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Introduction

I ntroduction

La culture de I’ olivier (Olea europaea) s éend sur tout le pourtour méditerranéen. Elle
est trés intéressante en égard de ses particularités biologiques, écologiques, mais aussi, pour
son incontestabl e réle socio-économique. (Marrakchi, 1998).

L huile d'olive est, sans doute, le plus ancien jus de fruit. En raison de ses nombreux
bienfaits pour la santé humaine (nutritionnelles, sanitaires, et sensorielles) elle suscite de plus
en plus I'intérét des chercheurs, des investisseurs et des consommateurs (Haddada et al.,
2006).

Si I"huile d’ olive est un produit intéressant d’un point de vue nutritionnel, c'est tout
d’ abord, pour sa composition en acides gras ainsi que pour sa richesse en composés
minoritaires tels que les polyphénols. L’intérét nutritionnel de ces derniers réside dans leur
forte capacité antioxydants qui pourrait prévenir ou raentir |’ apparition de certaines maladies

dégénératives ainsi que les maladies cardiovasculaires (Gigno et Le Jeune, 2010).

La qualité de I’huile ne dégrade pas seulement par I’ effet cultivar, la maturation des

olives, les ravageurs, mais également la durée de stockage des olives.

Le confinement des olives dans des sacs en plastique pendant le transport et le
stockage avant trituration détériore la qualité de I'huile sous I'effet de la température
(exposition au soleil), micro atmosphere, de I’eau (intempéries, écrasement, transpiration).
Les olives ains entassées s écrasent et s abiment contribuant ains a la fermentation,
I’ oxydation et |’hydrolyse de I’huile. Le stockage des olives pendant de longues durées et
dans ces conditions, peut contribuer ala dégradation de la qualité des huiles. Ces faits sont le
résultat de I’'incapacité des huileries a traiter de grandes quantités d'olives a la fois ou
I"inverse, et aux traditions populaires croyant que de telles pratiques donnent a I’ huile une
meilleure qualité et/ou un meilleur rendement.

Dans ce contexte, nous avons entrepris ce présent travail afin de déterminer I'impact
de la durée d’ entreposage des olives de la variété Limli sur la qualité de I’ huile d'olive. Ce

travail se veut un support scientifique entre les mains des professionnels de la filiere afin de

Y
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convaincre les acteurs concernés (consommateurs, oléiculteurs, autorités,..) pour qu'ils se

conforment aux NOrmes en vigueur.
L’ éude est subdivisée en deux parties:

La premiére partie de ce travail consiste en une synthése bibliographique sur I’ olivier,
I"huile d olive, et les facteurs influencant la qualité de I’ huile d’ olive.

La deuxieme partie, consiste en une éude expérimentale consacrée au suivi de la
qualité del’huile d’ olive extraite a partir d olives entasseées dans des sacs en plastiques afin de
simuler les conditions réelles pratiquées un peu partout en Algérie. Un échantillon est prélevé
chague semaine durant 32 jours. Les cing échantillons de notre étude ont subi plusieurs

analyses afin de mesurer I’impact de ces pratiques sur la qualité de notre huile.

)
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Synthese bibliographique L’olivier et I'huile d’olive

[.1. L’ olivier

I.1.1. Historique

Depuis I'antiquité, I’ olivier afacons le paysage méditerranéen. Son rendement élevé en huile
et salarge couverture géographique ont contribué, afaire de cette plante, la principale
productrice d’ huile du monde classique. Cultivé depuis 4™ millénaire en Phénicie et Syrie. ||
S est diffuseé ensuite dans d’ autre territoire de |la méditerranée (Palestine, Egypte et Chypre)
grace aux échange commerciaux des phéniciens. Les Grecsont également participé a

I’ extension de I’ aire oléicole dans leurs colonies (Doveri et Baldoni, 2007).

L’ huile d' olive est la plus ancienne huile connue ; sa consommeation qui remonte a

I’ antiquité, est donc plusieurs fois millénaire (Uzzan, 1992).
1.1.2. La définition del’olivier

L’ olivier arbre typique des régions séches et chaudes, constitué une composante
familiere des pays du bassin M éditerranéen et représente pour beaucoup d’ entre eux, une des

principales cultures traditionnelles (Uzzan, 1992).
|.2. L oléculture, production
|.2.1. L’ oléculture dansle monde

L’ olivier existe dans une aire de culture qui définit la zone méditerranéenne et qui constitué

une région oléicole par excellence (Soulhi, 1990).

Laproduction mondiale d huile d’ olive pourrait, selon dernieres chiffres communiqués par
les pays, diminuer de 14% par rapport & 2015/2016, avec 2713500t, dont 2519000 t dans les
pays membre du COI. Parmi eux, |es pays européens produiraient.

Dans les autres pays membres du COI, la production pourrait diminuer de 7 % par rapport a
la campagne précédente, avec 573500 t, ainsi que dans les autres pays, avec des volumes
inférieurs.(COI , 2016).
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Titre du graphique

M Espagne M Gréce M ltalie M Tunisie ™ Maroc ™ Algerie ® Autre pays

Figurel: Laproduction mondiale del huile d' olive (C.O.l 2016).

[.2.2. Oléicultureen Algérie

L’ Algérie fait partie des pays du pourtour méditerranéen dont le climat est propice ala
culture del’olivier. Elle se positionne aprés |’ Espagne, I’ Italie, la Gréce et la Tunisie qui sont

les gros producteurs au monde d’ huile d’ olive (REBOUR, 2005).

L’ Algérie produit en moyenne 420431 ,4 tonnes/an d’ huile d’ olive, dont Bejaia, Bouira

et Tizi-Ouzou, sont les grandes wilayas productrices d’ huile d olive.
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H N Bejaia W Bouira MTlemcen M Tizi-Ouzou M Djelf m Jijel m Setif = Skikda ™ B-Barreridj ™ autre wilaya

Figure 2 : Laproduction Algérienne del’ huile d olive (DSAI, 2015)
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Il : L huiled’ olive
[1.1. Définition3

L’ huile d’ olive est un jus de fruit naturel extrait par des moyens mécanique, cependant sa
qualité et ses caractéristiques organoleptiques dépendent d’un grand nombre de facteurs qui
interviennent tout long du processus de production, depuis la création des plantations et leur
entretien jusqu’ al’ extraction des olives pour |’ obtention de I huile (IKHLIF, 1992).

I1.2. La composition d’ huiled’olive

L’ huile d olive est composée d une fraction saponifiable constituée de triglycérides et

d une fraction insaponifiable (composants mineurs).

La fraction saponifiable représente 99% de I'huile, les acides congtituants les
triglycérides présentent une certaine variabilité en fonction des régions de provenance.
(Jacotot et Richard, 1989).

[1.2.1. Lafraction saponifiable
La fraction saponifiable est constituée des acides gras et de leurs dérivés (acylglycérols,
phosphatides) (Ryan et al., 1998). Elle représente environ 99% de I’ huile (Ruiz et al., 1999).

[1.2.1.1. Lesacidesgras

L’ huile d’'olive a un profil d acide gras caractéristique, dominé par I’ acide gras mono
insaturé, qui est I’acide oléique (Cis: 1), celui-ci représente 55% a 83% des acides gras
d huile d olive, suivi de I'acide linoléique (Cis:2) et de I'acide pamitique (Cis: 0) puis
I’ acide stéarique (C15:0) (Ryan et al., 1998).

.
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Tableau | : Composition de |’ huile d olive en acide gras (COI, 2009).

Acidegras Symboles Limitedevariabilité
(% m/m)
Acide myristique Cis:0 <0.,05
Acide pamitique Cis:0 7,5-20,0
Acide pamitoléque Cp,:1 0,3-35
Acide heptadécanoique Ci7-0 <0,3
Acide heptadécénoique Ci7:1 <0,3
Acide stéarique Cis-0 0,550
Acide oléque Cis: 1 55,0-83,0
Acidelinoléque Cig: 2 3,5-21,0
Acidelinolénique Cis:3 <10
Acide arachidique Cx:0 <0,6
Acide gadoléique Cxp:1 <04
Acide béhénique Cx:0 <0,2
Acide lignocérique Cxu:0 <0,2

I1.2.1.2. Lestriglycérides

L’ huile d’olive est constituée a peu prés de 98 a 99% de triglycérides, de 2 a 3% de
diglycérides et de 0,1 a 0,25% de monoglycérides (Cimato, 1990).

Le triglycéride important est celui de I'acide oléique, il représente 40 a 60% des
glycérides totaux (Rayna et al., 1998). La composition en ces ééments varie selon le climat,
lavariété, et le stade de maturation des olives (Bruni et al., 1994).

Tableau |l : Composition en triglycérides de |’ huile d’ olive (en %) (Ryan et al., 1998).

Nature %

OOP 40 - 60
POO 10-12
OOL 10-20
POL S5—7
SO0 3-7
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[1.2.2. Lafraction insaponifiable |’ huiled’ olive

La fraction insaponifiable est désignée également par le terme composants mineurs,
ces derniers présente 1a 2% de la composition totale de I’ huile d’olive et comptent plus de
230 composeés présents essentiellement dans |’ huile d’ olive extra-vierge (Servili et al., 2004).

[1.2.2.1. Lesstérols

Sont connus sous le groupe de noms de phytostérols, dont leur structure est proche de
celle des cholestérols (Toussaint, 2003).Le phytostérol |e plus répandu dans I" huile d’olive
vierge et le B-sitostérols (70 a 90%) , suivi de campesterols, stigmastérols, et AS-avenastérols
(Chiou et al., 2006). Lateneur de I’ huile d’ olive en phytostérol varie entre 225 a 258 mg/100g
(Lecerf et al., 2006). IIsont un effet hypochol estérolémiant (Léger, 1999).

Les stérols présentent un paramétre trés important dans la détection des fraudes
provenant des mélanges d’ autres huiles de valeur moins importante (Corivi et Kohler, 1999).

[1.2.2.2. Les composés phénoliques

L'huile d'olive est la source d'au moins 30 composés phénoliques, dont les
principaux, sont I’oleuropéine, I’hydroxytyrosol et le tyrosol (Tuck et Hayball, 2002). La
quantité de ces composes est un facteur important par lequel |"huile d'olive est évaluée car ils
conferent a I’oxydation et son got amer (Cinquanta et al., 1997). Leur teneur oscille entre
150 et 700 ppm (Visioli et gali, 2002).

11.2.2.3. Lestocophérol

Se retrouvent sous 4 formes : a, B, y et 9, ils se différent par le nombre et la position
du groupement méthyle (Cuvellier et al., 2003). L’a-tocophérol est un tocophérol
prédominant dans I’huile d’'olive (90 a 100%), sa concentration dans I’ huile d’olive varie
entre 7 a15 mg/100g (L éger, 1999).

[1.2.2.4. L es composes aromatiques

Assmann et Wahrburg (2000b) estiment que plus de 70 composés contribuent au

parfum et au go(t particulier de |’ huile d' olive.
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Parmi ceux-ci figurent des produits de dégradation d’ acides gras insaturés comme les
aldéhydes (notamment hexanol, nonanal, |-hexanol ou 2,4-décadeinal).

De plus, des hydrocarbures aliphatiques et aromatiques, des alcools, des cétones, des
esters ainsi que des furanes et des dérivés thioterapénique contribuent de maniere notable a
I’ odeur et alasaveur del’ huile (Assmann et Wahrburg, 2000Db).

[1.2.2.5. Lesautres composes

L’huile dolive comprend de nombreux autres composes mineurs, qui sont
principalement : hydrocarbures, les aldéhydes, les cétones, les alcools, et les dérivés

furaniques et triophénique (Uzzan, 1992).

Le squaléne est I hydrocarbure le plus important de I huile d’ olive dont la teneur varie
entre 500 a 700mg/kg (Visioli et a, 2002).

I1.3. Technologie d’extraction del’huiled’ olive

[1.3.1. Récolte des olives

Pour produire une huile de qualité, il est important que les olives soient de bonne qualité
(fruits non abimés, au stade optimal de maturité) et dans un bon état sanitaire au moment de la
récolte, suivant la méthode traditionnelle (manuelle) ou mécanique (machine) (EI Antari et al.,
2000).

Le stockage des olives est assuré soit en utilisant des caisses en matieres plastiques, soit
en les dispersant sur un pavage lavable, en couche d’ épaisseur réduite (20-30 cm), dans un
milieu couvert, aéré et frais. Dans ces conditions, le stockage des olives limité a 1 ou 2
journées, n'est al’origine que d’ une |égére détérioration de la qualité de I’ huile qui, toutefois,

peut devenir plus grave si ladurée d’ entreposage augmente (Di Giovacchino, 1999).
11.3.2. Effeuillage

Cette étape a pour but I’ élimination des feuilles, impuretés mécaniques, terre etc.
(Karleskind et al., 1992). Cette opération est nécessaire pour éviter une coloration trop
verdétre de I'huile, se traduisant par un exces d'amertume et par une moindre aptitude a la
conservation de I'huile (Ouaouich et Hammadi, 2007).
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11.3.3. Lavage

Cette opération a pour but de débarrasser les olives de toutes impuretés, qu’ elles soient
d origine végétale (feuilles, brindilles, ....) ou minérale (terre, poussieres, pierres et d autres
matieres solides). Ces impuretés contribuent a augmenter le taux d acidité des huiles et a en

déprécier leurs qualités organol eptiques (odeur, saveur) (Benrachou, 2013).

I1.3.4. Broyage

Se réalise avec un broyeur a meule ou un broyeur métallique, afin de casser les
cellules végétales de la pulpe des olives, dans le but de libérer I'huile renfermée dans des

vacuoles (Di.Giovacchino, 1991).
[1.3.5. Malaxage

Le malaxage permet d accroitre le pourcentage de |’ huile libre tout en favorisant d’une
part, |’agrégation des gouttelettes de I"huile en plus grosses et fournir des poches d huile

continues et d’ autre part, larupture del’émulsion huile/eau (Di.Giovacchino, 1991).
11.3.6. Extraction d”huile
a-Systeme continu a trois phases

Séparation huile /masse par centrifugation al'aide d’ une centrifugeuse horizontale
appel ée décanteur qui effectue un travail continu. Les résultants de I’ opération sont |” huile

avec un peu d'eau, les margines et le grignon (Veillet, 2010).

b- Séparation del’huile des margines
Les densités différentes de ces deux liquides permettent leur séparation par
décantation naturelle (1" huile remonté a la surface des margines) ou par centrifugation dans
des centrifugeuses verticales (systeéme plus rapide) hydrauliques (Benyahia et Zein, 2003).

.
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I1.4. Lesdifférentstypesd’ huiled’olive

Les huiles d’olive peuvent étre classées selon diverses catégories établies selon les
caractéristiques des huiles. Le conseil Oléicole International a ainsi répertorié quatre

catégories d huile d’ olive qui sont rassembl ées dans | e tableau ci-dessous.

Tableau 3 : Lesdifférentes catégories d’ huile d’ olive et leur critére de qualité (COI, 2009).

Huile d’olive | Catégorie/Critéeres | Huile d’olive | Huile d’olive | Huile d’olive
vierge viergeextra vierge vierge

lampante courante

Caractéristiques

organol eptiques

Me> 6,0 -Médiane du défaut | Me=0 0<Me<35 35<Me<6,0
-Médiane du fruité | Me>0 Me>0
Acidité libre

>3,3 (% d' acide oléique) <0,8 <2 <33

Indice de peroxyde

Non limité (meq d O2/Kg <20 <20 <20
d huile)
Extinction

spécifique (UV)
/ -k232 <2,50 <2,60 /
/ -k270 <0,22 <0,25 <0,3

I1.5. Effet del’huiled’olive sur la santé

e L’huile dolive diminue les niveaux du cholestérol LDL et de triglycérides
plasmatiques et augmente le niveau du cholestérol HDL. Sa consommation réguliere
augmente la minéralisation osseuse, €lle favorise |’ absorption du calcium et exerce un
réle important au moment de la croissance et dans la prévention de I’ ostéoporose
(Artaud, 2008).

e Joue un réle positif dans la prévention des certains infection, en particulier des

maladies cardiovasculaires, réduction des facteurs de risques de conoropathie,
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modification des réponses immunitaires, réduction des marqueurs de I’inflammation
(Boskou, 2012).

Contribuer a prévenir la perte de mémoire et le déclin des fonctions intellectuelles
chez les personnes agées saines, avec faible incidence du myocarde dans les pays ou
I"huile d olive est principal e source de matiere grasse (Ghedira, 2008).

Une diminution du risque de survenue de certaines tumeurs malignes et de certains
types de cancer (colon, rectum, sein, prostate, pancréas, endometre) d’ environ 10 %.
Permettait de renforcer les défenses immunitaires face aux agressions externes causées
par des micro-organismes (bactéries, virus) (Benlemlih et Ghanam, 2012 ; Ghedira,
2008).

Facilite la sécrétion pancréatique exocrine de fagon suffisante pour les fonctions
digestives (Ghedira, 2008).
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Chapitrell : les facteursinfluencant la qualité d’huile d’olive

I11.1. Lesprincipaux facteursinfluencant sur la qualitéd huiled’olive:

[11.1.1. L effet du cultivar

Le cultivar joue un réle important sur la qualité de I'huile d’olive, il agit sur les
caractéristiques du fruit (taille, rapport pulpe/noyau, cycle de maturation), sur la
lipogenése et sur les congtituants principaux et secondaire de I'huile (Cimato, 1990).
L’analyse des huiles obtenues a partir de plusieurs cultivars a fait apparaitre que la

composition en acides gras varie selon le cultivar (Civantos, 1990).
[11.1.2. L’ effet du climat

Le climat exerce une influence sur la maturation du fruit et donc sur la composition
chimique et la qualité de I'huile. Les composants les plus affectés sont les alcools
aliphatiques, les composés et les constituants qui ont un réle dans la qualité organol eptique
(Aparicio et al., 1994).

111.1.3. L’ effet dela maturation desolives

L’ éude du processus de la maturation des olives est fondamentale pour |’ obtention
d' une huile d'olive de qualité (Pinatel, 1999). De nombreux processus de transformation
chimique et de synthese de substance organique ont lieu au cours de la maturation, en
particulier la synthése des triglycérides qui s accumulent dans les vacuoles et qui
constituent presque en totalité, |'huile d olive (Sanchez Casas et al ., 1999 ; Matos €t al.,
2007b).

[11.1.4. L’ effet desravageurset des maladies

Parmi la faune entomophage nuisible de I’ olive, la mouche de I’ olive Bactrocera
oleae est la plus redoutable. Ce ravageur entraine une perte d’ une partie de la drupe du
fruit. 1l stimule, par ailleurs, la mutation anticipée du fruit dont il précipite la chute avec la

réduction consécutive du rendement en huile (Tamendjari et al ., 2004b).
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Les olives moisies contiennent moins de matiére grasse totale avec un risque de

production de métabolites secondaires toxiques (Belaiche, 2001).
[11.1.5. L’ effet du la dur ée de stockage des olives

Laqualité del’huile d olive est liée au mode et ala durée de stockage des olives avant
I’ extraction (Ryan et al ., 1998).

La modification la plus importante que |’ on rencontre est I’ oxydation ou rancissement
qui est causé par plusieurs facteurs, comme |’ oxygene, la lumiere, la température, facteurs
qui favorisent un certain nombre de phénomenes on |’occurrence la fermentation
(Psyllakiset al ., 1980).

Selon (Carlos et al ., 1999). La teneur de I’ atmosphere de stockage d' olive en CO2 et
02 influe sur laqualité de I’ huile finae.

Les données sur les huiles provenant d'olives saines mais stockées pour différentes
périodes indiquent que I’ acidité augmente notablement pendant le stockage a cause de la
dégradation (Tamendjari et al ., 2004).

L’indice de peroxyde présente une évolution similaire a celle de I’ acidité ; il augmente
avec |’extension de la durée du stockage (Garcia et al ., 1996B). Selon Tamendjari et al.
(2004), la limite de ce paramétre décrite par le C.O.l. et le C.E.E., a été dépassée apres
différents temps de stockage des olives de la variété Chemlal a 15, 30 et 45 jours réalisés a

température ambiante.

Selon (Koprvnnjak et al ., 2002). Au cours du stockage, certains microorganismes se
trouvant ala surface des olives peuvent les contaminer al’ occasion de piqures d’insectes et
des ravageurs modifier ainsi les propriétés aromatiques, ce sont des levures, moisissures et

Pseudomonas.
[11.1.6. L effet du systémed’extraction

Les procédés d extraction utilisés peuvent également atérer la qualité des huiles
produites si certaines regles ne sont pas observées (Di Giovacchino et al ., 1996). Dans le
cas du systeme super presse, I’emploi de scourtins sales ou |’ usage de disques métalliques

peuvent avoir des effets négatifs sur la qualité de | huile. Dans les systémes continus, des

s
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températures élevées peuvent altérer la qualité des huiles produites (Di Giovacchino et al .,
1994).
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|.1. Provenance

Les échantillons d'olive utilisés dans notre éude ont éé récoltés durant la compagne
2016-2017. Les olives ont été prélevées sur un arbre adulte de la variété Limli. La récolte est

effectuée dans larégion de Mechdellah (villgatamurt uzemur), Bouira.
Lavariété Limli
Caractérisée par ses petits fruits (poids faible) avec une forme allongée et une symétrie
|égere.
|. 2. Récolte et transport
La récolte est réalisée le 17 janvier 2017, a la main, & partir d'un seul arbre.

L’ échantillon est, ensuite, séparé en deux parties; |I’une est transportée dans une caisse en

plastique aérée, | autre est transportée dans un sac en plastique ferme.
|.3. Le stockage desolives

Les olives provenant d’ un méme arbre sont stocké dans des sacs en plastique al’air libre
dans des conditions identiques a celles appliquées, généralement, par les huileries Algériennes
(al’air libre, au contact avec lesintempéries, lalumiere..).

La durée de stockage est fixée a 32 jours (du 17 janvier a 16 février), le premier
préléevement a été effectué aprés deux jours de stockage est soumis directement a une
extraction a I’aide d’'un oléodoseur au niveau de la station expéimentale de 'l TAFV de

Takarietz. Un prélévement suivi d’ une extraction est effectué chague semaine.
|. 4. Extraction del’huile

L’ extraction de I’ huile est effectuée a I’aide d’'un oléodoseur (Levi-Dilon-Lerogsame),
selon les étapes suivantes :

v Lebroyage est réalisé par un broyeur a marteau ;
v' Le malaxage est effectué dans des bacs en inox tournant pendant 40 minutes sans gjout

d eau.

&
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v' La centrifugation est effectuée a I’aide d’une centrifugeuse verticale a panier ayant

une vitesse de 4845 tours/min; qui sépare la phase liquide de la phase solide. Les
huiles ont été recueillies dans des flacons en verre ombré étiquetés et mises au

réfrigérateur en attendant d’ étre analysée

Récolte des olives

Effeuillage et lavage

Extraction du I'huile

Séparation par centrifugation

Grignon+eau de

végétation

Figure 4 : Processus d’ extraction d’ huile d olive par le system discontinu a deux phases.

|.5. Indicedela maturité

&
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Cent fruits de variété ont été choisis au hasard. L’indice de maturité est déterminé par
notation visuelle selon une échelle de coloration de 0 a 7 variant d’une peau verte intense
jusqu’ a une peau noire et une pul pe entiérement violette (COI, 2011).

Figure5: Lesdifferent stade de maturation des olives.

L’indice de maturité est donné par laformule suivante :

IM = [(0*n0) + (1*n1) + (2*n2) + (3*n3) + (4*nd)+(5*n5) + (6*n6) + (7*n7)] / 100

Ou n est lafréquence sur cent olives et les chiffres de 0 a 7 représentent :
. épiderme vert intense.

. épiderme vert jaunissant.

. épiderme vert avec des taches rougeétres.

: épiderme rougeétre a violet.

: épiderme noir et pul pe blanche.

. épiderme noir et pul pe violette sur moins de lamoiti€ de la pul pe.

. épiderme noir et pulpe violette sur plus de la moitié de la pul pe.

~N~ o o0 WO N R O

: épiderme noir et pul pe entierement viole

|.6. Analyses effectués sur |"huile d’ olive
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|.6.1. Détermination desindices de qualité del’ huile
1.6.1.1. Acidité

L’acidité elle est évaluée par la quantité d’ acides gras libres, exprimée en gramme
d acide oléique par 100g d huile d olive (Rayan et al., 1998).

e Modeopératoire

Selon la méthode décrite dans la réglementation CEE/2568/91. Une prise d’
d’ huile de 5g a été dissoute dans 20ml d’un mélange d’ oxyde di éthylique-éthanol a
95%(v/v). Le mélange a été titré al’ aide d’ une sol ution éthanolique d’ hydroxyde de
Potassium (0,1 N) en présence de phénolphtal é ne jusqu'a coloration rose.

Les résultats sont exprimés en pourcentage d’ acide oléique selon laformule :

A(%)= (V-V0) xNxP/10xM

V : Volume de la solution KOH nécessaire (ml).
VO : Volume de la solution KOH ablanc (ml).
M : Prise d’essal en grammes.

N : Normalité de la solution KOH.

P : Poids moléculaire d’ acide oléque : 282g/mole.

1.6.1.2 Indice de peroxyde

L’'indice de peroxyde est la quantité des hydropéroxydes produite dans I’ échantillon
exprimée en milliéguivalents gramme d oxygene actif par 1000 g du corps gras dans les
conditions opératoires décrites.

Mode opératoire

Peser 5g de |’ échantillon d’ huile d’ olive dans une fiole conique.

Ajouter alaprise d essai 18 ml du mélange acide acétique, chloroforme dans la proportion
3/2 volumes respectivement.

Agiter jusqu’ a ce que |” huile soit complétement fondue.

Ajouter 1 ml d’iodure de potassium (KI1).
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Boucher lafiole, puis agiter pendant une minute et mettre a1’ abri de la lumiére pendant 5
minutes (pour éviter I’ oxydation par O, del’air).

Ajouter 75 ml d'eau distillée pour arréter la réaction) et quelques gouttes d’empois
d amidon comme indicateur coloré.

Titrer avec une solution de thiosulfate de sodium (0,01N).

Réaliser un essa a blanc (sans huile).

- Lesrésultats sont exprimeés par :

| P : indice de peroxyde exprimé en meq.g/kg.
V : volume du N& S, O3z de la chute de burette utilise pour letitrage.
VO : volume de Na S, O3 utilisé pour I’ essai a blanc.

M : massede prised essal en g.

1.6.1.3. L’ extinction spécifique al’ultraviolet

Il consiste a déterminer les absorbances a 232nm et 8270 nm qui correspondent au
maximum d absorbance des hydroperoxydes et du produit secondaires d oxydation
respectivement (Tanouti et al., 2010).

Mode opératoire

L’ extinction spécifique dans |’ UV a été déterminée selon la méthode décrite par le
C.O.1. (1996). Apresfiltration des échantillons d’ huile & travers e sulfate de sodium
Anhydre, une masse de 0,259 a été introduite dans une fiole de 25ml et le cyclohexane a
été gjouté jusqu’ au trait de jauge. L’ absorbance des échantillons d’ huiles filtrées ont été
mesurée a deux longueurs d’ ondes (232 et 270 nm).

Les coefficients d’ extinctions & 232 et 270 nm sont exprimés par |’ équation suivante:

E=ANCXL

E : Extinction spécifique alalongueur d’ onde.
A): ladensité optique a lalongueur d’ onde.

C : laconcentration de la solution en g/100ml.
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L : longueur de la cuve en centimétre.
|.7. Analyses de la composition chimique del’ huile
|.7.1. Déter mination de la composition en acide gras

Mode opératoire:

Préparation des esters méthylique : les esters méthyliques sont préparés en suivant la
méthode E.C(2002). Une quantité de 0,5 g d huile est dissoute dans 5ml d’ hexane pour
chromatographie, a laguelle sont gjoutés 0,5 ml d une solution méthanolique d’ hydroxyde de
potassium (2N). Le tout est agité pendant30 seconde, puis centrifugé a 3000 tours/min.
2gouttes de surnageant sont prélevées et mélangées avec 1 ml d’ hexane.

Dosage qualitatif et quantitatif : Les esters méthyliqgues sont injectés dans une
chromatographie en phase gazeuse de type Agilent. Les acides gras sont identifiésen fonction
de leur temps de rétention au niveau de la colonne par comparaison a des acides gras étalons
(standards).

Conditions chromatographiques
*Colonne capillaire: DB 23
*Détecteur : FID T°C 250
*Débit H2 : 40ml/min
*Débit d’ Air : 450ul /min
|.7.2. Dosage des chlorophylles

Mode Opératoire
5mid’ huile d'olive sont dissout dans 5 ml de tétrachlorure de carbone. Apres
homogénéisation, on mesure les absorbances a 670, 630 et 710 nm (Wolff, 1968). La teneur

en chlorophylles est calculée selon laformule Suivante :

Chl (ppm) = [A670-(A630+A710)/2]/0 ,0186*L
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Chl : lateneur en chlorophylle exprime en ppm.
A : absorbance alalongueur d’ onde indiquée ;
L : longueur de la cuve en centimétre.

|.7.3. Dosage des car oténes

Le dosage est réalisé selon la méthode proposé par (Dyemie et al., 1981) Dans des fioles de
10 ml, 1g d huile est dissout dans 9 ml d’ hexane. L’ absorbance est mesurée a 450 nm.

|.7.4. Déermination dela couleur [NE 1.2-364-1989]
Définition

La couleur joue un réle important dans I’ évaluation de la qualité d’un aliment. En effet,
la couleur d'un aiment est souvent liée a sa maturité, a la mise en ceuvre appropriée ou
défectueuse d’ un traitement technol ogique ou de mauvaises conditions d’ entreposage ou a un
début de détérioration.

L’ appareil utilisé pour la détermination de la couleur est appelé LOVIBOND.
Principe

Le principe de la détermination de la couleur consiste a faire une comparaison
entre la couleur de la lumiére transmise a travers une couche de graisse liquide et la
couleur de la lumiere provenant toujours de la méme source transmise a travers les

lames col orées standardisées constituées de trois couleurs : jaune, rouge, bleu.

=



Chapitre II
Reésultats et discussion



Partie expérimentale Résultats et discussion

II.1. Lesanalyses effectuésur les olives
Indice de maturité
L’indice de maturité est spécifique pour chague variété et constitue un indicateur de
maturité des fruits. En effet, ce paramétre augmente au cours de maturation (Boukachabine et
al., 2011).
Dans notre cas, lavariété utilisée aun indice égal a4,67. Cette valeur est moyenne par
rapport al’ échelle de 0 a 7. La couleur des olives varie de la noire avec une pulpe blanche ala

noire avec une pulpe violette sur moins de lamoitié de la pul pe.

II.2. Lesindicesde qualitédel huiled’olive
11.2.1L acidité

La mesure de |'acidité libre d’ un corps gras est un moyen efficace pour déterminer

son altération par hydrolyse.

La norme fixée par le C.O.l. (2009) (voir le tableau I) classifie les huiles d’ olives

vierges selon I’ acidité et autres.

A partir des résultats du la figure 6, on remarque une différence significatif de

I’ acidité en fonction de temps de stockage.

Au cours du stockage, on note des valeurs d acidité comprises entre 0,11 et 2,25 %,
L’ huile issue des olives non stockées présente la valeur la plus faible en acidité (0,13%) par
rapport aux huilesissue d olives stockées. Ces derniéres ont enregistré une acidité de (0,16%)
aprés 10 jours de stockage, de (1,01%) apres 18 jours de stockage, de (1,85%) aprés 26 jours
de stockage, et de (2,25%) alafinde ladurée de stockage (32 jour).

Cette élévation d' acidité des huiles au cours de stockage des olives est |e résultat de
I’ activité des lipases. Nos résultats sont en accord avec (Kiritsakis, 1984) et (Tamendjari et
al., 2004). La température plus ou moins élevée aurait, avec |’ oxygene, catalysé |’ hydrolyse
destriglycérides (Del Nobile et al. ,2003).
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Partie expérimentale

Garcia et a., (1996) ont signalé I’évolution croissante de cet indice au cours du

stockage, ils incriminent la température du stockage des olives, donc I’augmentation

tation de latempérature.

~

ee aune augmen

.z

observé lors de notre analyse pourrait bien étre li

Nos résultats sont inférieurs alalimite fixée par le COI (2009) qui est de 20 meq /kg

pour une huile d’ olives extra vierge.
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Figure 7 : Evolution de |

*les valeurs portant les mémes lettres ne présentent aucune différence significative (p<0 ,05),

*|es barres verticales représentent les écarts types.

. 2.3 Absorbance dans |’ ultraviolet

L’ extinction spécifique des huiles dans I’ ultraviolet constitue un parametre important

de leur qualité.

L’ oxydation de I’huile d olive conduit a la formation d’ hydroperoxyde linolé&que qui

absorbe a la lumiére au voisinage de 232nm. Si I’ oxydation se poursuit, il se forme des

produits secondaires d’ oxydation ; en particulier des dicétones et des cétones insaturés qui

absorbent lalumiére vers 270nm.

£
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L’ extinction a 232nm et 270nm nous renseigne sur | état d’ oxydation de I huile. Plus
son extinction a 232nm est forte plus elle est peroxydée ; plus celle a 270nm est forte, plus
elle est riche en produits secondaires d’ oxydation (Bouchekkif, 1991).

D’aprés nos résultats (figure 8,9), on a enregistré des différences significatives

(p<0,05) en fonction du temps de stockage des olives.

On observe une augmentation de ku3, de 1,75 a 2,14 en fin de stockage, due a la
formation d hydroperoxyde responsable des diénes conjugué pendant le processus
d oxydation primaire. On observe également une augmentation de ko7o de 0,11 a 0,16 en fin
de stockage, due a la formation des triénes conjugueés, produits d’ oxydation secondaire, cela

permet de signaler I’ effet négatif du stockage des olives sur I’ état d’ oxydation des huiles.

Les résultats obtenus concernant ces deux parametres restent toujours aux normes du

conseil oléicole international (2009) pour I’ huile d olive vierge extra (K232 <2,5, le k»70<0,22).

Les triénes conjugués tirent leur origine de la décomposition des hydroperoxydes
(r=0,96) et de la formation de dienes conjugué. Des coefficients de corréation entre le ko,

I"indice de peroxyde et ko3, ont été notés(r=0,96, 0,96 respectivement).

L’ action du développement de I état d’ oxydation (ko3 €t kz70) des huiles au cours du
stockage des olives a été signalée par plusieurs auteurs (Matzidakis et a., 1995 ; Boskou,
1996).
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Partie expérimentale Résultats et discussion

[1.3. La composition en acide gras

La composition en acide gras totaux est un parameétre de qualité et d’ authenticité des
huiles. L’ analyse de la composition en acide gras (Tableau 1V) nous permettre de faire les

observations suivantes :

v’ Les teneurs des différents acides gras se situent dans I’intervalle fixé par le COIl avec
une prédominance de |'acide oléique suivi de I'acide pamitique et de I'acide
linoléque, lacomposition non change pas.

v" Une variation de la teneur en acide gras sur le plan quantitatif pour les deux
échantillons d’ huile en fonction de la durée de stockage. Une augmentation des acides
gras saturés et une diminution des acides gras insaturés, ce qui entraine la diminution
du rapport AGI/AGS, cela peut étre expliqué par |'activité de |I’enzyme oléate
désaturase transformant |’ acide oléique en linoléique, ce qui a é&é dga signaé par
Baccouri et a. (2008).

Tableau IV : Composition en acide gras (en % des acides gras totaux) des huiles au cours du

stockage des olives de la variété Limli.

Acidesgras El ES
(2jours) (32jours)
(%) (%)
C16:0 16 ,6 17,39
Ci:l 1,57 1,87
Ci:l 69,85 66,93
Cis:2 9,57 11,15
Cis:3 0,45 0,49
Cx:0 0,34 0,38
Cxo:1 0,27 0,32
AGI/AGS 4,82 4,55
Ci5:1/Cy5:2 7,3 6,00
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I1. 4. Leschlorophylles

La chlorophylle est un composant caractéristique de I’ huile d’ olive vierge a laquelle
elle donne une couleur verdétre ; sa teneur varie de 0.2 & 2.4 mg/kg, en fonction de facteurs

biologiques et technol ogiques.

Les teneurs des huiles en chlorophylle au cours du stockage des olives (figure 10)
montrant une diminution significative (p<0,05). On observe une fable teneur en
chlorophylles, qui oscillent entre 1,15 et 0,070 ppm en fin de stockage. Ces faibles teneurs
peuvent étre ainsi dues a leur dégradation lors de processus d extraction par une
phéophytinisation des chlorophylles initialement présentes dans le fruit. Et on peut suggérer
gue I’ oxydation des chlorophylles par les peroxydes y est plus importante (Gandul-Rojas et

Minguez-Mosqguera, 1996).

/- N\

1,4 -+
— 1,2 T
g
s BEL 2jours
= EE2 9jours
£
g. 0,8 - BE3 16 jours
§ EE4 23 jours
£ 06 - .
o BES5 30jours
c
o
5 04 -
o
3
= 0,2 -

0 T T T T
E1l E2 E3 E4
Echantillon
- J

Figure 10: Evolution de la teneur en chlorophylle des échantillons d huile d'olives du

stockage des olives de la variété Limli.

*les valeurs portant les mémes lettres ne présentent aucune différence significative (p<0 ,05),

*|es barres vertical es représentent les écarts types.




Partie expérimentale Résultats et discussion

[1.5. Lescaroténoides

Les caroténoides jouent un réle dans la stabilité de I’huile d’olive. Les teneurs en
caroténoides des échantillons analysés sont indiqués dans la figure 11. L’anayse statistique
indique que les teneurs en caroténoides des huiles analysées différant significativement
(p<0,05), selon le temps de stockage des olives.

Ces teneurs montrent une diminution au cours du stockage, cette réduction en ces
composeés serait due a leur destruction au cours de leur activité antioxydant, cette sensibilité
serait due aleur structure polyinsaturée.

L’'éude faite par Psomiadou et Tsimidou(2001) a révélé que la teneure en
caroténoide dépend ainsi de la variété, du stade de maturité du fruit, le mode d’ extraction
d huile et des conditions de stockage (Psomiadou E and Tsimidou M.2001).
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Figure 11: Evolution de la teneur en caroténoides des échantillons d’'huile au cours du

stockage des olives de la variété Limli.
*les valeurs portant les mémes lettres ne présentent aucune différence significative (p<0 ,05),
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Il1.6. Lacouleur

La couleur de I’ huile d olive peut subir une atération quand elle est exposée alalumiere.
Les pigments naturels de I huile, essentiellement la chlorophylle se dégradent en présence de
lalumiére pour produire la phéophytines et la phéoforbide (Lampi et Kamal Eldine, 1998).

D’ autre part, I’ oxydation affecte aussi la couleur. Un bon nombre de pigments, comme la
chlorophylle et les caroténoides ; sont oxydés par les peroxydes formés lors de |’ oxydation de
I” huile (Pokorny, 2003).

La dégradation de la chlorophylle en phéophytines qui confére al’huile sa couleur jaune
(Psomiadou et al.2001 ; Ait Yacine, 2001).
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Concluston



Conclusion

Conclusion

Le suivi de la qualité de I'huile d’'olive Limli stockée dans des sacs en
plastiques, en pleine air, durant 32 jours nous a montré que la qualité se

détériore continuellement avec le temps de stockage.

L huile extraite selon la norme (transport dans une caisse en plastique,
extraction afroid avant 48h..) était vierge extra, aprés 15 jours de stockage, elle
passe a une huile vierge, apres 1 mois, elle passe a une huile vierge courante
avec une acidité de 2,25, méme s les autres parametres sont restés dans la

catégorie d' une huile vierge extra
Perspectives :

e Pour mieux se prononcer sur I’objet de notre éude, d’'autres analyses
sont souhaitables a I'instar du pouvoir anti oxydant, du test de rancimat et
certains composés mineurs.

e Refaire les mémes analyses sur d’autres variétés, en particulier, les
variétés les plus abondantes en Algérie comme Chemlal.

¢ Analyses organol eptiques.
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ANNEX |

Tableau | : Composition del’huile d olive en acide gras (COI, 2009).

Acidegras Symboles Limitedevariabilité
(% m/m)
Acide myristique Cu-0 <0,05
Acide palmitique Ci: 0 7,5-20,0
Acide pamitoléque Cs 1 0,3-3,5
Acide heptadécanoique Ci7-0 <0,3
Acide heptadécénoique Cy7:1 <0,3
Acide stéarique Cis: 0 0,5-5,0
Acide oléique Cis:l 55,0-83,0
Acidelinoléigque Cis: 2 3,5-21,0
Acide linolénique Ci: 3 <1,0
Acide arachidique Cyx: 0 <0,6
Acide gadoléique Cy:1 <04
Acide béhénique Cx:0 <0,2
Acide lignocérique Cxu:0 <0,2




ANNEX 11

Tableau V —Valeurs moyenne des critéres de qualité et des pigments des
différents d huile d olive.

AG (%) IP K232 K270 Chlorophylle | Caroténoide
(meqO2/g) (Ppm) (ppm)
E1 | 013+0,01 | 544+0,28 | 1,75+0,02 | 0,11+0,001 | 1,15+ 0,005 3,5+ 0,01
(2jours)
E2 | 0,16+0,01 | 6,04+0,12 | 1,81+0,001 | 0,12+ 0,001 | 1,01+ 0,005 2,4+ 0,01
(9jours)
E3 | 1,01+0,01 ]| 6,71+0,11 | 1,85+0,02 | 0,13+ 0,002 | 0,09+ 0,005 1,3+ 0,01
(16j09)
E4 |185+0,01| 7,73+0,1 | 1,99+0,01 | 0,15+ 0,001 | 0,08+ 0,005 0,99+ 0,005
(23j0s)
E5 | 2,2+0,005 | 8,25+ 0,11 | 2,14+0,02 | 0,16+0,01 0,07+ 0,005 0,39+ 0,005

(30j09)




ANNEX : 111

Figure 13 :Photographie d’un Oléodoseur



ANNEX IV

Figureld : Chromatogramme des ester méthylique des acides gras de I’ échantillon non
stocké.

Figure 13 : Chromatogramme des ester méthylique des acides gras de I’ échantillon stocké
pendant 30 jours.



Résumé

Ce présent travail a été entrepris dans le cadre d’ évaluation des différentes
maodifications occasionnées par le stockage des olives de lavariété Limli sur les
caractéristiques physiques-chimique de I’ huile d’ olive.

En effet des modifications importantes sont constatées a savoir :

v' Une augmentation de I’ acidité

Une augmentation de |’ indice de peroxyde

Une augmentation de |’ extinction spécifique

Une diminution du rapport AGI/AGS

Une diminution de lateneur en chlorophylles et caroténoides due a une couleur

AN NI NERN

jaune

D’ apres les résultats obtenus, notre huile est passée d' une huile vierge extraaune huile
courante apres 32 jours de stockage.

Les résultats obtenus, révélent que le stockage des olives influe négativement sur la
gualité del’ huile.

Motsclés: Huiled olive, stockage, qualité, Olives.
Abstract

This present work was undertaken within the framework of evaluation of the
various modifications caused by the storage of olives of the Limli variety on the
characteristics physics-chemical of the olive oil.

Indeed important modifications are noted namely :

v' Anincreasein acidity

Anincrease in the peroxide index

Anincrease in the specific

A reduction in repore/ratio AGI/AGS

A reduction in the content chlorophyls and carotenoids due has a yellow color

ANER NI NERN

According to the results obtained, our oil passed from an extra unrefined olive
oil to acurrent oil after 32 days of storage.

The results obtained, reveal that the storage of olives influences negatively the
qualite of ail.

Key words: Oliveail, storag, quality, Olives.
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