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Introduction

L’Algérie fait partie des principaux pays méditerranéens dont le climat est des plus
propices a la culture de I’olivier (Olea europaea L), espéce connue pour son fruit, joue un réle
capital dans I'économie de la région méditerranéenne, principalement en tant que source
majeure d'huile d'olive. Deux variétés étroitement liées se distinguent, 1’une cultivée (var.
europaea) et I’autre sauvage (var.sylvestris), cette derniere est également connue sous le nom

d’oléastre ou olivier sauvage (Ghambari et al., 2012).

Des études récentes ont montré que I’oléastre qui appartient a la végeétation naturelle des
aires méditerranéennes, produit une huile d’aussi bonne qualité que celle des variétés
cultivées les plus connues en terme de stabilité, composition en acides gras et en
insaponifiable essentiellement les phénols qui sont a 1’origine de ’amertume de cette huile

(Hannachi et al., 2012 ; Douzane et al., 2021).

Malgré son cout élevé et son gout amere, par rapport aux autres huiles végétales, 1’huile
d’oléastre est largement appréciée pour ses bienfaits sur la santé, notamment grace a ses métabolites
secondaires qui lui conferent des propriétés nutritionnelles et thérapeutiques, utilisée dans des
préparations médicinales (Sahli et Mekersi, 2005 ; Chiappetta et Muzzalupo, 2012). Ce qui revét
une importance cruciale dans le contexte actuel ou les consommateurs cherchent des produits naturels
et bénéfiques pour la santé.

La qualit¢ de I’huile d’oléastre tout comme celle de 1’huile d’olive, est en relation avec ses
caractéristiques organoleptiques, physico-chimiques, ainsi que de sa composition en substances
antioxydantes telles que les pigments et les polyphénols. Cette qualité varie en fonction de plusieurs
facteurs principalement les conditions climatiques, la maturation des olives ainsi que du procédés
d’extraction et les conditions de stockages (Boucheffa et al., 2014). C’est dans cette optique que
s’inscrit notre travail, dont le but est d’analyser les caractéristiques physico-chimiques de cing
huiles d'oléastre commerciales produites dans 1’est Algérien (Batna, Barika, BordjMira,

Bouira et Adekar).

La premiére partie de ce travail est une synthése bibliographique qui explore les
généralités sur 1’oléastre et I’huile d’olive sauvage, ainsi que les méthodes d’évaluation de la
qualité. La deuxiéme partie est consacrée a I’expérimentation, détaillant le matériel et les

méthodes d'analyses utilisés , ainsi que lanalyse et la discussion des résultats obtenus.



Partie |
Synthese Bibliographique



Synthese Bibliographique

I- Historique et origine

L’olivier sauvage, ou oléastre, est une variété ancestrale de 1’olivier cultivé (Olea
europaea). Présent depuis des millénaires dans le bassin méditerranéen, il joue un réle
essentiel dans 1’équilibre écologique des régions ou il pousse naturellement. (Sidi Mammar,

2011).

\

L’olivier sauvage appartient a la famille des Oleaceae et se distingue par ses
adaptations aux milieux arides et pauvres en nutriments. L’oléastre est un buisson épineux et a
fruits ordinairement petits, il existe sous deux formes non distinguables morphologiquement,
indigenes et férale. Il est considéré comme 1’ancétre des oliviers cultivés et a ét¢ domestiqué

progressivement par les civilisations méditerranéennes (Besnard et Bervillé, 2000).

L’olivier sauvage est principalement présent dans le sud de I’Europe, 1I’Afrique du
Nord et certaines régions du Moyen-Orient. Il pousse spontanément dans les garrigues et
maquis méditerranéens, ou il constitue un élément fondamental de la flore locale. 1l était déja
exploité par les civilisations antiques, notamment les Grecs et les Phéniciens, qui ont
contribué a sa diffusion dans le bassin méditerranéen. La présence de I’olivier sauvage
remonte aux alentours de 6000 av. JC, en Asie mineure, sa culture ne serait apparue que vers
3000 av. JC, en Palestine, en Syrie et en Phénicie (Al Ibrahem et al., 2007).

L’olivier sauvage est une variété non domestiquée de 1’olivier cultivé. Il se distingue
par son aspect buissonnant, ses feuilles plus petites et ses fruits amers. D’un point de vue
botanique, il est thermophile et adapté aux milieux arides. Il est souvent confondu avec des
oliviers cultivés retournés a 1’état sauvage, mais des études génétiques permettent de
différencier les véritables oléastres des hybrides. C'est une plante oléagineuse ; on peut
extraire a partir de son fruit, une huile qui présente des vertus thérapeutiques diverses. Ses
fruits sont appelés « DRUPES » (Sidi ammar, 2011).

L’olivier sauvage est reconnu pour sa résistance a la sécheresse et aux sols pauvres.
Gréce a un systéme racinaire profond, il peut puiser ’eau et les nutriments nécessaires a sa
survie, méme dans des environnements difficiles. Il joue un réle fondamental dans la
préservation des sols en limitant 1’érosion. Il sert aussi d’habitat pour de nombreuses especes
animales et contribue a la diversité biologique des écosystéemes méditerranéens. Emploi en
médecine, en alimentation et dans [’artisanat. L’olivier prospere dans des régions ou la

température moyenne annuelle se situe entre 16 et 22°C, tout en supportant des variations
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climatiques importantes. Lors de périodes de chaleur extréme, il ajuste son metabolisme en
réduisant son activité végétative au strict minimum pour préserver ses ressources. En
revanche, les sols humides sont inadaptés a sa culture, car 1’eau stagnante asphyxie ses
racines, favorisant ainsi le développement de maladies et de parasites. (Argenson, 1999 et
Bottani, 1994).

I-1 Criteres de différentiation

L’olivier sauvage se distingue de I’olivier cultivé par plusieurs caractéristiques :

Morphologie générale;L’olivier sauvage est un arbuste buissonnant et épineux, adapté aux
milieux arides et rocailleux. Il se distingue par ses rameaux anguleux munis de pointes
rigides. En contraste, I’olivier cultivé est un arbre vigoureux, plus haut et doté d’un feuillage

dense et structuré (Loussert et Brousse, 1978).

Feuillage:Les feuilles de I’olivier sauvage, petites et clairsemées, sont adaptées a la
sécheresse en limitant 1’évapotranspiration. Celles de I’olivier cultivé, plus grandes et

épaisses, forment un feuillage dense optimisant la photosynthése (Serge, 2012).

Fruits:Les drupes de ’olivier sauvage sont petites, moins charnues et plus brillantes. Elles
sont souvent ameres et peu utilisées en agroalimentaire. En revanche, 1’olivier cultivé produit
des fruits plus volumineux et de formes variées, qui sont essentiels pour la production d’huile
de table (Daoudi, 1994).

Résistance et longévité L’olivier sauvage, trés rustique, supporte les variations climatiques
grace a sa capacité a réduire son activité végeétative en période de chaleur. Son bois dense lui
assure une longévité supérieure a celle de ’olivier cultivé, plus sensible aux aléas climatiques

(Loussert et Brousse, 1978).

Systeme racinaire L’olivier sauvage développe une racine pivotante lui permettant de résister
aux sols secs et pauvres. L’olivier cultivé, selon son mode de multiplication, forme soit un
systéeme racinaire dense et ramifié (par bouture), soit un pivot robuste (par greffage sur

oléastre) (Tourmieroux, 1929 ; Argenson, 1999).
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Tronc et ramification le tronc de 1’olivier sauvage est fin, noueux et irrégulier, avec des
branches rigides. Celui de 1’olivier cultivé est plus épais, d’abord lisse, puis noueux et fissuré

en vieillissant (Loussert et Brousse, 1978).

Croissance et floraison;L’olivier sauvage pousse spontanément dans les milieux naturels,
sans intervention humaine, et son développement est plus lent. En Algérie, 1’olivier cultivé
fleurit entre mai et juillet, produisant des fruits plus gros mais moins nombreux (Daoudi,
1994).
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I1-L’huile d’oléastre

L'oléastre, ou olivier sauvage (Olea europaea var. sylvestris), est un arbre
ramifie, épineux et résistant a la sécheresse, typique des régions
méditerranéennes. Il joue un réle clé en écologie pour la biodiversité et en
agronomie comme porte-greffe pour les zones arides (Caravaca et al., 2002 ;
Beddiar et al., 2007).

L'huile d'oléastre, extraite de ses fruits moins charnus, est une huile extra-vierge
fluide et 1égére, riche en acide oléique (>60 %) et en acides gras insaturés
(~81,74 %). Principalement thérapeutique (bien que comestible), elle est prisée
en phytothérapie pour ses vertus en soins corporels, massages et pratiques
médicinales traditionnelles, grace a sa pénétration optimale et sa dualité issue de
fruits males/femelles (Beddiar et al., 2007 ; Sidi Mammar, 2012).

En Algérie, son extraction reste artisanale : écrasement du fruit entre pierres,
malaxage, ajout d'eau bouillante, ébullition et récupération de I'huile
surnageante. Cette méthode ancestrale met en valeur un savoir-faire millénaire
(Djeziri, 2012).

Sa composition inclut une partie saponifiable (triglycérides pour le savon) et une

non-saponifiable riche en composés secondaires (Djermoune, 2018).

I1-1- Fraction saponifiable

L'huile d'oléastre est constituée a 99 % de sa fraction saponifiable, également appelée
fraction glycéridique. Cette derniere est principalement composée de triglycérides, eux-

mémes formés a partir de glycérol et d’acides gras. Seridi, Y. (2022)
I1-1-1-Les acides gras

Les acides gras sont des molécules essentielles qui constituent les lipides et jouent un

réle clé dans l'organisme.
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La composition en acides gras de I'huile d'oléastre révele une dominance de l'acide
oléique, qui représente 74,38 % de I'huile. Il s'agit d'un acide gras mono-insaturé appartenant
a la famille des oméga-9, largement reconnu pour ses bienfaits nutritionnels (Bendimerad,
2011).

L'acide palmitique, deuxiéme acide gras le plus abondant dans cette huile, est présent a
hauteur de 9,55 %. Bien qu'il soit une excellente source d’énergie, une consommation

excessive pourrait augmenter le risque de maladies cardiovasculaires (Bendimerad, 2011).

L'acide linoléique, quant a lui, représente 8,70 % de la composition lipidique de I'huile
d'oléastre. Ce dernier, essentiel pour 1’organisme, appartient a la famille des oméga-6 et joue

un role clé dans divers processus métaboliques (Bendimerad, 2011).

Parmi les acides gras minoritaires, on retrouve l'acide stéarique (2,69 %) et l'acide vaccénique
(2,53 %). L'acide vaccénique est un intermeédiaire dans le processus de saturation des acides

gras insaturés (Bendimerad, 2011).

Tableau | : Composition des acides gras de I'huile d'oléastre Bendimerad, 2011 ;
Daoudene et al. (2022).

Acide gras Teneur en %

Acide oléique (C18:1 n-9) 74,38 + 0,62
Acide palmitique (C16:0) 9,55 + 0,46
Acide linoléique (C18:2 n-6) 8,70 £ 0,08
Acide stéarique (C18:0) 2,69 +0,19
Acide vaccénique (C18:1 n-7) 2,53+0,14
Acide palmitoléique (C16:1 n-7) 0,71 +0,03
Acide o-linolénique (C18:3 n-3) 0,85+ 0,02
Acide arachidique (C20:0) 0,28 £ 0,03
Acide gondoique (C20:1 n-9) 0,27 £ 0,03
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I1-1-2-Les triglycérides

Dans I'huile d'oléastre, les acides gras insaturés sont principalement fixés en position
centrale du glycérol, tandis que les acides gras saturés se placent sur les positions externes de
cette structure. L'acide oléique se répartit de maniére équilibrée entre les trois emplacements
du glycérol, avec une affinité plus marquee pour la position intermédiaire (Graille, 2003).

L'huile d'oléastre est composée d'une vingtaine de triglycérides, dont trois prédominent

e OOO (Trioléine), représentant entre 40 et 60 % de I’huile,
e POO (Palmityldioléine), présent a hauteur de 10 a 20 %,

e LOO (Linoléyldioléine), constituant également 10 a 20 % de la composition globale.

Dans ces triglycérides, les lettres désignent les principaux acides gras : O (acide
oléique), L (acide linoléique), P (acide palmitique) (Rayan, 1998 et Ollivier, 2005).

I1-2- Fraction insaponifiable

L'oleastre se J'distingue par la qualité de son huile. Elle contient une grande diversité

de composés bioactifs, notamment (Huang et Sumpio, 2008) :

« Polyphénols : puissants antioxydants qui protegent contre le stress oxydatif.
o Tocophérols : formes de vitamine E qui contribuent a la stabilité de I'huile.
e Stérols : impliqués dans la régulation du cholestérol.

o Caroténoides : responsables de la couleur et aux propriétés antioxydantes.

o Squaléne : un composé aux effets hydratants et protecteurs pour la peau.

Jouent un rdle essentiel dans les caractéristiques organoleptiques et la valeur
nutritionnelle de I'huile. Leur diversité contribue a la distinction des profils qualitatifs des

huiles d'olive selon les régions de production (Doveri et Baldoni, 2007).

11-2-1- Les stérols

Les phytostérols, principalement le sitostérol, le campestérol et le stigmasterol,
constituent I'élément dominant de la fraction insaponifiable des huiles. Ils jouent également
un role bénéfique dans la régulation du cholestérol, en réduisant la cholestérolémie, en

particulier le niveau de LDL-cholestérol (Gutierrez et al., 2000). Ces composés possedent
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des propriétés biologiques variées, notamment anti-inflammatoires, anti-bactériennes, anti-

tumorales, anti-fongiques et anti-cancéreuses (COI, 2009).

11-2-2- Les composés phénoliques
Les composes phénoliques sont des molécules bioactives présentes dans I'huile
d'oléastre, connues pour leurs propriétés anti-oxydantes et anti-inflammatoires. Ils jouent un

réle clé dans la stabilité de I'huile, sa qualité organoleptique et ses bienfaits pour la sante.

L'huile d'oléastre contient une teneur appréciable en composés phénoliques totaux,
estimée entre 168,38 et 170,25 mg EAG/kg, méme a un stade de maturité avancé. Ces
composés contribuent a la protection contre le stress oxydatif, a la prévention des maladies

cardiovasculaires et a des effets antimicrobiens. Bachir-Bey, M. (2022).

e Qualité bioactive : D'autres polyphénols secondaires comme 1’acide vanillique,

I’acide gallique et le tyrosol renforcent les propriétés bénéfiques de I’huile d’olive

(Galli et Visioli, 1999).
11-2-3- Les pigments

Les pigments présents dans I'huile d'oléastre jouent un réle essentiel dans sa couleur,
sa stabilité et ses propriétés anti-oxydantes. Ils sont principalement constitués de

chlorophylles et de caroténoides, dont la répartition influence la teinte de I'huile.

a) Chlorophylles : responsables de la couleur verte, elles sont plus abondantes dans les
huiles extraites de fruits peu mars. Elles contribuent également a la protection contre
I'oxydation (Doveri et Baldoni, 2007). Une concentration réduite en chlorophylle
contribue a limiter I’oxydation des huiles, améliorant ainsi leur stabilité et leur
conservation (Minguez et al., 1991).

b) Caroténoides : ces pigments donnent une teinte jaune dorée a I'huile et possédent des

propriétés anti-oxydantes qui renforcent sa stabilité (Doveri et Baldoni, 2007).

Les études montrent que I'huile d'oléastre présente des teneurs relativement faibles en
pigments, avec un rapport chlorophylle/caroténoide inférieur a I’unité, ce qui influence son

profil sensoriel (Baccouri et al., 2007)
11-2-4- Les hydrocarbures (composes aromatiques)

La majorité de ces composés possédaient des propriétés antimicrobiennes, contribuant

a inhiber la croissance de divers micro-organismes (Kubo et al., 1995 ; Ghedira, 2024).
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Le squalene, principal hydrocarbure de I'huile d'olive, est un précurseur triterpene
impliqué dans la biosynthése du cholestérol. Ce dernier a démontré des -effets
anticarcinogeénes, comme [’ont révélé plusieurs ¢tudes expérimentales menées sur des
modeles animaux. Ces recherches ont principalement évalué I'impact du squalene, appliqué
localement ou administré par voie systémique, sur des cancers chimiquement induits de la
peau, du cOlon et du poumon chez la souris (Van Duuren et Goldschmidt, 1976 ; Couvreur,
2023).

I11-3- Utilisations de I'huile d oléastre

II a ét¢ suggéré que I'huile d’oléastre pourrait exercer certaines propriétés

thérapeutiques.

Historiquement, 1’huile d’oléastre était utilisée par les guérisseurs pour ses vertus
médicinales, notamment ses propriétés anti-inflammatoires, antioxydantes et cicatrisantes.
Une étude menée a 1’Université Mouloud Mammeri de Tizi-Ouzou a confirmé son activité
anti-inflammatoire marquée, suggérant un potentiel thérapeutique dans le traitement des

affections cutanées et articulaires (Azzi & Khelifi, 2024).

L’huile d’oléastre, se distingue par sa capacité a assouplir les tissus et les vaisseaux
sanguins, favorisant ainsi une meilleure circulation. Elle serait bénéfique dans la gestion du
cholestérol, de I’hypertension, des affections articulaires, et méme du diabete, en améliorant
la souplesse vasculaire. Utilisée par voie orale, topique ou rectale selon les cas, elle aurait
également des effets positifs sur les affections respiratoires, hémorroidales et, de fagon plus

anecdotique, sur la vision (Sidi Mammar, 2012).

Une étude a 1’Université Mouloud Mammeri de Tizi-Ouzou sur [’activité anti-
inflammatoire de D’extrait de ’huile d’oléastre. Les résultats ont montré une inhibition
significative de 1’inflammation induite chez le rat, suggérant un potentiel thérapeutique

intéressant dans les affections inflammatoires chroniques (Benali et Ouazeni, 2024).

Par ailleurs, un mémoire soutenu a I’Université Abderrahmane Mira de Bejaia a exploré la
composition biochimique de cette huile. Les chercheurs y ont identifié une forte teneur en
acides gras insaturés, en tocophérols (vitamine E) et en composés phénoliques, expliquant ses
puissantes propriétés antioxydantes. Ces résultats mettent en lumiére son potentiel en tant

qu’alternative nutritionnelle a I’huile d’olive issue de la culture (Amel et al., 2021).
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Servili et al. (2009) ont étudié les composés phénoliques présents dans différentes
variétés d’olives, y compris les formes sauvages. Ils ont mis en évidence une concentration
plus élevée en antioxydants dans les huiles issues d’oléastres, ce qui leur confére un potentiel

thérapeutique supérieur.

Selon Ghedira (2008), les feuilles de I’oléastre renferment de la cinchonidine, un
alcaloide de la famille des quinoléines reconnu pour ses propriétés antipaludiques. En outre,
les feuilles, I’écorce et les fruits contiennent de I’oleuropéine, un composé bioactif aux effets

antioxydants, hypotenseurs, hypoglycémiants, hypocholestérolémiants et antiseptiques.
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11 - Criteres d’évaluation de la qualité de I’huile d’oléastre

I11.1- Les criteres physico-chimiques
I11-1.1- Indice de peroxyde

L’indice de peroxyde est exprimé en milliéquivalents d'oxygéne par kilogramme
d'huile, permet d'analyser la stabilité oxydative des corps gras au fil du temps. Il sert a
détecter la présence de peroxydes, indicateurs des premieres altérations chimiques dues a
I'oxygene (Tanouti et al., 2010 ; Bouchenak et al., 2018). De plus, cet indice reflete la
dégradation progressive de certains nutriments essentiels, comme la vitamine E, influencant

ainsi la qualité et la valeur nutritive de I'huile (Herrera et Duefias, 2008).
11-1.2-Acidité

L’acidité est un critére essentiel permettant d’apprécier la dégradation des lipides
causée par des conditions de stockage inappropriées ou des traitements inadéquats. Elle est
exprimée en pourcentage d’acide oléique et évaluée par la quantité de potasse requise pour
neutraliser les acides gras libres présents dans un gramme de matiére grasse (Bouhadira,
2011).

111.1-3- Densité

La densité de I'nuile d'oléastre est généralement comprise entre 0,91 et 0,92 g/cm3,
similaire a celle de I'huile d'olive. Elle dépend de plusieurs facteurs, notamment la
température, la composition en acides gras et la variété d'olives utilisées. Une densité plus
élevée peut indiquer une concentration plus importante en composés bioactifs, tels que les
polyphénols et les stérols, qui influencent les propriétés antioxydantes et nutritionnelles de
I'nuile. La densité joue également un rdle dans le processus d'extraction, notamment lors de la
centrifugation, ou elle permet de séparer I'huile des autres composants liquides (Boudiaf et
Khelifi, 2023).

111.1-4- viscosité :

La viscosité est une propriété physique des fluides (liquides ou gaz) qui décrit leur résistance
a I’écoulement. En d'autres termes, c’est la mesure de la friction interne d’un fluide lorsque
ses couches se déplacent les unes par rapport aux autres. Cengel, Y. A., & Cimbala, J. M.
(2014)
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La viscosité de I'huile d'oléastre varie en fonction de la température (Benmoussa et
Khelifi, 2023) :

o A basse température, I'huile devient plus épaisse, ce qui peut affecter son
écoulement et son absorption.
o A haute température, elle devient plus fluide, facilitant son utilisation en
cuisine et en applications cosmétiques.
o Laviscosité est influencée par la composition en acides gras :
o Une teneur élevée en acide oléique (majoritaire dans I'huile d'oléastre) favorise
une viscosité modeérée et une bonne stabilité thermique.
o Les acides gras saturés augmentent la viscosité, tandis que les acides gras
polyinsaturés la réduisent.
o La viscosité est un facteur clé dans la qualité sensorielle de I'huile, influencant sa

texture et son comportement lors de la cuisson.

111.1-5-Coefficient d’extinction spécifique dans ’ultraviolet

L’analyse spectrophotométrique dans I’ultraviolet constitue un outil précieux pour
évaluer la qualité des corps gras, leur état de conservation ainsi que les altérations induites par
les procédés technologiques. L’oxydation des huiles entraine une dégradation progressive des
acides gras insaturés sous 1’effet de I’oxygene atmosphérique, catalysée par divers facteurs
exogenes (lumiere, chaleur, métaux) et endogenes (enzymes, radicaux libres). Cette réaction
conduit a la formation de composés oxydés, notamment les hydroperoxydes issus de 1’acide
linoléique, qui présentent une absorption caractéristique autour de 232 nm. Lorsque
I’oxydation progresse, des produits secondaires tels que les cétones insaturées et les dicétones
apparaissent, absorbant la lumiére a environ 270 nm (Tanouti et al., 2010 ; Benmoussa et
al.,2023).
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1- Echantillonnage

échantillons | Point de vente

Barika Oulad Daradj(2025)

Batna Huilerie de maeché(2025)

Bordjmira Ait-Smail (2025)

Bouira Sour EI-Ghozlane (2025)

Adekar Huilerie de Tifra (2025)

L’¢étude est portée sur cinq échantillons collectés a partir des huileries localisées dans
différentes régions de I"Algérie durant la compagne oléicole 2024-2025. Chaque échantillon
a été acheté directement dans les points de vente des huileries, dans des bouteilles en
plastiques et en verres. Ce choix a pour but d’avoir un échantillonnage diversifié par sa
localisation.

Ce travail permet de représenter une approche de 1’analyse de la qualité de l'huile d'olive

disponible sur le marché national.
2-Détermination des indices de qualité des huiles
2-1- Indices physiques

2-1-1- Densité

La densité relative d’une huile correspond au rapport entre la masse d’un volume donné
d’huile et celle de I’eau, mesurées a une température spécifique. Dans le cas de 1’huile
d’olive, cette densité peut varier en fonction de plusieurs paramétres tels que la teneur en
impuretés, la température ambiante, et les méthodes de production utilisées (Vallesquino et
Tirado, 2023).

La mesure s’effectue a I’aide d’un pycnomeétre de 25 mL, selon la norme ISO 6882. Cette
méthode repose sur des pesées successives de volumes identiques d’huile et d’eau distillée. Le
poids du pycnometre vide (my), rempli d’huile (m;) et rempli d’eau distillée (mj) est

déterminé. La densité relative a 20 °C est exprimée par le rapport suivant :

D 20 = mz2-mo / mi-mo

Ou:
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m 0 : masse du pycnometre vide ;
m 1 : masse du pycnometre rempli d’eau distillée ;
m 2 : masse du pycnometre rempli d’huile.
2-1-2-Viscosité

La viscosité désigne la résistance d’un fluide a un écoulement régulier, sans turbulence,
a Dintérieur de sa propre masse. Celle des huiles peut varier selon plusieurs facteurs,
notamment leur composition chimique, la température et la présence d’impuretés
(Vallesquino et Tirado, 2023).

Dans le cadre de cette étude, la viscosité a été mesurée a 1’aide d’un viscosimeétre, dont
la sonde a ét¢ immergée dans chaque échantillon d’huile. La lecture de la valeur s’est

effectuée directement & partir de 1’écran de 1’appareil.

2-2- Indices chimiques
2-2-1- Acidité

L’acidité de I’huile d’olive refléte la teneur en acides gras libres, indicateur essentiel de
la qualité chimique de I’huile. Elle est déterminée par titrage acide-base, basé sur la
neutralisation des acides gras par une solution éthanolique d’hydroxyde de potassium (KOH)

a 0,1 N, entrainant la formation de savons selon la réaction suivante :

R-COOH + KOH — R-COOK + H;0

(Acide gras) (Base) (Savon) (Eau)

L’analyse a été menée conformément a la méthode normalisée C.C.E. 2685/91. Pour
chaque essai, 5 grammes d’huile ont été dissous dans 20 ml d’un mélange éthanolique a 95 %
(V/V). Les acides gras libres présents ont été titrés a I’aide d’une solution de KOH a 0,1 N, en
présence de phénolphtaléine comme indicateur coloré de fin de réaction. Un témoin blanc,

sans matiére grasse, a été parallelement réalisé pour ajuster les résultats.

Les valeurs d’acidité ont été exprimées en pourcentage massique (% m/m), équivalent
d’acide oléique, selon la formule suivante :

A(%) =(V-Vo) xNxP/10xm

Ou:

V : volume de KOH (en ml) nécessaire pour neutraliser les AGL présents dans ’huile ;
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Vo: volume de KOH (en ml) nécessaire pour neutraliser 1’éventuelle acidité du solvant;
m : prise d’essai en grammes

N : normalité de la solution KOH

P : poids moléculaire adopté pour I’expression de 1’acidité¢ avec PM acide oléique 282 .

2-2-2-Indice de peroxyde

L’indice de peroxyde (IP) mesure la teneur en substances oxydantes présentes dans un
¢chantillon d’huile, exprimée en milliéquivalents d’oxygene actif par kilogramme. Il reflcte le
degré d’oxydation primaire des acides gras insaturés, lesquels, en présence d’oxygene (O,),

forment des peroxydes.

Ce test repose sur 1’oxydation de I’iodure de potassium (KI) par les peroxydes contenus
dans I’échantillon, entrainant la libération d’iode (I;), lequel est ensuite titré par une solution
de thiosulfate de sodium (Na,S,03).

La détermination a été effectuée selon la méthode officielle décrite par le reglement
C.E.E. n°2568/91. Pour chaque analyse, 2 grammes d’huile ont ét¢ dissous dans 10 ml de
chloroforme et 15 ml d’acide acétique. On y a ajouté¢ 1 ml d’une solution saturée d’iodure de
potassium, puis laissé réagir 5 minutes a I’abri de la lumicre. Ensuite, 75 ml d’eau distillée ont
€té incorpores, et 1’iode libéré a été titré a 1’aide d’une solution de thiosulfate de sodium 0,01
N, en présence d’empois d’amidon comme indicateur. Un témoin blanc a été réalisé dans les

mémes conditions pour assurer la précision du dosage.

L’indice obtenu a été exprimé en mEq O,/kg d’huile, selon la formule :

IP = N (V-Vo) ¥1000/m (meq d’O2 /Kg)

Ou:
N : normalité Na > S, O 3
IP =N (V-Vo) *1000/m (meq d’02 /Kg);

V, Vo : volume en ml de Naz Ss O3 nécessaire pour le titrage de 1’échantillon et de 1’essai a

blanc respectivement ;

m : masse en gramme de la prise d’essai
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2.2.3. Détermination de I’extinction spécifique dans I’ultraviolet

Cette méthode repose sur la mesure de I’absorbance spécifique a deux longueurs d’onde
caractéristiques : 232 nm, correspondant aux hydroperoxydes (produits primaires de
I’oxydation), et 270 nm, associée aux composés secondaires d’oxydation, tels que les

aldéhydes ou les cétones (Vallesquino et Tirado, 2023).

La détermination des coefficients d’extinction spécifiques K232 et K270 a été réalisée
selon le protocole du Conseil Oléicole International (COI, 1996). Un échantillon de 0,25 g
d’huile filtrée a été dissous dans 25 ml de cyclohexane, puis la solution a été analysée a I’aide

d’un spectrophotométre aux deux longueurs d’onde susmentionnées.

Les résultats sont exprimés selon la formule suivante :

E=AL/(CxS)

Ou:

E : est I’extinction spécifique a une longueur d’onde A (232 nm ou 270 nm) ;
A : représente I’absorbance mesurée ;

C : la concentration de 1’échantillon (g/100 mL) ;

S : I’épaisseur de la cuve (cm), généralement 1 cm ;

3. Dosage des pigments

La teneur en chlorophylles et en caroténoides a été déterminée selon la méthode décrite
par Minguez-Mosquera et al. (1991). Un échantillon de 7,5 g d’huile filtrée a été dilué dans

du cyclohexane jusqu’a un volume final de 25 ml.
L’absorbance a été¢ mesurée aux longueurs d’onde spécifiques :

« A 670nm pour quantifier les pigments chlorophylliens (principalement la

phéophytine) ;
« A 470 nm pour les caroténoides (essentiellement la lutéine) ;
Les coefficients d’extinction spécifiques utilisés sont :

e [Eo =613 pour la phéophytine,
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e Eo =2000 pour la lutéine.

Les concentrations en pigments (exprimées en mg/kg d’huile) ont été calculées selon

les formules suivantes :
Chlorophylle (mg/kg) = A 670 *10 6 / (613*100*d)
Caroténoides (mg/Kg) = A 470 *10 6 / (2000*100*d)
Ou:
A : absorbance a la longueur d’onde indiquée ;

d : épaisseur de la cuve en cm .

4- Extraction et dosage des composes phénoliques totaux
4-1- Méthodes colorimétriques

4-1-1- Extraction des polyphénols totaux

L’extraction des composés phénoliques totaux a été effectuée selon la méthode
proposée par Olivier et al. (2004). Pour cela, 10 g d’huile ont été mélangés a 10 ml d’un
solvant méthanol/eau (80:20, v/v) dans un tube a centrifuger, puis agités pendant 10 minutes a
I’aide d’un vortex. Apres centrifugation a 3800 tr/min pendant 15 minutes, la phase
méthanolique a été récupérée et transférée dans une fiole jaugée de 50 ml. Cette procédure a
été répétée deux fois afin d’optimiser 1’extraction, puis le volume final a été ajusté a 50 ml

avec le méme mélange méthanol/eau (80:20).

4-1-2- Dosage des polyphénols

La teneur totale en composés phénoliques des différents extraits a été déterminée selon
la méthode de Favati et al. (1994), basée sur la réduction en milieu alcalin du réactif de
Folin-Ciocalteu, un complexe phosphotungstate-phosphomolybdate. Les groupements
oxydables des composés phénoliques réduisent ce réactif, générant des complexes colorés
bleus dont I’absorbance maximale est observée a 765 nm. L’intensité de cette coloration est

proportionnelle a la concentration en polyphénols dans 1’échantillon (Georgé et al., 2005).

Pour I’analyse, 0,5 ml de réactif de Folin-Ciocalteu ont été¢ ajoutés a 2 ml d’extrait
phénolique dans un flacon de 20 ml. Aprés 3 minutes, 4 ml d’une solution de carbonate de
sodium a 10 % ont été incorpores, puis le volume a été complété par I’cau distillée. La

solution a été incubée a 1’obscurité pendant 90 minutes, centrifugée, puis I’absorbance a été
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mesurée a 765 nm. Les concentrations en polyphénols ont été exprimées en mg equivalent

d’acide gallique, a partir d’une courbe d’étalonnage établie

4-1-3- Dosage des ortho-diphénols
La détermination des ortho-diphénols dans les extraits méthanoliques d’huiles a été
réalisée selon la méthode decrite par Mateos et al. (2001). Cette technique repose sur la

formation de complexes colorés entre les ortho-diphénols et les ions molybdate.

Pour I’analyse, 1 ml d’une solution de molybdate de sodium dihydraté a 5 % (préparee
dans un mélange éthanol/eau, v/v) a été ajouté a 4 ml d’extrait méthanolique. Apres une
agitation vigoureuse, le mélange a été incubé a I’obscurité pendant 15 minutes. L’absorbance

a ensuite été mesurée a 370 nm.

La concentration en ortho-diphénols a été déterminée a 1’aide d’une équation de
régression établie a partir d’une courbe standard construite avec 1’acide café¢ique comme

compose de référence (Annex 3)

5-Détermination de I’indice d’amertume

L’estimation de I’indice d’amertume (K225) a été réalisée selon le protocole décrit par
Inarejos-Garcia et al. (2009). Pour cela, 1 g d’huile a été dissous dans 5 mL d’hexane, puis
mélangé a 5 mL d’une solution méthanol/eau (60/40, v/v). Le mélange a ét¢ homogénéisé au

vortex, puis centrifugé a 3500 rpm pendant 10 minutes.

La phase polaire (méthanolique) résultante a été recueillie dans une fiole jaugée de
10 mL. Le volume a été complété avec le méme solvant (méthanol/eau, 60/40). Ensuite, un
aliquot de 1,25mL de cette solution a été¢ dilué dans SmL de ce méme mélange, et

I’absorbance de la solution finale a ét¢ mesurée a 225 nm a 1’aide d’un spectrophotométre.

L’indice d’amertume Kos est alors calculé selon la formule suivante :

Ka25= A225/C

Ou:
Az2s : absorbance & 225nm ;

C : concentration en g d’huile/100ml.
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6- Analyse statistique

Les résultats sont exprimés sous forme de moyennes issues de trois répétitions
indépendantes pour chaque échantillon analysé. Une analyse statistique a été réalisée afin de
comparer les données obtenues et d’identifier les différences significatives entre les
échantillons pour chacun des paramétres étudiés. A cet effet, une analyse de la variance
(ANOVA) a été appliquée, suivie du test post-hoc de Newman-Keuls, en utilisant le logiciel
STATISTICA version 5.5. Le seuil de signification statistique a été fixé a p < 0,05 pour

I’ensemble des tests de comparaison.
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Résultats et discussions

1- Indices physiques

Le tableau ci-dessous, illustre les résultats des indices physiques des échantillons
d’huiles d’oléastre étudiés.
Tableau 2 : Indices physiques (densité, viscosité) des différents échantillons d’huiles

d’oléastre étudiés.

Echantillons Barika Batna Bordj Mira Adekar Bouira
Densité (g/ml) 0,913 0,910 0,910 0,950 0,945
Viscosité (Pa.s) 0,0285 0,0367 | 0,0305 0,0358 0,0371

selon les résultats obtenus, la densité des huiles d’oléastres de Barika, Batna et Bordj Mira sont trés
proches ils sont d’ailleurs tout a fait comparables a ceux des huiles d’olive cultivées et
correspondent aux valeurs données par la norme du Codex Stan 33-1981 (entre 0,910 & 0,913)
pour une huile d’olive vierge. Cependant les huiles issues d’Adekar et de Bordj Mira
présentent des valeurs de densité de 0.950et 0.945 respectivement, dépassant la norme en
vigueur. Ces valeurs élevées peuvent étre expliquer par la présence d’impuretés dans ces deux
¢chantillons d’huiles (Iboukhoulef et al., 2023).

La viscosité des huiles d’oléastres étudiées présente des valeurs qui oscillent entre
0.0285 (Barika) et 0.0371 Pa.s (Bouira), ces valeurs sont proches de celles obtenues par
Bouarroudj. (2016) sur des oléastres de la région de Bejaia.

D’aprés Fathy et al. (2024), la viscosité de I'huile est étroitement liée a sa composition
en acides gras, comme elle peut étre affectée par d’autres facteurs notamment la durée du
stockage, l'altitude et les précipitations, ainsi que la méthode de récolte des olives, qui ont
tendance a diminuée les valeurs de la viscosité.

2- Indices chimiques
2-1- Acidité

Les résultats de 1’acidité libre exprimés en pourcentage des échantillons d’huiles
étudiés sont illustrés dans la figure N° 2. L’analyse de la variance montre que les taux

d’acidité different significativement (p<<0,05) d’un échantillon a un autre.
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Figure 2 : Acidité des huiles d’oléastre étudiées (n=3).
*Les mémes lettres indiques que la différence n’est pas significative (p<0,05)

Il ressort de ces résultats que I’acidité libre des huiles d’oléastres des différentes zones
d’étude varie entre 0.08 % (Barika) et 2.1% (Adekar). Les huiles d’oléastre de Barika et
d’Adekar notent des taux d’acidité inférieur & 3.3% respectant la limite fixée par la norme
COIl. (2022) pour les huiles d’olives vierges courantes (Annexe 1), alors que les huiles
d’oléastre de Batna, Barika et Bouira enregistrent des valeurs en acidité inferieur a 0.8%

limite établie par la norme COI. (2022) pour une huile d’olive vierge extra.

Nos échantillons présentent des taux d’acidité inferieur a celles obtenues par

Iboukhoulef et al. (2023) sur des huiles d’oléastres algériens (entre 2.23 et 4.74%).

D’aprés El antari et al. (2001) et Saoudi et al. (2024) une acidité élevée est le signe
d’un stockage prolongeé et/ou inapproprié des olives, un stade de maturité avancé des fruits,
ainsi que par d'autres processus hydrolytiques des triglycérides pouvant se produire lors de la
trituration des olives menant a leur détérioration et par conséquent 1’augmentation de la teneur

en acides gras libres.
2-2- Indice de peroxyde

L’indice de peroxyde évalue la teneur en hydro peroxydes présents dans [I’huile
et mesure I’oxydation des lipides (Haddada et al., 2008).

Nos echantillons presentente des indices de peroxyde qui varient entre un minimmum
de 9 meq d’02/Kg (Adekar) et un maximum de 55 meq d’O2/Kg (Bouira) (figure n° 3).
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I’analyse statistique (p<0.05) révele des différences significative entre les échantillons,

néanmoins aucune différence n’a été enrengistré entre les huiles d’oléastre de Barika, Bordj

Mira et d’Adekar.
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Figure 3 : Indice de peroxyde des huiles d’oléastre étudiées.
Ces indices sont proches de ceux des oléastres algériens (7.46 et 57.7 meq d’O2/Kg
d’huile) rapportés par Iboukhoulef et al. (2023).

Les huiles de nos oléastres notent des indices de peroxydes conformes a la norme
commerciale COI (2022) pour une huile d’olive vierge extra (< 20 meq d’O2/Kg d’huile),
excepté les huiles de Batna et de Bouira avec des indices respectifs de 29 et 55 meq d’O2/Kg
d’huile.

Un taux élevé de cet indice peut étre expliqué par une oxydation des huiles d'oléastre
suite aux conditions de récoltes, aux modalités de transport et de conservation des fruits avant
le broyage et pendant la transformation. Le stockage inadapté et/ou prolongé des huiles, ainsi
que la nature de I’emballage peuvent également étre a I’origine de I’augmentation de la valeur

de ce parametre.

3-Extinctions spécifiques dans ’ultraviolet

La determination des coefficients Kazsz et Koz renseigne sur la présence ou I’absence de

produits d’oxydation dans 1’huile (Tanouti et al., 2011).

Les absorbances spécifiques a 232 et a 270 nm des échantillons d’huiles analysés sont

illustrés dans le tableau N°IV.
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Tableau 3 : Absorbances spécifiques des échantillons d’huiles d’oléastre étudiés (n=3).

Echantillons K2z2 K270
Barika 2,31+ 0.01 | 0,21+ 0.01
Batnha 2,27+ 0.01 | 0,30+ 0.01

Bordj Mira | 2,25+0.01 | 0,31+0.01

Adekar 2,25+ 0.01 | 0,20+ 0.01

Bouira 2,30+ 0.01 | 0,36+0.01

Les extinctions spécifiques dans 1’ultraviolet K232 et K270 de nos échantillons d’huiles,
notent des absorbances qui varient de 2.25 a 2.31 et de 0.20 a 0.36 (tableau N°3)
respectivement. L’étude statistique de K270 montre des différences significatives (p<0,05)
entre les huiles, néanmoins aucune différence n’a été enregistrée entre les oléastres (Bouira et
Barika), et entre (Batna et Bordj Mira). En revanche aucune différences significatives
(p<0,05) n’a été observé entre les échantillons pour le Kaz».

Ces valeurs restent conformes aux normes COI (2019) pour une huile d’olive vierge
(K232< 2.6) et I’huile d’olive vierge extra (K232< 2.5).

Les coefficients d’extinction spécifique de nos huiles d’oléastre sont proches de ceux
des oléastres marocains analysées par El gadi et al., (2021), et restent supérieur a ceux des
oléastres algériens rapportés par Bouarroudj.(2016).

4- Dosage des pigments

4-1- Chlorophylles

Les huiles d’oléastres étudi¢es enregistrent des taux en chlorophylles qui varient de
0.79 mg/Kg pour Barika a 10.76 mg/kg pour Batna. L analyse statistique (ANOVA, p <0,05),
suivie du test de Fisher-LSD, a mis en évidence des différences significatives entre les
échantillons. Les résultats montrent que Batna présente une teneur nettement plus élevée,
tandis que Barika et Adekar se situent dans le groupe inférieur, traduisant une hétérogéneité
probablement liée aux conditions pédoclimatiques et aux caractéristiques des fruits recoltés.
(Figure N°4).
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Figure 4 : Teneurs en chlorophylles des échantillons d’huiles d’oléastres étudiés.
*Les mémes lettres indiques que la différence n’est pas significative (p<0,03).
Les valeurs obtenues sont proches a celles obtenues par Hannachi et al.(2013) (1,27
et 13,45 mg/kg) sur des oléastres tunisiens, et supérieures a celles étudiées par Boucheffa et al.
(2014) sur des oléastres Algériens (0,13-0,70 mg/Kkg).
D’aprés Krichene et al. (2006), la couleur de I’huile est etroitement reli¢ a son contenu en
chlorophylle, ces derniers sont impliqués dans le mécanisme d’autooxydation et de
photooxydation. une huile d’olive extra vierge présente des teneurs en chlorophylles variant de 0 a

20 mg/kg dont 40 a 80 % sont des phéophytines (Gandul-Rojas et Minguez-Mosquera, 1996).

4-3-2-Caroténoides

Les résultats du dosage des caroténoides exprimées en mg/kg d’huile sont données
dans la figure N °5, JIs montrent des valeurs comprises entre un minimum de 0,563 mg/kg
(Barika) et un maximum de 3,938 mg/kg (Batna). L’analyse de la variance indique des

différences significatives (p<0,05) entre les cing échantillons.
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Figure 5 : Teneurs en caroténoides Les échantillons d’huiles d’oléastres étudiés.

Les teneurs en caroténoides de nos échantillons d’oléastre sont inferieures a” celles
étudiées par Baccouri et al. (2022) sur des oléastres tunisiens qui varient de 3.20 a 5,02

mg/kg.

Les faibles taux en caroténoides enregistrés par nos huiles, peuvent étre expliqués par
leur oxydation pendant le processus de maturation, ainsi qu’a leur rdle protecteur contre la
photooxydation, notamment pendant le stockage. Ashton, J., Gandul-Rojas, B., et al.
(2014).

L’étude menée par Larrafiaga et al. (2020), a montré que le climat ainsi le processus et
les conditions d'extraction de I'huile d'olive peuvent altérer le profil naturel des pigments
notamment la température et I'exposition a la lumiere, les conditions de stockage ainsi que le
choix de l'emballage final influencent également la concentration et la composition en

pigments.

Les carotenes sont des substances chimiques naturelles impliquées dans les
mécanismes d’oxydation de I’huile, leur présence en quantité suffisante dans 1’huile permet
de retarder le phénoméne de la photo oxydation et de préserver les paramétres de qualité de

I’huile au cours du stockage (Lazzez et al., 2006).

5 Teneurs en composés phénoliques

5-1- Les polyphénols totaux
Les résultats du dosage colorimétrique des polyphénols totaux des extraits d’huiles
¢tudiées exprimés en mg EAG/kg d’huile ,oscillent entre 16,28 et 33,56 mg EAG/kg
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(figure N° 6). L’analyse statistique révéle des différences significatives (p<0,05) Pas tous les
échantillons.
40,00
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Figure 6 : Teneur en composés phénoliques des échantillons d’huiles d’oléastres étudies.
Nos échantillons enregistrent des teneurs en composés phénoliques totaux proches de
celles des huiles d’oléastres Pakistanaises obtenues par Gulfraz et al. (2009), et superieurs
de celles de I’huile d’olive extra vierge de la variété Chemlal rapportée par Bengana (2017).
Les faibles teneurs en polyphénols enregistrées par nos échantillons d’oléastres peuvent
étre en relation avec différents parametres, notamment le procédé d’extraction utilisé pour
séparer la phase huileuse de la phase aqueuse ainsi que les conditions de conservation de
I'nuile ont un impact sur la teneur en composes phénoliques des huiles (Torres et Maestri,
2006 ; Espinola et al., 2021). L’étude menée par Del Caro et al. (2006) a montré que pendant
la trituration, les systémes continus peuvent entrainer une perte de polyphénols solubles, qui
sont éliminés dans les margines ; mais également les processus d'oxydation qui dégradent les
polyphénols dans la pulpe des olives, particulierement lorsqu'elles sont stockées a des
températures élevées. (Tamendjari et al., 2009).

5-2- Teneurs en ortho-diphénols

Les résultats du dosage des ortho-diphénols exprimés en mg EAC/Kg d’huile sont
illustrés dans la figure N° 7. L’analyse de la variance révele des différences significatives
(p<0,05).
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Figure 7 : Teneur en ortho-diphénols des échantillons d’huiles d’oléastres étudiés.

La teneur la plus elevée en ortho-diphénols est enregistrés par I’extrait de la région d’ Adekar
avec 23,99 mg EAC/Kg, alors que I’extrait de Barika se carctérisent par la tenur la plus faible de
6,02 mg EAC/Kg, les autres oléastres notent des valeurs qui varient de 9,85 a 21,33 mg EAC/Kg
Les extraits des huiles d’oléastre étudiées presentent des taux en ortho-diphénols plus faible
que ceux des oléastres Algériens analyses par Bouarroudj et al.(2016).

On constate que les résultats du dosage des ortho-diphénols suivent ceux du dosage
colorimétrique des composés phénoliques. D’apres Ouni et al. (2012) les ortho-diphénols
peuvent étre identifiés comme les principaux composés contribuant a I'activité antioxydante
globale des huiles d’olive extra vierges, et peuvent donc jouer un réle clé dans la conservation

des huiles et influencer leurs caractéristiques organoleptiques.

6- Indice d’amertume Kazs

Les résultats de I’indice d’amertume de nos échantillons sont représentés dans la figure N° 8.

Des différences significatives (p<0,05) ont été enregistrées entre les échantillons.
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Figure 8 : Indice d’amertume K5 des échantillons d’huiles d’oléastres étudiés.

Les valeurs de k225 de nos échantillons d’huile oscillent entre 1,82 et 3,29, ces valeurs
sont proches de celles trouvées par Bouarroudj. (2016) sur des oléastres Algériens.

L’accumulation des phénols a caractére amer dans I’olive est un mécanisme de défense
contre les phytopathogenes, en effet 1’olivier sauvage est considéré comme une hote
appropriée pour la mouche de I’olive (Nardi et al., 2010). Ceci peut étre 1’une des causes de
ces intensités d’amertume élevées enregistrées par nos huiles d’oléastres. De plus 1’amertume
est fortement influencée par les facteurs environnementaux et agricoles (Gomez-Rico et al.,
2009).
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Conclusion et perspectives

Le présent travail a été réalise en wvue de caractériser des huiles d’olégstre
commerciales issues de cing région de 1’est Algérien, L’étude a été axée sur la détermination
de la qualité physique et chimique ainsi que la composition biochimique.

L’analyse de I’acidité libre a permis de classer les huiles en trois catégories : huile
extra vierge (Barika, Batna et Bouira avec une acidité qui varie de 0,09 a 0,56 %), huile vierge
(Bordj Mira avec une acidité de 1,27 %), et huile d'olive ordinaire (Adekar avec une acidité de
2,1%).

Les huiles de Batna et de Barika ont noté des indices de peroxyde élevés dépassant la
norme fixée par le COI pour huile d’olive vierge extra, avec des indices respectifs de 25 et 50
meq d’O2/kg, alors que les huiles de Bordj Mira, Bouira et Adekar ont enregistré des valeurs
qui oscille entre 8 a 14 meq d’O2/Kg, permettant de les classer dans la catégorie Extra vierge.

En ce qui concerne I'absorbance UV (Kz232-Kz70), les valeurs ont varié de 0,20 a 0,36
pour Koz et de 2,25 a 2,31 pour K270, dépassant les normes COI, a I'exception de Bouira et
Bordj Mira qui sont conforme.

Les oléastres étudiés présentent des teneurs en pigments assez faibles avec des teneurs
en chlorophylles varient de 0,79 mg/kg (Barika) a 10,75 mg/kg (Batna) ; et de 0,56 mg/kg
(Barika) a 3,983 mg/kg (Batna) pour les caroténoides, ce qui est en relation directe avec le
degré de maturation des olives qui affecte négativement le contenue en pigments, ainsi qu’a
leur réle antioxydant notamment pendant le stockage.

Les taux en polyphénols totaux et ortho-diphénols déterminés par dosage
colorimétriqgue montrent que nos huiles d’oléastres présentent des teneurs assez faibles en
composes phénoliques totaux en se référant a la bibliographie. Ces résultats peuvent étre liés
au systeme enzymatique spécifique pour chaque ol€astre ainsi qu’a 1’origine géographique et
les conditions de stockage.

Les résultats de I’indice d’amertume nous renseignent sur 1’état organoleptique des
différentes huiles, les valeurs variaient de 1,81 a 3,29.

Pour les analyses physiques densité et viscosite, les résultats montrent une variation
de densité des échantillons de 0,910 a 0,950 g/cm3, et de 0,0285 a 0,037 Pa.s pour la viscosité,
ces valeurs sont comparables a ceux des huiles d’olive cultivées et correspondent aux valeurs
données par la norme du Codex Stan 33-1981, a I’exception de I’huile d’Adekar et de Bordj
Mira qui présentent des valeurs de densité de 0.950 et 0.945 respectivement, dépassant la

norme en vigueur.
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Au terme de cette étude, nous constatons que ces huiles d’oléastre commerciales
présentent une qualité physico-chimique appréciable, influencée par les conditions de
stockage, la date de trituration des olives ainsi que le choix de 1’emballage.

L’effort de valorisation de cette huile doit étre poursuivi car elle peut, par ses retombés
positifs, participer de facon déterminante au développement du secteur oléicole. Pour
compléter notre étude il serait intéressant d’envisager d’autres aspects a savoir :

o Elargir ’échantillonnage a d’autres régions oléicoles du pays ;
o Etablir un profile en acide gras par CPG ;
e Proposer des protocoles de conservation optimisés pour limiter 1’oxydation et
prolonger la stabilité fonctionnelle des huiles rares.
« Examiner lI'impact de I'emballage sur I'évolution de la qualité des huiles.
-L’huile d’oléastre utilisée dans ce travail est issue de la région de Barika, identifiee comme

telle apres analyse.
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Annexe

Annexe 1 : Taux d’acidité des huiles d'olives COI. (2022).
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Annexe 2 : Courbe d’étalonnage des polyphénols
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Annexe 3 : Courbe d’étalonnage des orthodiphénols

Absorbance a 370 nm

0 T T T T 1
0 0,01 0,02 0,03 0,04 0,05

Acide caféique (mg/kg)




Résumé : Ce travail s’inscrit dans une démarche de valorisation de 1’huile d’oléastre, produit
encore méconnu du terroir algérien. L’étude a porté sur des huiles issues de cinq localités, analysées
selon divers criteres physico-chimiques et antioxydants. Les résultats ont révélé une hétérogénéité
marquée entre les échantillons. L’acidité, I’indice de peroxyde et les coefficients d’extinction UV ont
permis d’évaluer la fraicheur et 1’état d’oxydation de chaque huile. Les pigments (chlorophylles et
caroténoides) ont mis en évidence des différences notables liées aux méthodes d’extraction et a la
maturité des fruits. La teneur en composés phénoliques totaux et en ortho-phénols a permis
d’apprécier le potentiel antioxydant de chaque échantillon. Les huiles d’Adekar et de Bouira se sont
distinguées par leur richesse en antioxydants. En revanche, certaines huiles, comme celles de Batna,
ont montré des signes d’oxydation avancée. L’huile de Barika s’est révélée stable, avec une acidité
faible et des caractéristiques équilibrées. Ces différences traduisent 1’importance des conditions de
production, de stockage et de traitement. L’ensemble des résultats met en évidence la nécessité d’un
encadrement de la qualité pour les huiles d’oléastre. Ce travail constitue ainsi une base pour des
recherches futures, dans une optigque de valorisation nutritionnelle, thérapeutique et économique.

Mots clés: Huile d’oléastre, Valorisation , Critéres physico-chimiques, Activité
antioxydante, Hétérogénéité des échantillons

Abstract:

This study is part of a broader effort to promote oleaster oil, a product still largely
unknown within the Algerian local heritage. The research focused on oils obtained from five
different regions, analyzed based on various physicochemical and antioxidant criteria. The
results revealed a marked heterogeneity between samples. Parameters such as acidity,
peroxide value, and UV extinction coefficients were used to assess the freshness and
oxidation status of each oil. The content of pigments (chlorophylls and carotenoids)
highlighted notable differences related to extraction methods and fruit maturity. The levels of
total phenolic compounds and ortho-phenols were used to evaluate the antioxidant potential of
each sample. Oils from Adekar and Bouira stood out for their high antioxidant content, while
others, such as those from Batna, showed signs of advanced oxidation. The Barika oil
demonstrated good stability, with low acidity and balanced characteristics. These variations
underscore the importance of production, storage, and processing conditions. Overall, the
findings highlight the need for quality control measures in the production of oleaster oil. This
study thus provides a foundation for future research aimed at promoting its nutritional,
therapeutic, and economic value.

key word :Oleaster oil, Valorization, Physicochemical analysis, Antioxidant activity, Sample
variability



