs mécanismes : piégeage des radicaux libres, transfert d’atome 

d’hydrogène et chélation des métaux et avec le temps ces composés se dégradent vue leur activité 

antioxydante (Bondet et al, 1997). 

II.6 Méthodes de détermination de la stabilité oxydative 

II.6.1 Mesure de l’oxygène absorbé 

Cette méthode permet de suivre simultanément le cours de l’oxydation et de mesurer 

l’indice d’oxydation de l’huile traitée. L’oxygène absorbé est mesuré par des méthodes 

volumétriques ou électrochimiques (Rahmani , 2007). 

II.6.2 Test de stabilité de Swift 

Il est essentiellement appliqué pour les graisses animales. Dans sa version initiale, ce test  
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Consiste à oxyder par l’air, la matière grasse maintenue à 98°C. La mise en évidence de 

l’oxydation est montrée par la mesure de l’indice de peroxyde en fonction du temps. Cette façon 

de faire est assez complexe et peu reproductible. La modification faite à ce test consiste à 

décolorer un indicateur de pH (rouge de crésol) par les produits volatils acides formés lors de 

l’oxydation (wolff , 1968). Le temps (heures) nécessaire à la décoloration de l’indicateur coloré, 

encore appelé « temps de Swift » mesure la résistance de la matière grasse à l’oxydation 

(Rialland, 1972). 

II.6.3. Méthode à l’étuve ou test Shaal 

Le test consiste à oxyder la matière grasse dans une étuve éclairée à 60°C. La mise en 

évidence de l’oxydation est montrée par la mesure de l’indice de peroxyde sur des prélèvements 

faits toutes les 4,8, ou 24h. Cette méthode présente l’avantage de se rapprocher des conditions 

réelles de stockage (Wolff, 1968). 

II.6.4. Test au Rancimat 

Ce test est très utilisé dans les cahiers de charges pour évaluer la stabilité oxydative des 

matières grasses. La spécification de TIR (Temps d’Induction au test Rancimat, exprimé en 

heures) correspond au temps pendant lequel la matière grasse a résisté à un stress oxydatif. Le 

principe du test consiste à vieillir prématurément les matières grasses par décomposition 

thermique à 98°C, sous un bullage intensif d’air. Les acides organiques, produits de dégradation 

de cette oxydation poussée, sont entraînés par un courant d’air et recueillis dans une cellule de 

mesure remplie d’eau distillée. Le temps d’induction est déterminé par conductimétrie et 

correspond au TIR. (Rahmani ,2007). 

Le test au Rancimat offre l’avantage de suivre plusieurs échantillons en parallèle, avec 

des durées d’analyse réduites. Cependant, de par les conditions drastiques d’oxydation ( 98°C,  

bullage intensif d’air ), ce test est peu représentatif des conditions normales de stockage. (Jude 

, 2004). Le test au Rancimat a été reconnu comme une méthode officielle à l’échelle internationale 

(Norme ISO 6886). 

 

II.7.   Intérêts et utilisation de l'huile d'oléastre 

L’étude menée par Dabbou et al,  (2011) sur la comparaison de l’huile d’olive et celle 

d’oléastre, montre qu’elles sont étroitement apparentées. La composition en acides gras et en 

composés mineurs (polyphénols, caroténoïdes, tocophérols) de ces deux huiles est 

qualitativement identique. Ces composés sont impliqués dans la protection contre le stress 

oxydant, et participent ainsi à la prévention de certaines maladies, tel que les maladies  
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Cardiovasculaires, certaines cancers et maladies neuro-dégénératives comme 

l’Alzheimer, et la maladie de Parkinson (Servili et al, 2004). En outre, l’oléastre s’avère 

intéressant vue qu’il produit une huile d’aussi bonne qualité que l’huile d’olive cultivée. 

L’huile de l’oléastre se caractérise par sa composition majoritairement constituée de 

triglycérides (98-99%), avec une faible proportion d'autres composés. Les acides gras 

dominants sont les acides gras mono insaturés (AGMI) dont l’acide oléique comme principal 

acide gras. Ce dernier a un intérêt indiscutable dans la médecine préventive, il contribue à 

l’augmentation du taux des HDL, diminue et empêche l’oxydation des LDL, en réduisant 

ainsi le risque d’athérosclérose et des maladies cardiovasculaires (Salas et al, 2000 ; Visioliet 

al, 2000). 

La teneur élevée en acide oléique réduit le risque de certain cancers du sein, des ovaires, 

de l’estomac et du colon (Owen et al, 2004 ; Baccouri et al, 2008c), il est également 

préventif contre le développement d'athérome, des pathologies digestives et   hépatobiliaires, 

de l’ostéoporose, et augmente la résistance à l'oxydation. 

La deuxième caractéristique de l’huile de l’oléastre est sa richesse en composés mineurs 

et notamment en antioxydants naturel (tocophérols, caroténoïdes, polyphénols) et les stérols. 

Les tocophérols principalement l’α-tocophérol, et les stérols essentiellement le sitostérol 

peuvent avoir des propriétés anti-inflammatoire, antibactérienne, anti tumorale, antifongique 

et anticancéreuse (Assmann et Wahrburg, 2000 ; Heidi-Schwartz et al, 2008). De plus, ils 

ont un rôle important dans la diminution des concentrations plasmatiques du cholestérol total 

et des LDL (Gutierrez et al, 2000). 

L’huile d’olive sauvage ou d’oléastre est astringente mais présente un choix pour une 

bonne santé, elle est efficace contre les maux de tête et la chute de cheveux (alopécie), elle est 

utilisée contre les maladies cutanées parasitaires, elle calme les douleurs dentaires et elle peut 

être utilisée comme rince-bouche pour les gencives (Goodyer, 2000). 

Les travaux de Belarbi et al, (2011) affirment que deux cuillères par jour d’huile 

d’oléastre amélioreraient grandement le profil lipidique du plasma sanguin, en enregistrant 

des diminutions significatives de la concentration plasmatique en, triglycérides (24,8%), 

cholestérol total (12,13%), LDL (24,39%) et une hausse de (17.94%) des concentrations des 

HDL. 
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1. Matériel végétale 

La présente étude a été réalisée sur trois échantillons d’oléastre provenant de différentes 

régions de la wilaya de Bejaïa (Tabeau VII) à savoir : AKBOU, IGHEZER-AMOKRANE et 

SEDDOUK. 

Tableau VII : Réparation géographique des oléastres étudies. 

 
 

Oléastre Région 

Oléastre 1 AKBOU 

Oléastre 2 IGHEZER-AMOKRANE 

Oléastre 3 SEDDOUK 

 

L'échantillonnage a été réalisé tardivement lors de la compagne oléicole 2021/2022, à partir d’arbres 

ayant une charge suffisante, et des fruits de formes différentes. 

 
2. Récolte et extraction 

La cueillette des olives a été effectuée à la mi-février (2022), à la main sur des oliviers sauvages 

adultes choisis en fonction de la forme, de la charge, et la taille des fruits ainsi que de la forme des 

feuilles, cette caractéristique permet de différencier l’oléastre de l’olivier cultivé. L’extraction des 

huiles a été réalisée au niveau d'une huilerie traditionnelle à Ighzer Amokran, à l'aide d'un moulin à 

huile traditionnel, suivant les étapes ci-après : 
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Figure 4: Méthode d'extraction de l'huile d'oléastre 

 

 
3. Profile en acides gras des huiles 

3.1. Préparation des esters méthyliques 

Cette préparation a été réalisée suivant la méthode E.C. (2002). Une aliquote de 0,5 g d’huile a 

été dissoute dans 5ml d’hexane pour chromatographie, à laquelle ont été ajoutés 0,5 ml d’une 

solution méthanolique d’hydroxyde de potassium (KOH) à 2 N. Le tout a été agité pendant 30 

secondes, puis centrifugé à 3000 tours/min pendant 5 minutes. 2 gouttes du surnageant ont été 

prélevées et mélangées avec 1ml d’hexane. 

 
3.2. Dosage qualitatif et quantitatif 

Un volume de 1 μl des esters méthyliques a été injecté dans un chromatographe en phase gazeuse 

de type Chrompack C 9002 dont les conditions d’analyse sont décrites ci-après : 

 Injecteur : SPLIT 1/100 ; 
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 Colonne capillaire DB 23 : (longueur : 30, diamètre intérieur : 0,32 mm et épaisseur : 

0,25μm); 

 Gaz vecteur : Azote ; 

 Détecteur : FID ; 

 Températures : (injecteur : 250 °C, détecteur : 250 °C) ; 

 Vitesse du papier : 0,5 cm/min ; 

 Quantité injectée : 1μl ; 

La colonne est soumise à gradient de température : 
 

         6,5°C/min               2,75°C/min                      40°C/min 

130°C 170C° 215°C 230°C 
 

Les acides gras ont été identifiés en fonction de leur temps de rétention au niveau de la colonne par 

comparaison à des acides gras étalons et le taux de chaque acide gras (%) a été déterminé par le 

calcul des aires des pics correspondants. 

 

4. Dosage des pigments 

Le dosage des chlorophylles et des caroténoïdes a été établi selon la méthode de  Minguez- 

Mosquera et al, (1991). Un échantillon de 7,5g d’huile filtrée a été ajusté à 25 ml avec du 

cyclohexane. Le maximum d’absorption à 670 nm renseigne sur la fraction chlorophyllienne, alors 

que la fraction caroténoïde a été détectée à 470 nm. Les valeurs du coefficient d’extinction spécifique 

appliqué sont E0=613 pour la phéophytine comme composant majeur des chlorophylles et E0=2000 

pour la lutéine comme caroténoïde majeur.    Ainsi, le contenu en pigments a été déterminé comme 

suit : 

  

Ou : 

A : Absorbance ; 

T : Trajet optique (épaisseur de la cuve 1cm). 

 

A470-106
 

Caroténoïdes mg/kg = 

2000-100-T 

 
A670 - 106

 

Chlorophylle mg/kg= 

613 -100 - T 
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5. Extraction et dosage des composés phénoliques 

5.1. Méthodes colorimétriques 

5.1.1. Extraction des polyphénols totaux 

L’extraction des composés phénoliques a été réalisée selon la méthode décrite par (Olivier et al , 

2004), dans un tube à centrifuge, dissoudre 10 g d’huile dans 10 ml de méthanol/eau (80/20), agiter 

pendant 10min au vortex, centrifugation pendant 15 min à 3800 rpm, la phase Méthanolique a été 

récupérée et transférée dans une fiole jaugée de 50 ml. L’opération a été reconduite 2 fois, puis le 

volume a été ajusté à 50 ml avec la solution méthanol/eau (80/20). 

5.1.2. Dosage des polyphénols 

Les composés phénoliques totaux des différents extraits ont été dosés selon le protocole de (Favati et 

al, 1994), basée sur la réduction en milieux alcalin de la mixture phosphotungstique 

phosphomolybdique du réactif de Folin-Ciocalteu par les groupements oxydables des composés 

phénoliques, conduisant à la formation de produits de réduction de couleur bleue. 

Ces derniers présentent un maximum d’absorption à 765 nm et dont l’intensité est proportionnelle à 

la quantité de polyphénols présents dans l’échantillon (Georgé et al, 2005). 

Dans un flacon de 20 ml, un volume de 0,5 ml de réactif Folin-Ciocalteu a été ajouté à 2 ml de 

l’extrait concentré en polyphénols. Après 3 min, un volume de 4 ml d’une solution de carbonate de 

sodium (10 %) a été ajouté, puis ajusté avec de l’eau distillée. Après 90 min d’incubation à 

l’obscurité, la solution a été centrifugée, et l’absorbance a été déterminé à 765nm. Les concentrations 

en polyphénols exprimées en mg équivalent d’acide gallique, ont été évaluées en se référant à une 

courbe étalon (annexe 3). 

5.1.3. Dosage des ortho-diphénols 

La quantification des ortho-diphénols des extraits méthanoliques des échantillons d’huiles a été 

déterminée selon la méthode de Mateos et al, (2001). Cette méthode est basée sur la formation de 

complexes entre les ortho-diphénols et les ions molybdates. 

Un volume de 1 ml d’une solution de molybdate de sodium dihydraté à 5 % dans l’éthanol-eau (v/v) 

a été ajouté à 4 ml d’extrait méthanolique. 

Le mélange a été agité vigoureusement et après 15 mn d’incubation à l’obscurité, l’absorbance des 

solutions phénoliques a été mesurée à 370nm. Les teneurs en ortho-diphénols des échantillons ont été 

calculées à partir de l’équation de régression de la gamme d’étalonnage établie avec l’acide caféique 

(annexe 3). 
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5.2. Etude de la stabilité 

5.2.1. Acidité 

La mesure de l’acidité a été réalisée selon la méthode normalisée C.C.E (2685/91. Après 

dissolution de 5 g d’huile dans 20 ml d’un mélange d’oxyde diethyl éthanol à 95% (V/V), les acides 

gras présents sont titrés à l’aide d’une solution d’hydroxyde de potassium (0,1N) en présence d’un 

indicateur coloré phénolphtaléine. Un essai témoin (sans matière grasse) a été réalisé dans les mêmes 

conditions. Les résultats ont été exprimés en % (m/m) d’équivalent acide oléique selon la formule  

suivante :  

 
 
 
 
Ou : 

Cb : volume de KOH (en ml) nécessaire pour neutraliser les AGL présents dans l’huile ; 

Cb0 : volume de KOH (en ml) nécessaire pour neutraliser l’éventuelle acidité du solvant ; 

M : Masse molaire de l’acide oléique (282 g/ mol) ; 

N : Normalité de la solution de KOH ; 

PE : Prise d’essai. 
 

5.2.2. Indice de peroxyde 

L'indice de peroxyde représente la quantité des substances de l'échantillon (exprimée en 

milliéquivalents d'oxygène actif par kilogramme) qui oxydent l'iodure de potassium avec libération 

d’iode. 

L’indice de peroxyde a été déterminé selon la méthode normalisée par le règlement C.E.E 

(2568/91). 2 g d’huile ont été mis en solution dans 10 ml de chloroforme, 15 ml d’acide acétique et  

1ml d’une solution saturée d’iodure de potassium ont été ajoutés. Après réaction pendant 5 min à 

l’obscurité, 75 ml d’eau distillée ont été ajoutés, et l’iode libéré a été titré par une solution de 

thiosulfate de sodium(Na2S2O3) 0,01 N en présence d’empois d’amidon comme indicateur. Un essai 

témoin a été réalisé dans les mêmes conditions. L'indice de peroxyde (IP) a été exprimé en 

milliéquivalent d'oxygène actif par kilogramme selon la formule : 

 

T : titre ou normalité de la solution de thiosulfate de sodium (Na2 S2O3) ; 

IP (meq02/kg huile) = 
𝑪𝒃−𝑪𝒃ₒ×𝟏𝟎𝟎𝟎×𝑻 

𝑷𝑬 

Acidité (%)=
(𝑪𝒃−𝑪𝒃ₒ)×𝑵×𝑴

𝟏𝟎×𝑷𝑬
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Cbo : Chute de burette témoin, volume de thiosulfate versé dans le blanc (en ml) ; 

Cb: Chute de burette, volume de thiosulfate versé dans la prise d’essai (en ml) ; 

PE : prise d’essai en grammes. 

 

5.2.3. Détermination de l'extinction spécifique dans l'ultraviolet 

Cette méthode consiste à déterminer les absorbances à 232 nm et à 270 nm qui correspondent 

au maximum d’absorbance des hydropéroxydes et des produits secondaires d’oxydation (Alais et al, 

2003). Le taux de ces substances, exprimé comme extinction spécifique, a été déterminé selon la 

méthode décrite par le COI, (1996). Un échantillon de 0,25g d’huile filtrée a été ajusté à 25ml avec 

du cyclohexane. L’absorbance a été mesurée aux deux longueurs d’ondes 232 nm et 270 nm. Les  

extinctions spécifiques à 232 nm et 270 nm ont été exprimées comme suit: 

 

E : Extinction spécifique à la longueur d’onde spécifique ; 

Abs : Densité optique à la longueur d’onde spécifique ; 

C : Concentration de la solution à analyser g/100ml ; 

L : Longueur de la cuve en cm. 

 
 

5.2.4. Stabilité oxydative utilisant le Rancimat 

Le principe du Rancimat consiste à vieillir prématurément les huiles et graisses par décomposition 

thermique. La stabilité de nos huiles a été déterminée selon ISO/6886/96, à l’aide d’un appareil 

Rancimat Metrohmn°743. Un flux d’air fixé à 10 L/h traverse un échantillon d’huile de 3 g chauffé à 

98°C. La période d'induction exprimée en heures correspond au temps écoulé entre le début de la 

mesure et le moment où la formation de produits d'oxydation commence à augmenter rapidement 

(Point d’inflexion de la courbe de conductivité), entre autre le temps pendant lequel la matière grasse  

a résisté à un stress oxydatif. 

 
6. Analyse statistique 

Une analyse de variance (ANOVA) et le test de Newman-Keuls ont été réalisés en utilisant le 

logiciel STATISTICA 5.0. Le degré de signification des résultats a été pris à la probabilité p&lt;0.05. 

E=
𝑨𝒃𝒔 

𝑪×𝑳 
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1/ Composition biochimique 

1/.1. Profile en acide gras 

Les huiles d’oléastres étudiées montrent une composition en acide gras comparable 

d’un point de vue qualitatif, avec une dominance des acides gras insaturés (TableauVIII) 

Tableau VIII : Profil en acides gras (%) des échantillons d’huiles étudiés. 
 

             Echantillon  

Acide  

gras                

 

Oléa 1  % 

 

Oléa 2 % 

 

Oléa 3 % 

 Acide palmitique          C16 : 0 16.05 16.12 14.15 

 Acide palmitoléique     C16 : 1 2.38 2.36 1.76 

 Acide stérique               C18 : 0 2.42 2.41 2.55 

 Acide oléique                 C 18 :1  68.27 67.77 68.55 

 Acide linoléique            C 18 : 2 9.67 9.63 12.24 

 Acide linolénique         C 18 : 3 ND 0.24 ND 

 Acide arachidique        C 20 : 0 0.42 0.42 ND 

 Acide Eicosenoate        C 20 : 1 0.75 0.74 0.75 

 Acide béhénique           C 22 : 0  ND 0.26 ND 

C18 :1 / C18 :2 7.05 7.03 5.60 

AGS 18.89 19.21 16.7 

AGI 81.07 80.74 83.3 

AGI / AGS 4.29 4.20 4.98 

 

ND : non déterminé, AGI : Acide gras insaturé, AGS :Acide gras saturé 

 

 

La composition quantitative en acides gras est spécifique pour chaque échantillon d’huile. Par 

contre les taux en acides gras totaux de nos huiles d’oléastres sont en accords avec ceux de la 

norme commerciale du COI, 2021de huile d’olive extra vierge  (annexe1).   

L’acide oléique est l’acide gras dominant, nos échantillons présentent des proportions 

supérieures à 60 %, dont les valeurs oscillent entre 67,77% (Ighzer-Amokran) et % 68.55 

(Sedouk), ces valeur son inférieurs à celles obtenues par Baccouri et al, (2022) sur des 

oléastres tunisiens entre (72.66 et 78.8%), mais restent proches de ceux rapportés par 

(Bouarroudj et al, 2016) sur des oléastres algériens entre (67,98 et 76,14%). 
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Les rapports Acide oléique/Acide linoléique montrent que les huiles d’oléastres d’Ighzer et 

akbou présentent les valeurs les plus élevées avec 6,70 et 6,71 respectivement, ces résultats 

concordent avec ceux trouvée par Baccouri et al. (2022). 

Selon Gutiérrez et al. (1999) et Ben Youssef et al. (2010), suite à une récolte tardive, 

une attitude antagoniste entre l’acide oléique et linoléique est observée en faveur de l’acide 

linoléique suite à l’activité de l’enzyme oléate désaturase, qui transforme l’acide oléique en 

linoléique. 

Nos huiles d'oléastres enregistrent des taux en acide linoléique qui varie de 9.63% (Ighzer- 

Amokrane) à 12.24% (Seddouk). De faibles teneur en acide linoléique présenteraient une 

meilleure stabilité lors de la conservation, selon Boskou, (2006), cet acide gras est le principal 

responsable du vieillissement chimique de l’huile, il conviendrait que les huiles ne 

contiennent pas plus de 10 % de celui-ci pour une meilleure conservation de sa qualité. 

 
L'oléastre 2 d'Ighzer amokrane se caractérise par la présence de l'acide linolénique, avec 

une valeur de 0.24 %, ces résultats restent dans la limite établie par le COI. (2021) qui 

n'excède pas 1%. 

Les rapports entre Acide oléique/Acide linoléique de nos échantillons note des valeurs qui 

varie de 5,60% (Sedouk) 6,71% (Ighzer-Amokran). Selon Gutiérrez et al, (1999), une récolte 

tardive provoquerait un effet inverse entre les deux acides gras, grâce à une enzyme, l’oléate 

désaturase qui transforme l’acide oléique en acide linoléique et linolénique 

Les huiles d'oléastres étudiées se caractérisent par des pourcentages élevés en acide 

palmitique (16.05 et 16.12%). Selon Manai et al, (2006), un taux élevé en cet acide gras se 

traduit par une figéabilité de l’huile à de basses températures. 

Selon l’étude réalisée par Paz (Romero et al, 2003), les variations en acides gras 

dépendent des facteurs environnementaux, tel que la luminosité, la température ainsi que le 

stress hydrique qui affectent le taux de lipides et le métabolisme dans l’olive. 

Les pourcentages en acides gras saturés (AGS) et insaturés (AGI) ont été également 

calculés, ces derniers montrent une variation entre les échantillons d’huiles. D’après 

Douzane et al, (2010), une augmentation de ce rapport (AGS/AGI), pour des variétés plantées 

à haute altitude est probablement liée aux basses températures qui favorisent l’insaturation, 

alors qu’à basse altitude c’est plutôt les acides gras saturés qui sont favorisés. 
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Selon Romero et al, (2003), les variations des AG seraient dues à des facteurs variétaux 

et environnementaux, tels que la lumière, la température, le stress hydrique etc. Ces derniers 

affectent le taux de biosynthèse des lipides et le métabolisme des olives. 

1/.2. Dosage des pigments 

1/.2.1. Chlorophylle 

Les teneurs en chlorophylles exprimées en mg/kg d’huile sont données dans la figure8 

Ils montrenr des valeurs comprises entre un minimum de 2.07 mg/kg (Seddouk) et un 

maximum de 4,61 mg/kg (Akbou). L’analyse de la variance indiquent des différences 

significatives (p<0,05) entre les échantillons. 

 

 

                          Figure 5 : Teneur en chlorophylles des huiles étudie. 
 

Les teneurs obtenues sont inférieures à celles trouvées par Bouarroudj et al, (2016) dont les 

valeurs oscillent entre 5,06 et 8,48 mg/kg, mais restent proche de celles analysées par 

Baccouri et al (,2022) sur des oléastres tunisiens (entre3.84 et 5.20 mg/kg). 

Les faibles taux en chlorophylle enregistrés par nos échantillons, peuvent être expliqués 

par les indices de maturité élevés. En effet, les teneurs en chlorophylles des fruits diminuent 

au fur et à mesure de leur maturation suite à la réduction de l’activité photosynthétique qui 

diminue progressivement (Criado et al, 2007 ; Baccouri et al, 2008). 
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1/.2.2. Caroténoïdes 

 

Les huiles d’oléastres étudiées enregistrent des teneurs en caroténoïdes qui varient de 

2,41mg/kg (Seddouk) à 2,86 mg/kg (Akbou) (figure9). l'analyse de la variance montre des 

différence significative (p<0.05) entre les échantillons. 

 

 
 

Figure 6 : Teneur en caroténoïdes des échantillons d’huiles étudiés 
 

Les teneurs en caroténoïdes de nos échantillons d’oléastre sont supérieures à celles des 

oléastres Algériens étudiés par Boucheffa et al, (2014) dont les teneurs oscillent entre 0,57 et 

1,47mg/kg, et celles de Baccouri et al, (2022) sur des oléastres tunisiens qui varient de 3.20 à 

5,02 mg/kg.  

Les faibles taux en caroténoïdes enregistrés par nos huiles, peuvent être due à leur 

oxydation pendant le processus de maturation, ainsi qu’à leur rôle protecteur contre la  photo-

oxydation en désactivant l’oxygène singulet (Fakourelis et al, 1987 ; Perrin, 1992). 

 

1/.3. Les composés phénoliques 

1/3.1. Les polyphénols totaux 

La figure 10, montre les résultats du dosage colorimétrique des polyphénols totaux 

exprimés en mg EAG/kg. L'analyse de la variance montre des diffèrences significatives (p 

<0,05) entre les échantillons, sauf entre l'oléastre 1 d'Akbou et l'oléastre 2 d'Ighzer-Amokran. 
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Figure 7 : Teneurs en polyphénols totaux des échantillons d’huile étudiés 

 
 

Nos échantillons d'oléastres présentent des valeurs en polyphénols totaux qui varient de 417.5 

mg EAG/kg (Akbou) à 462.5 mg EAG/kg (Seddouk), ces résultats sont en accords avec ceux 

trouvés par Hannachi et al, (2013) et Baccouri et al, (2022) sur des oléastres tunisiens; et 

elles sont supérieures à celles étudiés par (Bouarroudj et al, 2016) avec des valeurs allant de 

135,09 à 202 mg EAG/kg. 

Une classification des variétés d’huiles par rapport à leurs teneurs en composés 

phénoliques totaux a été proposée par (Montedero et al, 1992), elle permet de les classer 

comme suit : 

 De 50 à 200 ppm : variété a teneur faible  

 De 200 à 500 ppm : variété a teneur moyenne  

 De 500 à 1000 ppm : variété a teneur élevée 

Suite à cette classification, nos échantillons d’huiles peuvent être classés comme variété 

présentant une teneur moyenne. 

Tovar et al. (2001) et Aganchich et al. (2008), ont prouvé que dans des conditions de stress 

hydrique, le contenu en composés phénoliques de l’huile d’olive augmente significativement, 

et qu’une corrélation négative est enregistrée entre le contenu en ces composés et le taux 

d’irrigation ainsi que les pluies abondantes (Paz Romero et al., 2003). Il a été aussi établi que 

le stress hydrique affecte positivement l’activité enzymatique de la L-Phénylalanine 

Ammonia Lyase, enzyme responsable de la synthèse des composés phénoliques (Tovar et al, 

2002). 

composés phénolique 
470 

460 

450 

440 

430 

420 

410 

400 

390 

380 

 

 
 

b 

a a 

oléa 1 oléa 2 oléa 3 

T
en

eu
r 

en
 (

m
g
 /

 k
g

) 



Résultats et discussion 

Page 34 

 

 

En effet, d’après Durand et Terral, (2005), l’olivier sauvage est connu pour sa résistance aux 

conditions de stress hydrique, ce qui pourrait être à l’origine des teneurs appréciables des 

composés phénoliques de nos huiles d’oléastre. 

En plus des facteurs cités, plusieurs auteurs ont mis en évidence d’autres paramètres qui 

peuvent influencer la teneur en polyphénols, à savoir l’état sanitaire des olives (Gomez- 

Caravaca et al, 2008), les paramètres d’extraction (Servili et al, 2004) et le stockage de 

l’huile (Brenes et al, 2001). 

1/.3.2. Dosage des ortho-diphénols 

Les teneurs en ortho-diphénols exprimées en mg EAC/kg sont données dans la figure 11.nos 

échantillons d'oléastres différent significativement p<0.05) 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figure 8 : Teneurs en ortho-diphénols des échantillons d’huiles étudiés 

 

La teneur la plus élève en ortho-diphénols est enregistré par l'oléastre 1 de Seddouk avec une 

valeur de 54.72mg E.A.C/kg, alors que l'oléastre 2 d'Ighzer-mokran se caractérise par la 

teneur la plus faible avec une valeur de 18,84 mg E.A.C/kg. 

Les extraits des huiles d’oléastre étudiées présentent des taux en ortho-diphénols plus faible 

que ceux des oléastres tunisiens dont les teneurs oscillent entre 105 et 217,6 mg EAC/kg 

(Baccouri et al, 2010). 
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On constate que les résultats du dosage des ortho-diphénols suivent ceux du dosage 

colorimétrique des composés phénolique. (Ouni et al, 2012) ont rapporté que les ortho- 

diphénols peuvent être identifiés comme les principaux composés contribuant à l'activité 

antioxydante globale des huiles d'olive extra vierges, et peuvent donc jouer un rôle majeur 

dans la préservation des huiles et influencer leurs caractéristiques organoleptiques. 

              2/. Etude de la  stabilité   

2/.1. Acidité 

La figure 10 illustre les résultats de l’acidité libre des échantillons d’huiles étudiés.  

L’analyse de la variance montre que les taux d’acidité diffèrent significativement (p<0,05) 

entre les échantillons. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
Figure 9 : Acidité des échantillons étudiés exprimée en pourcentage d’acide oléique. 

 

 
Des résultats obtenus, l’oléastre 3 de (Seddouk) enregistre le taux d'acidité le plus faible 

avec une valeur de 0,17 %, alors que les oléastres 1 (Akbou) et 2 (Ighzer-Amokran) notent 

des valeurs d'acidité de 0,30 et 0,34 % respectivement, ces résultats restent inférieur a la 

norme COI (2021) pour huile d'olive extra vierge (acidité < 0.8 %). 

Nos oléastres présentent des indices d'acidité qui sont en accord avec ceux des oléastres 

marocain étudiés par (Elgadi et al, 2021) avec des valeurs qui varient entre 0.30 et 0.33 %, et 

ceux enregistrées par (Baccouri et al, 2022) (0,2 à 0,36%). 
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L’indice d'acide est une mesure des acides gras libres présents dans l'huile. Les acides 

gras se trouvent généralement sous forme de triglycérides, cependant, au cours de la 

transformation des acides gras liés au glycérol vont être hydrolysé en acide gras libre, ce qui 

se traduit par une augmentation de l'acidité et par conséquent une diminution de la qualité et 

de la stabilité des huiles (Monika et al, 2013). 

2/.2. Indice de peroxyde 

D’après Rolland, (2004), la mesure de l’oxydation d’un corps gras en temps réel se fait 

par la mesure de l’indice de peroxyde. Cet indice correspond au nombre de milliéquivalents 

d’oxygène actif par kilogramme de lipide susceptible d’oxyder l’iodure de potassium. 

Les valeurs de l’indice de peroxyde obtenu sont représentées dans la figure 13. Nos 

échantillons diffèrent significativement (p<0.05). 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figure 10 : Indice de peroxyde des échantillons des huiles étudiés en meq O2/kg. 

 

Les valeurs d'indices de peroxyde obtenues par nos oléastres sont comprises entre un 

minimum de 4 meq O2/kg (Ighzer-Amokran) et un maximum de 10,25 meqO2/kg (Seddouk), 

ces résultats sont supérieur à ceux des oléastres marocains (2.66 et 6.38 meq d'O2/kg) 

enregistrés par Elgadi.(2021), par contre ils restent inférieurs aux normes établies par le COI 

(2021) pour des huiles d’olives vierge extra (≤20 meq/kg). 
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La formation des peroxydes à partir des AGI, se traduit par la progression de la valeur de 

l'indice de peroxyde, qui est influencer par plusieurs paramètres tel que l'oxygène de l'air et la 

chaleur, les faibles indices de peroxyde enregistrés par nos oléastres prouvent que ces derniers 

non pas subit d'oxydation poussée. 

2/.3. Extinction spécifique dans l'UV 

L’extinction spécifique des huiles dans l’UV est une image de son état d’oxydation. En 

effet, l’oxydation conduit à la formation des diènes conjugués qui absorbent à 232 nm, lorsque 

cette dernière se poursuit elle conduit à la formation de produits secondaires d’oxydation qui 

présentent une absorbance maximale vers 270 nm (Wolff, 1968 ; Arbi Nehdi, 2013). 

Les huiles d’oléastres analysées , enregistrent des absorbances à 232nm et à 270 nm qui 

s’inscrivent tout parfaitement dans les limites fixées par le COI 2021 pour une huile d’olive 

extra vierge (K232≤ 2,5 ; K270 ≤ 0,20 ). 

Les absorbances spécifiques à 232 et à 270 de nos échantillons, oscillent entre 2,228 et 

2,44 (figure 12) et de 0,15 et 0,20 (figure 15) respectivement. Des différences significatives 

(p< 0,05) sont enregistrées entre les échantillons d’huiles étudiés. 

 

 

 
               Figure 11: Extinction spécifique des échantillons d’huile étudiés à 232 nm. 
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              Figure 12: Extinction spécifique des échantillons d’huile étudiés à 270 nm. 

Les coefficients d’extinction spécifique de nos huiles d’oléastre sont proches de ceux des 

oléastres marocains analysés par (Elgadi et al, 2021), mais restent supérieur à ceux des 

oléastres algériens rapportés par (Bouarroudj, 2016). 

Les faibles absorbances enregistrées par nos oléastre à 232 et à 270nm, peuvent etre due à 

la faible formation des produits secondaires d’oxydation, suite à un stockage à l'abri de la 

lumière. 

L’oxydation des lipides croit avec l’augmentation de la concentration en composés 

résultant de la dégradation des hydro-peroxydes, cela est confirmé par une augmentation des 

valeurs de l’absorbance à 270 nm (Mendez et al, 2007). L’extinction à 270nm permet de 

déterminer la prolifération de l’oxydation, les produits secondaires d’oxydation et en 

particulier les α-dicétones. 

2/.4. Stabilité oxydative utilisant le Rancimat 

Ce test est très utilisé dans les cahiers des charges pour évaluer la stabilité oxydative des 

Matières grasses. La spécification de Temps d’Induction au test Rancimat, exprimé en heures 

Correspond au temps pendant lequel la matière grasse a résisté à un stress oxydatif 

(Rahmani, 2007). 

Pour estimer la stabilité ou la susceptibilité de l’huile à l’oxydation, les échantillons ont  

été soumis à un test d’oxydation accéléré sous des conditions standardisées à l’aide d’un 

appareil rancimat Metrohm n°743. Les résultats (Tableau IX) sont exprimés en temps 
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d’induction (heures), déterminés grâce à une courbe de conductivité (annexe 4). 

Tableau IX : Temps d’induction (h) des échantillons d’huiles d’oléastres 

 

Echantillon Oléa 1 Oléa 2 Olea 3 

Temps d’indiction (h) 

U 
10.5 8.14 0.09 

 

 
L'huile de Seddouk note le temps d’induction le plus faible de 0.09h, alors que l'huile 

d'Akbou enregistrent le temps d’induction le plus élevé de 10,5h. 

Nos échantillons d’huiles enregistrent des temps d’induction proches de ceux obtenus par  

Anwar et al. (2014) sur des oléastres pakistanais (entre 6,67 et 15,3h). 

Bien que l'huile de Seddouk soie plus riches en substances antioxydantes (polyphénols 

totaux et ortho-diphénols) elles enregistrent un temps d’induction moindre par rapport aux 

autres huiles d'oléastres analysées. Cela peut être expliqué par la présence de produits 

secondaires d’oxydation (Krichene et al, 2010) présents avant le chauffage des huiles, et 

aussi par la viscosité, vue que les huiles d’oléastres sont en générales plus visqueuses que 

l’huile d’olive cultivée, ce qui laisse supposer que la chaleur se propage et pénètre plus vite 

dans l’huile, et par conséquent rendre cette huile moins résistante à l’oxydation. 

(Bouarroudj et al, 2016) ont obtenu une corrélation significative (r=0.88) entre la viscosité et 

le temps d'induction. 
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Ce travail avait comme objectif l'étude de la stabilité oxydative des échantillons d’huiles 

issues des fruits de trois oléastres de la région de Bejaïa. L’étude a été axée sur la composition 

biochimique, ainsi que le suivi de la stabilité oxydative des huiles. 

 
Concernant la composition en acides gras, les huiles des oléastres étudiées présentent 

des teneurs en différents acides gras répondant aux normes établies par le COI (2021), pour 

les huiles d’olives extra vierge, avec une prédominance de l’acide oléique, présent à des 

proportions supérieures à 60 %. 

Les teneurs en pigments de nos échantillons sont assez faibles, ce qui est en relation avec 

un degré de maturation élevé, et aussi à leur rôle protecteur contre la photo-oxydation. 

Les taux en polyphénols totaux et ortho-diphénols déterminés par dosage colorimétrique 

sont appréciables et différents, cette différence peut être lié au système enzymatique 

spécifique pour chaque oléastre, au degré de maturation des fruits ainsi qu’à l’origine 

géographique. 

 
La stabilité oxydative est un bon indicateur de la durée de vie des huiles. Les périodes 

d’induction enregistrées par nos huiles d’oléastres sont beaucoup plus faibles que celle de 

l’huile d’olive extra vierge, et cela malgré que nos huiles d’oléastres soient plus riches en 

substances antioxydants. Cette faible résistance à l’oxydation peut être attribuées à la viscosité 

des oléastres, en effet les huiles étant plus visqueuse laisse pénétrer la chaleur, et par 

conséquent deviennent sensible à l’oxydation. Surtout pour l’huile de Sedoouk qui donne la 

plus faible valeur celle-ci est fortement influences par la composition en acides gras et en 

ortho-diphénols et a les mauvaises conditions de conservations. 

 
L'étude de la stabilité oxydative de nos huiles d'oléastres, nous a permis de constater que 

ces huiles présentent une bonne stabilité oxydative, avec des valeurs d'acidité, d'indice de 

peroxyde et des coefficients d’extinction spécifique dans l’UV (K232, K270) conformes aux 

normes établies par le COI (2021) pour huile d'olive extra vierge. 

Par ailleurs, Les périodes d’induction enregistrées par nos huiles d’oléastres sont faibles, a 

l'exception de l'huile de l'oléastre 3 de Seddouk, qui enregistre un temps d’induction moindre, 

et cela malgré sa richesses en substances antioxydantes. Cette faible résistance à l’oxydation 

peut être attribuée à la viscosité des oléastres, ce qui rend cette huile très volatile et 

pénétrante.
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Au terme de cette étude, nous constatons que ces oléastres constituent une bonne source 

en certains composés antioxydants (composés phénoliques, caroténoïdes, acides gras mono-

insaturés), ce qui confirme l’intérêt de son utilisation dans différents domaines alimentaire 

et/ou cosmétiques et thérapeutiques. 

L’étude de la stabilité oxydative, est un indicateur important pour estimer la durée de 

conservation de l’huile. La sensibilité à la chaleur des huiles d’oléastres étudiées (à confirmer 

par d’autres travaux) orientera leur utilisation à froid (assaisonnement par exemple). 

Pour compléter notre étude il serait intéressant d’envisager d’autres aspects à savoir : 

 

 Élargir l’échantillonnage sur d’autres oléastres et dans d’autres régions ; 

 

 Etudier l’effet d’autre paramètres qui influe sur la stabilité, tel que la viscosité ; 

 

 Enrichissement des huiles par des antioxydants naturels pour améliorer leur stabilité 

oxydative pendant le stockage. 
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Annexe : 1 
 

Tableau I : Composition de l’huile d’olive extra vierge en acides gras (COI, 2021)  
 

Acides gras Symboles 
Limite de variabilité (% 

m/m) 

Acide myristique C14 : 0 ≤ 0,03 

Acide palmitique C16 : 0 7,5 – 20,0 

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

Acide heptadécanoique C17 : 0 ≤ 0,40 

Acide heptadécénoique C17 : 1 ≤ 0,60 

Acide stéarique C18 : 0 0,50 – 5,00 

Acide oléique C18 : 1 55,0 – 85,0 

Acide linoléique C18 : 2 3,5 – 21,0 

Acide linolénique C18 : 3 ≤ 1,00 

Acide arachidique C20 : 0 ≤ 0,60 

Acide gadoléique C20 : 1 ≤ 0,50 

Acide béhénique C22 : 0 ≤ 0,20 

Acide lignocérique C24 : 0 ≤ 0,20 
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Annexe : 2 
 

Tableau II : Les différentes catégories d’huile d’olive et leurs critères de qualité (COI, 

2021). 
 

Huile 

 
 

Paramètres 

Huile 

d‘olive 

Extra vierge 

Huile 

d‘olive 

vierge 

Huile d‘olive 

Vierge 

courante 

Huile d‘olive 

Vierge 

lampante 

Caractéristiques 

Organoleptiques 

-Fruité 

-Défaut 

 

 
Me > 0 

Me = 0 

 

 
0,0 < Me ≤ 3,5 

Me > 0,0 

 

 
3,5 < Me ≤ 6,0 

 

 
Me > 6,0 

Acidité libre (% 

acide oléique) 

≤ 0,8 ≤ 2.0 ≤ 3.3 ≤ 3.3 

Indice de 

peroxyde 

(meq O2/Kg) 

 

≤ 20 

 

≤ 20 

 

≤ 20 

 

Non limité 

Extinction 

spécifique (UV) 

K232 

K270 

 

 
≤ 2 ,5 

≤ 0,22 

 

 
≤ 2 ,6 

≤ 0,25 

 

 

≤ 0,3 

 
 

/ 

/ 

Me : médiane 
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Annaxe : 3 

 

a   
Courbe d'étalonnage d'acide 

 b  
Courbe d'étalonnage des o- 
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Figure 1 : Courbes d’étalonnage pour le dosage des composés phénoliques (a), et des ortho- 

diphénols (b) 
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Résumé :  

L’Olivier olea oeuropaea L, est l’arbre le plus atypique du bassin méditerranéen, il est 

subdivisé en deux variétés : l’olivier cultivé et l’olivier sauvage ou oléastre. Cette étude est 

basée sur la détermination de la stabilité oxydative de trois huiles d'oléastres de la région de 

Bejaia. Les résultats obtenus montrent que le profile en acides gras est conforme aux normes 

du COI, elle révèle également une richesse en AGI de 80,74 à 83,3% et une teneur élevé en 

acide oléique ( > 60%). Les extraits des huiles des trois oléastres étudiés notent des teneurs 

appréciables en composés phénoliques totaux de 417,5 à 462,5 mg EAG/kg. L'étude de la 

stabilité oxydative de ces huiles d'oléastres, a permis de constater que ces huiles présentent 

une bonne stabilité oxydative, avec des valeurs d'acidité, d'indice de  peroxyde et des 

coefficients d’extinction spécifique dans l’UV (K232, K270) conformes aux normes établies par 

le COI (2021) pour huile d'olive extra vierge. Par ailleurs, Les périodes d’induction 

enregistrées par nos huiles d’oléastres sont faibles, à l'exception de l'huile de l'oléastre 3 de 

Seddouk, qui enregistre un temps d’induction moindre. Ces résultats mettent en évidence le 

potentiel de l'huile d’oléastre comme une ressource phytochimique. 

Mots clés : oléastres, acide gras, polyphénol, stabilité oxydative. 

 

 

 

Abstract: 

The olive tree olea oeuropaea L, is the most atypical tree of the Mediterranean basin, it is 

subdivided into two varieties: the cultivated olive tree and the wild olive tree or oleaster. This 

study is based on the determination of the oxidative stability of three oleaster oils from the 

region of Bejaia. The results obtained show that the fatty acid profile complies with COI 

standards, it also reveals a richness in AGI from 80.74 to 83.3% and a high content of oleic 

acid (> 60%). The oil extracts of the three oleasters studied show significant levels of total 

phenolic compounds from 417.5 to 462.5 mg EAG/kg. The study of the oxidative stability of 

these oleaster oils has shown that these oils have good oxidative stability, with acidity values, 

peroxide index and specific extinction coefficients in the UV (K232, K270) comply with the 

standards established by the COI (2021) for extra virgin olive oil. In addition, the induction 

periods recorded by our oleaster oils are low, with the exception of oleaster 3 oil from 

Seddouk, which records a shorter induction time. These results highlight the potential of 

oleaster oil as a phytochemical resource. 

Key words: oleasters, fatty acid, polyphenol, oxidative stability. 
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