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Introduction

Introduction :

Les olives de table sont une composante du régime méditerranéen (Ramirez et al., 2015),
et sont considérées comme 1'un des aliments fermentés traditionnels les plus importants
(Bleve et al., 2014). Parmi les différents types d’olives de table, les olives vertes élaborées au

style Espagnol sont les plus répandus (Ramirez et al., 2015).

Les olives de table sont naturellement obtenues a partir des fruits d’Olea europea L,
directement immergés dans une saumure, subissent une fermentation due au métabolisme
microbien, le produit peut étre conservé ou non par I’addition d’agents acidifiants. Les
principales variables affectant le processus de fermentation sont a la fois intrinséques, telles
que la variété, et les caractéristiques technologiques principalement la concentration en sel des

saumures, la température de traitement et les pratiques d’hygiéne (Campus et al., 2015).

L’olive de table a un aspect économique important, avec une production mondiale de

270.000.0 tonnes durant la compagne 2016/2017 (COI, 2016).

En Algérie, les olives de table jouent un role important dans 1’économie, car c’est I’'un des
produits majeurs de I’agriculture, la production atteint 234.000.0 tonnes en 2016 (COI, 2016).
La variété Sigoise est la plus rencontrée, elle présente 48% de la production des olives vertes

fermentées (Kacem et Karem, 2006).

Les olives de tables sont considérées comme un aliment fonctionnel important en raison de
leur haute valeur nutritionnelle, teneur en fibres et composés antioxydants (Stamatoula et al.,
2017). L’¢laboration des olives de table selon le style Espagnol engendre des changements
qualitatifs et quantitatifs dans les composés phénoliques, ces derniers doivent étre mis en
considération durant le traitement, car ils participent a I’aspect organoleptique (couleur et
gout) des olives ainsi qu’a leur capacité antioxydante (Ramirez et al., 2015).

C’est dans ce contexte que notre travail s’inscrit, il a pour objectif de trouver les meilleurs
rapports soude/sel pour chacune des variétés Sigoise et Azzeradj élaborées au stade vert
suivant le style Espagnol, qui donne des olives de table au extraits phénoliques les plus riches

en composés phénoliques qui présentent les activités antioxydante les plus élevées.
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Chapitre 1 Généralités sur les olives de table

L'olivier est I'un des arbres fruitiers les plus importants dans le monde et plus précisément
dans les pays méditerranéens (Espagne, Italie, Grece). Il couvre 8 millions d’hectares, soit
98% de la surface totale plantée, et qui produisent prés de 97% de la production mondiale.
L’olivier est cultivé pour ses fruits comestibles (olive de table) et pour son huile végétale

(Rokni et al., 2015).

I.1) Structure de ’olive:

L’Olive est une drupe a mésocarpe charnu, riche en lipides. Elle a une forme ovoide ou
ellipsoide. Ses dimensions sont trés variables suivant les variétés (Branger et al., 2007).
Selon Chouchene (2010), I’olive est constituée de :

a) L’épicarpe : c’est la peau de I’olive, elle reste attachée au mésocarpe. Elle est recouverte
d’une matiére cireuse, la cuticule est imperméable a ’eau. A maturation, I’épicarpe passe de
la couleur verte a la couleur violette ou rouge puis a la coloration noiratre.

b) Le mésocarpe : c’est la pulpe du fruit. Elle est constituée de cellules dans lesquelles sont
stockées les gouttes de graisses qui formeront 1’huile d’olive durant la lipogenése qui dure de
la fin du moins d’Aout jusqu’a la véraison.

¢) L’endocarpe : est constitué par un noyau fusiforme, trés dur, sa forme et sa dimension
varient suivant la variété. Ainsi la morphologie du noyau permet de caractériser et d’identifier
les cultivars de I’olivier.

La figure suivante représente les différents constituants d’un fruit de ’olive.

Epicarpe

Meésocarpe (pulpe)

Endocarpe (paroi du novaun)

Aan andon

Figure 1 : Différents constituants de I’olive (Sansoucy, 1984).

Page 2



Chapitre I Généralités sur les olives de table

1.2) Définition de I’olive de table :

On appelle olive de table le produit préparé a partir des fruits sains de variétés de 1’olivier
cultivé (Olea europea L.) choisies pour leur production de fruits dont le volume, la forme, la
proportion de la chair par rapport au noyau, la finesse de la chair, la saveur, la fermeté et la
facilité a se séparer du noyau les rendent aptes a la confiserie. Les olives sont soumises a des
traitements de désamérisation par fermentation naturelle, ou par traitements thermique, avec
ou sans agents de conservation, conditionnées avec ou sans liquide de couverture (COI,
2004). Les olives destinées a la confiserie doivent étre saines, charnues, fermes, résistantes a
une faible pression entre les doigts, entiéres, non bosselées ni déformées ou écrasées, de
couleur uniforme, Sans tiches autres que les pigmentations naturelles, a peau adhérente,

exempte de piqlires, meurtrissures ou I¢sions qu'elle qu'en soit l'origine (Duriez, 2000).
1.3) Type d’olives de table :

D’apres le Codex Stan 66 (1981), on distingue trois types d’olives de table en fonction de

leur degré de maturité :

a) Olives vertes: fruits récoltés au cours du cycle de maturation, avant la véraison, au
moment ou ils ont atteint leur taille normale.

b) Olives tournantes: fruits récoltés avant complete maturité, a la véraison.

¢) Olives noires: fruits récoltés au moment ou ils ont atteint leur compléte maturité, ou peu

avant.

1.4) Classification de I’olivier :

Selon Henry (2003), l'olivier appartient a : L’Embranchement : phanérogames,le sous-
embranchement : Angiospermes,la classe : Dicotylédones,la sous-classe : Asteridae, I'ordre :

Srophulariales, la famille : Oleaceae, le genre : Olea, l'espece : Olea europaea L.

Deux sous-especes :
L'olivier cultivé: Olea europaea L. Variété sativa.

L'olivier sauvage, encore appelé oléastre :Olea europaea L. Variété oléastre.
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Chapitre I Généralités sur les olives de table

1.5) Composition biochimique de I’olive de table:

La composition de I’olive de table est dépendante de nombreux facteurs tels que :

I’héritage génétique, le site géographique et les conditions agronomique, le stade de maturité

ainsi que le procédé d’¢laboration du fruit (Ucella, 2001 ; Sakouhi ez al., 2008).

Tableau I: Composition biochimiques des olives de table vertes.

Composes Nature et proportion
L’eau 70 a 75 % (Balatsouras ,1997)
Glucides 2 a5 %, représentés par le glucose, le fructose, le galactose, le

saccharose et les polysaccharides (Saraiva et al., 2007).

Protéines 1,5 a 2,2%, constitué essenticllement d’acides aminés

(Balatsouras, 1997).

Lipides 8 a 24g/100g de matiere fraiche, représenté par les alcools
(10%) (Bianchi., 2003).

Minéraux et vitamines Le sodium (144 a 5706mg/Kg de pulpe), le calcium 37-
850mg/Kg et le potassium (82-1180mg/Kg, phosphore (57-
144mg/Kg) Les vitamines B6 (14,4ug/100g), E (238-353
mg100g de pulpe), C (19,9-19 mgl100g) et les caroténes (0,15
-0.23 mg/100g) (Lopez et al., 2008)

Composés volatiles Les aldéhydes, les cétones, les alcools, les esters et les

hydrocarbures produits au cours de la fermentation lactique

(El hazzat et al., 2015).

Chlorophylles 2 4 56 g/kg d’olives. On distingue deux types de chlorophylle :
a et b (Roca et Minguez., 2001).

Antioxydants 2 a 3% (Kilcast, 2004).
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Chapitre 1 Généralités sur les olives de table

1.5.1) Les antioxydants de I’olive :
1.5.1.1) Les composés phénoliques :

Les composés phénoliques dans les olives ont une grande importance, ils contribuent a la
couleur, le gott et la texture des olives, ainsi qu’aux propriétés biologiques. Les polyphénols
(PP) représentent 2 a 3 % du poids frais de 1’olive. A maturité la drupe présente entre 1 et 10
g de polyphénols/kg d'olives. Ceci dépend essentiellement de la variété et du degré de
maturité a la récolte. Parmi ces composés, se trouvent des formes spécifiques des Oléacées,
les secoiridoides phénoliques, principalement constitués de 1’oleuropéine (2 % dans le fruit
vert frais) et du ligstroside, ainsi que de leurs dérivés aglycones, décarboxyméthylés et
aldéhydiques (Manallah, 2012). Les différentes classes rencontrées dans les olives sont :

a) Les alcools phénoliques :

Les alcools phénoliques sont des composés organiques possédant au moins un alcool
aliphatique et un hydroxyle phénolique. Le tyrosol et I’hydroxytyrosol (Figure 2) sont les
principales molécules de cette classe. Ces composés sont les plus abondants dans ’olive,
libres ou associés a I’acide élénolique (Micol e al., 2005 ; Salivas et al., 2010).

b) Les secoiridoides :

Ils dérivent du métabolisme secondaire des terpeénes, sont caractérisés par la présence de
I’acide ¢élénolique ou de ses dérivés, et les métabolites distingués sont I’oleuropéine (figure 2)
(Charoenprasert et Mitchell, 2012).
¢) Les ortho- diphénols :

Représentent un groupe trés important parmi les composés phénoliques de [D’olive,
caractérisée par la fonction O-dihydroxyle dans le noyau catéchol. Les composés dominants
sont I’hydroxytyrosol, I’acide caféique, et ’oleuropéine (Figure 2). Ces composés exercent
une meilleure activité antioxydante (Brenes Balbuena ef al., 1992).

d) Les flavonoides :

Il existe différentes classes de flavonoides, dont les principales sont, les flavonols, les
flavanones, et les antocyanidines (Figure 2).

e Les flavanones

Ces composés sont caractérisés par I’absence de la double liaison entre C2 et C3 et par

la présence d’un centre de chiralité¢ en C2 (Bruneton, 2008 ; Chira et al., 2008).
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Chapitre I Généralités sur les olives de table

e Les flavonols :

Les flavonols (Figure 2) se distinguent par la présence d’un groupement OH en
position C3 et d’une double-liaison en C2-C3. La quercétine est 'un de leurs principaux
représentants (Bianco et al., 2013).

e Anthocyanidines :

Ce sont des pigments, principalement sous formes de glycosides stables et

hydrosolubles, rouges en milieu acide, virant au bleu-violet en milieu neutre ou

faiblement alcalin (KoSir et al., 2004).

1.5.1.2) les caroténoides :

Les caroténoides présents dans I’olive sont les caroténes ([3-carotene) et les xanthophylles,
leur teneur varie de 0.9 a 12mg/Kg dans I’olive verte et diminue au cours de la maturation
(Mateos et Garcia-Mesa, 2006). Les caroténoides possédent une activité antioxydante. Ils
exercent un effet inhibiteur sur la photooxydation en désactivant I’oxygene singulet induit par

les pigments chlorophylliens (Giuffrida et al., 2007).

1.5.1.3) Les tocophérols :

Le contenu en tocophérols est fortement influencé par la variété d’olive, le stade de
maturation et le processus de fabrication des olives de table (Sakouhi et al., 2008). Les
tocophérols sont reconnus pour leur double action bénéfique. En effet ils ont ’atout d’étre une
vitamine (vitamine E) et ils ont également une forte activité anti oxygene (Botsoglou et al.,

2012). Selon Balastouras (1997), la teneur de la pulpe d’olive est de 238,1-352mg /100g.
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Chapitre 1

Généralités sur les olives de table

Oleuropéine

OH

HO

Tyrosol

OH
OCHs

Flavanone

Flavonol :quercétin

0
HO.
N O
HO
Acide Caféique

Figure 2 : Structures chimiques des principaux composés phénoliques de 1’olive (Soler-
Rivas et al., 2000 ;Bendini ef a/.,2007 ; Omar,2010).
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Chapitre 1 Généralités sur les olives de table

1.6) Marché économique des olives de table :

1.6.1) Marché mondiale :

La production mondiale en olives de table de la compagne (2016/2017) est estimée a

27365000t. soit une augmentation de 865000t par rapport a 2015/2016 (3%).

Cette augmentation revient principalement a une bonne production dans certains pays
membres du COI comme I’Egypte qui compte atteindre 500,000t (6%) ; la Turquie, avec
433000t (9%) ; la Grece, avec 234000t (23%) et I’Iran, avec 75500t (10%).

La production, de I’Espagne, qui reste le premier pays producteur mondiale a diminuer de
16% ; les autres pays membres enregistraient des chiffres similaires ou inferieurs a la

compagne précédente selon les cas.

La consommation mondiale d’olives de table de trois derniéres compagnes a augmenté de
maniéré constante de 4% par an en moyenne, dans certains pays ou les productions ont
fortement augmenté ; I’Egypte ; 4000,000t de consommation, Turquie ; 350, 000t, ’Espagne
qui ne dépasse pas ; 187,000t (COI, 2017).

1.6.2) Marché Algérien :

L’olivier constitue une composante essentielle de 1’agriculture Algérienne, en effet le
patrimoine oléicole compte environ 23millions de pieds d’oliviers couvrant prés de 350,000
ha dans la région ouest du pays la variété Sigoise appelée aussi « Zitoun Tlemcen » occupe un

taux de 90% (Saad , 2009).

D’apres I’estimation du COI (2016/2017), I’ Algérie a atteint une production de 234000t
mais qui reste similaire a celle de la compagne antérieure ; une légére augmentation 2,7% de
sa participation a la production mondiale ; la consommation marque aussi une légere
progression (1,10%). L’ Algérie est considéré comme 1’un des pays les plus producteurs des
olives de tables verte selon les I’estimation du COI (2017) ainsi, elle présente un taux de
consommation trés élevé par rapport aux autres pays membres ; cette augmentation au fil des

différentes compagnes encourage les oléiculteurs de I’ Algérie.
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Chapitre 1

Généralités sur les olives de table

Tableau II : Marché mondiale des olives de table (1,000tonnes) (COI, 2016)

Compagne production consommation Importation | Exportation
2012/2013 2,512.5 2,552.5 645.5 670.0
2013/2014 2,660.5 2,493.5 667.5 638.0
2014/2015 2, 581.0 2,480.0 609.0 604.0
2015/2016 2, 650.0 2,581.5 623.0 610.0
2016/2017(estimation) | 2,700.0 2,699.0 611.0 646.5

Tableau III : Marché Algérien des olives de table (1,000tonnes) (COIL, 2016)

Compagne production consommation | importation Exportation
2012/2013 175.0 172.0 12.0 0.0
2013/2014 208.0 205.0 8.0 0.0
2014/2015 233.5 240.0 0.0 0.0
2015/2016 233.0 242.0 8.5 0.0
2016/2017(estimation) | 234.0 244.0 0.0 0.0

1.7) Effets nutritionnelles et thérapeutiques des olives de tables :

L’olive de table est un composant basique du régime méditerranéen, et considérée comme
une source d’acides gras mono insaturés. Ces derniers protégent contre les maladies
cardiovasculaires et protegent le cholestérol-LDL (mauvais cholestérol) de 1’oxydation,

contribuant ainsi a la prévention des risques d’athérosclérose (Manache et al, 2005).

Les olives de tables sont riches en antioxydants, principalement les polyphénols qui sont
des composés qui optimisent la circulation sanguine en évitant la formation des caillots, et

protegent les cellules du corps des dommages causés par les radicaux libres qui sont a
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Chapitre 1 Généralités sur les olives de table

I’origine de certains cancers et d’autres maladies dégénératives liées au vieillissement
accéléré (Owen et Haubner. 2004). Les polyphénols sont aussi impliqués dans I’inhibition de
I’agrégation des plaquettes sanguines et leur adhérence sur les parois des vaisseaux. Ils
combattent ainsi les troubles artériels et périphériques et les insuffisances cérébrales
particulierement chez les personnes agées. Ces insuffisances peuvent provoquer des
difficultés de concentration, I’anxiété et 1’état dépressif (Yahiaoui, 2012). Ils peuvent agir
comme antioxydants en aidant le corps a renforcer son systéme immunitaire contre les
anomalies liées au stress oxydatif telles que les maladies cardiovasculaires et le processus

inflammatoire (Gandul-Rojas ef al., 2005).

La vitamine E contenue dans les olives fermentées est excellente pour la peau, car elle

protége contre les rayons ultra-violets, et permet aussi d’atténuer les rides et améliorer la

microcirculation (Stamatoula et al., 2017).
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IT) Procédé d’élaboration des olives de table vertes :

L'olive est une drupe qui contient une faible teneur en sucres (2,6 a 6%), contrairement
aux autres drupes qui atteignent 12% ou plus, et une forte teneur en huile (12 & 30%), selon
'époque et la variété (Kaltsa et al., 2015), aussi I'olive renferme des teneurs élevées en
oleuropéine (Bianchi, 2003), cette caractéristique fait de l'olive un fruit qui ne peut étre
consommé directement, il doit étre soumis a des traitements qui dépendent de la variété et

stade de maturité (COI, 2016).

L’¢élaboration des olives de table constitue un moyen de conservation qui consomme peu
d'énergie et ne demande généralement aucun traitement thermique étant donné que les olives
se conservent le plus souvent par fermentation grace a leurs caractéristiques de faible pH.

(Chemonics international, 2007).

I1.1) Différents procédés connus dans le monde :

Les olives de tables sont habituellement traitées selon I’un des procédés suivant :
I1.1.1) Le style Américain :

La méthode de traitement par le style Américain commence par une désamérisation a
I’hydroxyde de sodium pour éliminer I’amertume de 1’oleuropéine. Entre les lavages, les
olives sont muries par exposition a I’air, une fois les olives lavées, elles peuvent étre
fermentées en saumures ou mises en boites stérilisées (Peres et al., 2012).

I1.1.2) Le style Grec :

Les olives sont fermentatées en saumure, et doivent étre réemballées dans une saumure
fraiche avant leur consommation (Chemonics international, 2007).

I1.1.3) Le style Espagnol :

C’est le procédé le plus appliqué pour 1’¢laboration des olives de table vertes, ce mode
contribue a 50% de la production mondiale. Les olives sont désamerisées avec la soude et

soumises a une fermentation naturelle (Fendri et al., 2013).

I1.2) Elaboration des olives de table selon le style Espagnol :

L’¢laboration des olives de tables vertes selon le style Espagnol et comprend les étapes

suivantes :
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I1.2.1) Le triage :

C’est la premicre étape de transformation, elle consiste a éliminer les feuilles, séparer les
fruits piqués, blessés ou altérées et trier les olives selon leur degré de maturité (vertes,
tournantes et noires).

11.2.2) La désamérisation :

L’amertume de I’olive est éliminée en traitant les olives par une solution contenant 1,5 a
2,5% de soude. La concentration de la soude varie suivant la variété (texture de la pulpe),
Cette opération permet également d’augmenter la perméabilité de I’épiderme et favoriser la
diffusion des matiéres fermentescibles dans la saumure lors de la fermentation. La
désamérisation est obtenue lorsque la zone brune indiquant la limite de pénétration de la
soude dans la pulpe a environ au 2/3 de I’épaisseur de la pulpe ou a 1 mm du noyau (El
khaloui et Nouri, 2007).

La soude hydrolyse I’oleuropéine, et libére I’hydroxytyrosol et I’acide élenolique. Sachant
que I’oleuropéine inhibe les bactéries lactiques ; cette réaction est importante pour permettre
leur action lors de la fermentation (Idrissi ez al., 2010)

OH "
CosH3301 ey C3Hi0O3 + Ci7H24011
Oleuropéine Hydroxytyrosol  Acide glucoside ¢élenolique

La désamérisation est a 1’origine de modifications importantes dans la composition de
I’olive :

* hydrolyse partielle de la matic¢re grasse (Lopez Lopez ef al., 2011).

= Diminution de la teneur en protéines brute par dissolution (Tamer et al., 2012).

= Réduction du taux en sucres (Marsilio ez al., 2008).

= Désorption du potassium (Sahan, 2010) ; rétention accrue du cuivre et du calcium
(Lopez lopez, 2008).

= Solubilisation accrue de I’a tocophérol (Sakouhi et al., 2008); perte en vitamines B6
(Lopez Lopez et al., 2008) D

= Dissipation partielle des polyphénols (Therios, 2012).

=  Perte de 20 a 25% de pigments du phytol et apparition de cholorophyllides (Arroyo-
Lopez et al., 2008).
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11.2.3) Le lavage :

Les olives sont lavées pour ¢liminer la soude collante a la surface et une partie de celle
ayant pénétré a I'intérieure de la pulpe, les olives sont toujours maintenues immergées. Le
premier ringage et le deuxiéme durent 4 heures, le troisieme 12 heures. Ce cycle de ringages
successifs est maintenu jusqu'a ce que l'eau reste claire au moins durant 4 heures (Raja et al.,
2011).

11.2.4) Fermentation :
Les olives sont placées dans des cuves de fermentation pendant 2 a 3 mois, les cuves
contiennent une saumure constituée d'eau claire et de sel a raison de 60 a 120 grammes par
litre d'eau. Cette saumure a 24 a 25°C favorise la fermentation lactique qui se traduit par une
augmentation de 'acidité. La valeur du pH est de 8 au début de la fermentation, il est réduit a
6 en deux jour, la correction du pH est effectué par ’addition d’acide alimentaire (acide
citrique) (Unal et Cevdet., 2003).
A la fin de la fermentation, la valeur de pH est de 4,7, les olives perdent complétement
leur amertume, acquiérent les caractéres organoleptiques désirés et changent de couleur, les
olives vertes deviennent jaunes-dorées, elles peuvent étre conditionnées directement ou subir
d’autres traitements (El khaloui et Nouri., 2007).
La fermentation entraine des changements dans la composition de I’olive :
= Dégradation des acides aminés dont phénylalanine en B-phénylacétate (El Hazzat et
al., 2012).

= Disparition globale des sucres (Di Cagno ef al., 2013).

* Diminution de la teneur en phosphore (Lopez Lopez et al., 2008), augmentation de la
teneur en sodium (Bautista-Gallego et al., 2011).

= Synthese des vitamines du groupe B (Di Cagno et al., 2013).

= Dégradation importante en polyphénols (Rodriguez et al., 2009).

I1.2.5) Conditionnement et conservation :

C’est une opération qui clot la fabrication des olives vertes confites en saumure. Elle doit
étre conduite dans des conditions d’hygiéne requises, les caractéristiques de la saumure
doivent étre en conformité avec les bonnes pratiques de fabrication assurant la stabilité des
olives. Le COI recommande une concentration en sel de 5 a 7% et une acidité libre exprimée

en acide lactique de 0.4 40.7% (Chemonics International., 2007).
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Chapitre 1 Matériel et méthodes

I.1) Présentation du matériel végétal :

Les échantillons d’olives utilisés pour cette étude ont été récoltés durant le mois d’octobre
2016 au stade de maturité vert jaunatre obtenus a partir de 2 variétés d’olives. Apres triage et

calibrage, un échantillon d’olive de 250g par variété a été utilisé.

1.2) Caractéristiques des olives de table :
Les caractéristiques des deux variétés d’olives de table sont résumées dans le tableau
suivant.

Tableau IV : caractéristiques des variétés d’olives de table.

Variété Origine Caractéristiques

Gros fruit ovoide de forme allongée au sommet pointu avec
une base arrondie légeérement asymétrique, de couleur jaune-
verdatre ; a chaire abondante fine, ferme et craquante, se

Azzeradj | Bejaia détache facilement d’un noyau elliptique allongé et lisse.

(Seddouk) | Pm=4,97¢

Fruit de forme ovoide légérement asymétrique, avec une base
tronquée et un sommet pointu. La chaire est abondante, ferme
et craquante et de couleur vert- jaunatre. La pulpe se détache

Sigoise Mescara facilement d’un noyau elliptique lisse et fin.

(Sig)
Pm=4,58 g

Pm : poids moyen.

1.3) Elaboration des olives de tables :
Les olives sont ¢laborées par fermentation lactique selon le style Espagnol conformément
aux normes établies par le COI (2004) concernant la préparation des olives vertes confites en

saumure :
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» Désamerisation : les olives sont désamerisées par immersion dans une solution de
soude a différentes concentrations (1,5%, 1.75% et 2%) a raison d’un litre et demi de soude
par kilogramme d’olives, jusqu'a ce que la soude pénétre aux deux tiers de la pulpe.

» Ringage : les olives sont lavées a I’eau deux fois pendant 4H et une fois pendant 12H.

» Fermentation : réalisée dans une saumure a trois concentrations de sel (8%, 9% et

10%) jusqu’a réduction du pH de 4 a 4,5.
» Conservation : les fruits ont été conservés en saumure au réfrigérateur (4°C).

Les rapports soude/sel obtenus seront désignés comme suite :
1,5/8 : 1,5% NaOH et 8% NaClL
1,5/9 : 1,5% NaOH et 9% NaClL
1,5/10 : 1,5% NaOH et 10% NaCl.
1,75/8 : 1,75% NaOH et 8% NaCl.
1,75/9 : 1,75% NaOH et 9% NaCl.
1,75/10 : 1,75% NaOH et 10% NaCl.
2/8 : 2% NaOH et 8% NaCl
2/9 : 2% NaOH et 9% NaClL

2/10 : 2% NaOH et 10% NaCl.
1.4) Méthodes d’analyse:

1.4.1) Acidité titrable :

L’acidité de la saumure est estimée selon la méthode rapportée par Mannai (2006) ; qui
consiste a titrer 10 ml de saumure avec une solution d’hydroxyde de sodium NaOH (0,22 N)
en présence de phénophtaléine (1%), jusqu'a obtention d’une couleur rose persistante.
L’acidité des échantillons est calculée selon la formule ci-dessous :

A (%) =V NaOH *N NaOH * 0,99

Ou : A est ’acidité libre, V est le volume (ml) de la solution de NaOH consommée pour le

titrage, N est la normalité de NaOH.
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1.4.2) Teneur en composés phénoliques :
1.4.2.1) Préparation des extraits :

Pour la préparation des extraits phénoliques, 5g de poids sec de pulpe de chaque variété
sont extraits avec 25 ml de méthanol/eau (80/20). Aprés agitation et centrifugation
(3000rpm/5 min), Pextrait est récupéré, le culot subit une deuxiéme extraction dans les
mémes conditions. Les extraits sont combinés, lavés deux fois a I’hexane et filtrés.
1.4.2.2) Dosage des composés phénoliques:
a)Les polyphénols totaux :

Le dosage des polyphénols totaux par la méthode utilisant le réactif de Folin-Ciocalteu
qui est un acide de couleur jaune constitué par un mélange d'acide phosphotungstique
(H3PW12040) et d'acide phosphomolybdique (H3PMo12040). Il est réduit lors de l'oxydation
des phénols, en un mélange d'oxydes bleus de tungsténe et de molybdéne. L’absorption
maximale a 765nm est proportionnelle a la quantité de polyphénols présents dans les extraits
végétaux (Ghazi et Sahraoui, 2005 ; Boizot et Charpentier, 2006).

Le dosage des polyphénols totaux a été réalisé suivant le protocole de Malik et Bradford
(2006), qui consiste a mélanger 0,1ml de I’extrait dilué¢ est mélangé avec 0.5 ml de réactif
Folin-Ciocalteux. Aprés 5 minutes, 3ml de solution de carbonate de sodium (20%), le
mélange est ajusté avec de I’eau distillée jusqu’a un volume total de 10 ml. Aprés une
incubation pendant 30 minutes a ’obscurité, I’absorbance de I’échantillon est mesurée contre
un blanc a 725 nm. La courbe d’étalonnage est effectuée par I’acide gallique (annexe a) a
différentes concentrations. Le résultat est exprimé en mg équivalent d’acide gallique/100g de
matiere fraiche (mg EAG/100g MF).

b) Les Ortho-diphénols :

La concentration en ortho-diphénols des extraits méthanoliques des échantillons est
déterminée suivant la méthode de Tovar et al. (2002), qui est basée sur la formation de
complexe jaune, entre les ortho-diphénols et les ions molybdates, qui absorbent a 370 nm. 4
ml d’extrait méthanolique sont additionnés de 1 ml de la solution de molybdate de sodium a
5% dans 1’éthanol 50%. L’absorbance est mesurée a 370 nm apres 15 min.

Les concentrations en ortho-diphénols des échantillons sont déterminées a partir d’une
courbe d’étalonnage (annexe b) réalisée avec I’acide caféique comme standard et les résultats
sont exprimés en mg équivalent d’acide caféique /100g de matiére fraiche (mg d’EAC/100g
MF).
¢) Les flavonoides :

La quantification des flavonoides a été effectué¢e par une méthode basée sur la formation de
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complexes entre les composés phénoliques et le trichlorure d'aluminium. Les complexes
produits sont de couleur jaune absorbant a 415 nm (Alyafi Alzhri, 2007).

Le protocole décrit par Djerridane et al.(2006) consiste a mélanger des volumes égaux
de P’extrait et de la solution méthanolique de trichlorure d’aluminium a 2%. L’absorbance est
mesurée a 430 nm et les résultats sont exprimés en mg équivalent quercétine par 100g de
matiere fraiche (mg EQ /100g MF), par référence a une courbe d’étalonnage (Annexe c).

1.4.3) Etude de ’activité antioxydante des extraits méthanoliques :

1.4.3.1) Pouvoir réducteur :
le pouvoir réducteur mesure la capacité d’un antioxydant a réduire le fer ferrique Fe**

(FeCls) en fer ferreux Fex+ (FeCly) en présence d’un agent chromogéne le ferricyanure de

potassium [Fe(CN)s]. Ceci se traduit par le virage de la couleur jaune du ferricyanure de
potassium vers une couleur bleue verte dont I’intensité dépend du pouvoir réducteur de
I’antioxydant (Chou et al., 2003).

Le protocole de Zhan et al. (2006) est utilis¢ pour évaluer le pouvoir réducteur des
extraits méthanoliques. Un volume de 1 ml d’extrait méthanolique est additionné a 2,5 ml de
tampon phosphate (0,2 M ; pH 6,6) et 2,5 ml ferricyanure de potassium K3 [Fe (CN)s] a 1%.
Apres incubation a 50°C pendant 20 min, 2,5 ml d’acide trichloroacétique a 10 % sont ajoutés
au mélange puis, centrifugé pendant 10 min a 1500 tours/min. 2,5 ml du surnageant sont
mélangés a 2,5 ml d’eau distillée et 0,5 ml de chlorure ferrique (FeClz) a 0,1 %. L’absorbance
est mesurée a700 nm aprés 10 min de réaction. La quantité d’antioxydants ayant un pouvoir
réducteur est déterminée a partir d’une courbe d’étalonnage (annexe d) réalisée avec la
quercétine. Les résultats sont exprimés en mg équivalent quercétine par 100g de maticre
fraiche (mg EQ/100g MF).
1.4.3.2) Activité antiradicalaire sur le DPPH :

L’activité antiradicalaire des composés phénoliques contenus dans les extraits préparés est
¢valuée en mesurant leurs capacités de piéger le radical libre DPPH (2.2'-diphényl-1-
pycrilhydrazyl) , sa couleur violette foncée se transforme en jaune lors de sa réduction (capté

par les produits testés) (Zeghad., 2009).Cette réaction est représentée dans la figure suivante :
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+ Antioxvdant-OH + Antioxydant-O*

. b
‘r' NH
- .h \,l-J_ i | '\L-fl
DPPH (violet) DPPHH (jaune)

Figure 3 : Réaction de test DPPH (2.2 Diphényl 1 picryl hydrazyl) (Congo, 2012).

La mise en évidence du pouvoir antioxydant des extraits méthanoliques des échantillons
¢tudiés, via le test DPPH, est effectuée par la méthode décrite par Boskou et al. (2006) ;0,5
ml d’extrait sont ajoutés a 2 ml d’une solution méthanolique du DPPH. Apres une incubation
de 30 min a ’obscurité, ’absorbance est mesurée a 515 nm et le pourcentage d’inhibition du

radical est calculé selon la formule suivante :

AA(%)= [(Abst-Abso)/Abso]*100

Ou : AA est I’activité antiradicalaire (en % d’inhibition) ;

Abst est I’absorbance du témoin ;

Absy est ’absorbance de I’échantillon.
L’activité antiradicalaire est exprimée en mg équivalent trolox par 100g de mati¢re fraiche
(mg ET/100g de MF). Les résultats sont exprimés sous forme d’une courbe d’étalonnage
(Annexe e)
I.4. 3.3) Réduction des ions de molybdate :

Cette technique est basée sur la réduction de molybdéne Mo(VI) présent sous la forme
d’ions molybdate MoO4 ™~ a molybdéne Mo (V) Mo™ en présence de I’extrait pour former un
complexe vert de phosphate/Mo(V) a pH acide (Prieto ef al.,1999).

La capacité anti-oxydante total (TAC) des extraits est évaluée par la méthode de
phosphomolybdéne déterminée par Bukhari ez al. (2013); 200ul d’extrait méthanolique est
mélangé avec 2 ml du réactif phosphomolybdate d’ammonium. Aprés un temps d’incubation
de 90min a 95°C, I’absorbance est mesurée a 695 nm contre un blanc. Les résultats sont
exprimés en mg équivalent a- tocophérol par 100 g de matiére fraiche ( mg E a- T/100g MF)

par une courbe d’étalonnage ( Annexe f).
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1.5) Etude statistique :

Chaque test est réalis€ en trois essais, une étude statistique a ¢été réalisée pour la
comparaison des résultats et la mise en évidence des différences significatives entre les
¢chantillons, et ce, pour chaque parameétre en appliquant une analyse de la variance ANOVA
suivi du test de Newman-keuls a 1’aide d’un logiciel STATISTICA 5,5, le degré de

signification des résultats est pris a la probabilité (p<0,05).
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I1.1) Acidité libre :
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Figure 4 : Acidité libre des différents échantillons d’olives de table.
La figure (4) donne I’acidité libre des différentes préparations d’olives de table.

L’analyse montre, que I’acidité libre la plus élevée est donnée par les rapports (1,5/9) et
(1,75/9) avec 0,82% pour la variété Sigoise. Pour la variété Azzeradj I’acidité libre la plus
¢levée est donnée par les rapports (1,5/8) et (1,5/9) avec 0,88% ; le rapport (2,10) donne les

valeurs d’acidité les plus faibles pour les deux variétés.

En se référant au COI, (2004), I’acidité minimale pour des olives vertes ¢laborées au style
Espagnol est de 0,4%. Les rapports (2,0/9) et (2,0/10) pour Sigoise et les rapports a 2% de
soude pour Azzeradj ne répondent donc pas a cette norme.

Les résultats montrent que pour les deux variétés, I’augmentation de la concentration en
soude/sel engendre une diminution de I’acidité libre, ce qui est plus observé pour la variété
Azzeradj, ces résultats ne sont pas en accord avec ceux de Chemmam et al., (2005) qui ont
noté une nette augmentation de I’acidité en employant des concentrations élevées en soude

(2,5%) et qui a montré qu’une forte concentration en soude favorise les réactions d’hydrolyse
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dans I’olive libérant ainsi des substrats de fermentation (sucres,...), ce qui se traduit par
I’augmentation de I’acidité des échantillons.

Pour les deux variétés, I'utilisation des concentrations élevées en soude/sel, donne 1’acidité la
plus faible. Selon Panagou et al, (2006) e¢ Chammem et al., ( 2005), la diffusion de la
soude dans les olives ralenti la croissance des bactéries lactiques par augmentation de 1’acidité

combinée dans la saumure ; ce qui entraine la baisse du pH du milieu.

I1.2) Teneurs en composés phénoliques
I1.2.1) Teneurs en polyphénols totaux :

Les teneurs des échantillons en polyphénols pour les deux variétés sont illustrées dans la

figure (5).
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Figure 5 : Teneur en composés phénoliques des différents échantillons d’olives de table.

L’analyse statistique ne montre aucune différence significative (p<0,05) pour la variété
Sigoise entre les rapports (1,5/9), (1,5/10) et entre (1,75/8), (1,75/9), (1,75/10) et (2,0/8) et
entre (2,0/9) et (2,0/10). Par contre, une différence significative (p<0,05) est observée entre

les rapports (1,5/8) et les autres rapports.

Pour la variété Azzeradj aucune différence significative (p<0,05) n’est relevée entre les
rapports (1,5/9), (1,5/10) et (1,75/8) et entre (1,75/8), (1,75/9), (1,75/10), (2,0/8), (2,0/9) et
(2,0/10). Par contre, une différence significative est relevée pour le rapport (1,5/8) et les

autres rapports.
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Le rapport (1,5/8), pour les deux variétés, donne la teneur la plus élevée en polyphénols

totaux (145,36 mg/100g de MF pour Sigoise et 80.23 mg/100g de MF pour Azzeradj).

Certains rapports étudiés donnent des teneurs en polyphénols totaux qui appartiennent a
I’intervalle rapportées par Sahan et al. (2013) (entre 117,44 4 418 mg EAG /100g de MF),
sur les extraits d’olives de variétés turque élaborées selon le style Espagnol avec un rapport

soude/sel de (1,5/8).
11.2.2) Teneurs en ortho-diphénols

Les teneurs des échantillons étudiés en ortho-diphénols sont représentées dans la

figure (6).
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Figure 6 : Teneur en ortho-diphénols de différents échantillons d’olives de table.

L’analyse statistique ne montre aucune différence significative (p<0,05) pour la variété
Sigoise entre les rapports (1,5/9), (1,5/10), (1,75/9), (1,75/10), (2,0//8) et (2,0/10) et entre
(1,75/8) et (2,0/9). Par contre, une différence significative (p<0,05) est révélée pour le
rapport (1,5/8) et les autres rapports.

Pour la variété Azzeradj, aucune différence significative (p< 0,05) n’est détectée entre les
rapports (1,5/8) et (1,75/9) et entre (1,5/10), (1,75/8), (1,75/10), (2,0/9) et (2,0/10). Par contre,
une différence significative est observée pour les deux rapports (1,5/90) et (2,0/8) et les autres

rapports.
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Le rapport (1,5/8) donne, pour Sigoise, la teneur la plus élevée en ortho-diphénols
(79,01lmg EAC/100g de MF équivalent a 303mg/100g de MS). Pour Azzeradj c’est le rapport
(1,5/9) qui donne la valeur la plus importante (16,56 mg EAC/ 100g de MF équivalent a
62,49mg EAC /100g de MS).

Les échantillons que nous avons étudiés renferment des teneurs en ortho-diphénols
supérieurs a celles publiés par Mettouchi et al. ( 2016)a pour un rapport soude/sel de (1,5/8)
(261 mg/100g de MS pour Sigoise de Ain Defla et 43,49mg/100g de MS pour Azzerad)).
I1.2.3) Flavonoides :

Les teneurs des échantillons en flavonoides pour les deux variétés sont rapportées dans

la figure (7).
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Figure 7 : Teneurs en flavonoides des différents échantillons d’olives de table.

Statistiquement, aucune différence significative (p<0,05) n’a été relevée pour la Sigoise
entre les rapports (1,5/9), (1,75/8) et (1,75/9) et entre (1,5/10) et (1.75/10) et entre (2,0/8),
(2,0/9) et (2,0/10). Une différence significative (p<0,05) est relevée entre le rapport (1,5/8) et

les autres rapports.
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Azzeradj ne présente aucune différence (p<0,05) significative entre les rapports (1,5/9) et
(1,5/10), (1,75/9) et (2,0/10) et entre (1,75/10), (2,0/8) et (2,0/9). Une différence significative
est relevée pour les rapports (1,5/8) et (1,75/8) et les autres rapports.

Il apparait clairement, d’apres ces résultats, que la Sigoise est plus riche en flavonoides
par rapport a Azzeradj et le rapport (1,5/8) donnent les teneurs les plus élevées pour les deux

variétés (25,36 mg EQ/100g MF pour Sigoise, 2,90mg EQ/100g MF pour Azzeradj).

Les teneurs de nos échantillons en flavonoides sont inférieurs a celles rapportées par Bisset
(2011) pour les variétés d’olives de I’Est Algérien (Batna) qui sont respectivement de 29,62,
30,62 et 3547 mg EQ/100g de MS pour les variétés Chemlali, Farhi et Beskri,

respectivement.

% Discussion générale

Selon I’étude réalisée par Kiai et Hafidi, (2014) sur la variété d’olive Picholine marocaine,
le processus d’élaboration engendre des diminutions dans la teneur en composés phénoliques,
qui sont lies a la dégradation des composés phénoliques par Lactobacillus Plantarum, qui
croit massivement pendant la fermentation.

Selon les résultats que nous avons obtenus, I’augmentation de la concentration en
soude/sel s’accompagne d’une diminution nette de la teneur en composés phénoliques pour
les deux variétés étudiées.

Ces résultats sont en accord avec ceux de Ben Othmane ez al. (2009) qui ont travaillés
sur la variété d’olive Chétoui, qui a montré que l’augmentation des pertes en composés
phénolique est proportionnelle & 1’augmentation de la concentration en soude, car les
concentrations importantes de soude provoquent la dégradation du matériel pectique
responsable de la consistance de 1’olive, par conséquent les composés phénoliques diffusent
vers la saumure, ce qui entraine une réduction significative en composés phénoliques.

Dans cette méme conjoncture, El1 Khaloui et Nouri (2007) ont noté une augmentation
de la perte en composés phénoliques de 11% pour une augmentation de la concentration en
soude de 1,5 a 2%.

Selon Albert et al. (2009) qui ont utilisé une saumure qui contient 5 a 6% de sel, la
concentration ¢levée en sel des saumures influence les différentes populations de
microorganismes et favorise 1’élimination des bactéries lactiques qui sont responsables de la
libération des composés phénoliques sous I’action des estérases et de la B-glucosidase. En
effet, la réponse microbienne a I’égard du stress osmotique est un phénoméne important

durant le processus de fermentation, car lorsque les lactobacilles poussent dans un milieu salé
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¢levé, les propriétés structurelles de la muqueuse cellulaire changent, bien que la fluidité de la
membrane ne change pas. Les transporteurs et les autres protéines membranaires sont
modifiés pour accumuler la bétaine et d’autres solutés tels que la proline ou le glutamate ce
qui augmente la capacité de la cellule a accumuler du Na* et K* dans le but de maintenir
I’équilibre.

Les résultats obtenus a partir des différents rapports soude/sel, nous permettent de noter que
les deux variétés étudi€es sont affectées par [’augmentation des concentrations en soude et en

sel.

I1.3) Evaluation du pouvoir antioxydant :
I1.3.1) Activité antiradicalaire :
L’activité antiradicalaire des échantillons d’olives de tables pour les variétés étudiées

sont illustrées dans la figure (8).
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Figure 8: Pouvoir antiradicalaire des différents échantillons d’olives de table.

Les résultats montrent I’existence d’une différence significative (p<0,05), entre le
rapport (1,5/8) et les autres rapports, pour Sigoise. Pour Azzeradj, aucune différence
significative (p<0,05) n’est observée entre les différents rapports étudiés.

L’étude a révéler que la Sigoise exerce la meilleure activité antiradicalaire qui est donnée

par le rapport (1.5/8) (3,42mg ET/100g de MF équivalent a 12,90 mg ET/100g de MS).
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Les capacités antiradicalaire enregistrées sont largement inférieures a celle publiées par
Mettouchi et al. (2016)b (4684,93 mg ET/100g de MS pour la Sigoise et 395,71 mg ET/100g
de MS pour Azzerad)).

Les résultats montrent que pour Sigoise, les extraits les plus riches en composés
phénoliques exercent les activités antiradicalaire les plus élevées, ceci est confirmé par
I’existence d’une corrélation significative (r= 0,85) entre la teneur en composés phénoliques

et Pactivité antiradicalaire.

L’¢tude de l’effet de la concentration de D’extrait sur 1’activité anti radicalaire des
¢chantillons pour le rapport (1.5/8) deux variétés d’olives sont représentés dans la figure (9)

(aetb).
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Figure 9 : Effet de la concentration de I’extrait sur le pouvoir antiradicalaire des variétés

Sigoise (a) et Azzeradj (b) pour le rapport (1,5/8).

Les résultats nous montrent I’existence d’une relation proportionnelle entre la
concentration de I’extrait et le pourcentage d’inhibition du radical DPPH. L’analyse montre
que pour la gamme de concentrations allant de 0 a 0,01mg/ml pour Sigoise et de 0 a 0,02
mg/ml pour Azzeradj présente une augmentation nette de I’activité anti radicalaire, au-dela de
ces concentrations, une stabilité de 1’activité est remarquée. Un maximum d’inhibition de
72,5% et 87,7% est obtenu pour Sigoise et Azzeradj ; respectivement. Sigoise présente
une valeur ECso égale a 6 pg/ml et pour Azzeradj cette valeur n’est que de 1,6 ug/ml, ce qui
traduit une excellente efficacité des extraits de ce rapport (1,5/8) dans la neutralisation du
radical DPPH. Ces valeurs d’ECso sont largement inférieures a celles obtenus par Maalej et
al. (2017) (ECso=1,6 mg/ml) et par Pereira et al. (2006) (600pg/ml).

Il est a noter d’aprés ces résultats, que Sigoise est beaucoup plus riche en composés
phénoliques, notamment en polyphénols totaux, en ortho-diphénols et en flavonoides, mais
Azzeradj présente une valeur ECso plus faible. Ce constat renseigne sur I’importance de la
nature des composés phénoliques (degrés d’hydroxylation et position des groupements,
présence de sucres, de groupements amide, sulthydryl) dans I’action antiradicalaire (Mc

Donald etz al., 2001 ; Pérez-Bonilla ez al.,2006).
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11.3.2) Pouvoir réducteur sur le fer ferrique :
Le pouvoir réducteur des échantillons d’olives de tables pour les variétés étudiées sont
illustrées dans la figure (10).

L’étude statistique ne montre aucune différence significative (p< 0,05), pour la Sigoise,
entre les rapports (1,5/9), (1,5/10) et entre (1,75/9), (1,75/10) et (2,0/10) et entre (2,0/8) et
(2,0/9). Une différence significative, par contre, est signalée pour les rapports (1,5/8),
(1,75/8) et les autres rapports.

Pour Azzeradj, aucune différence significative (p< 0,05) n’est enregistrée entre les rapports
(1,5/8) et (1,5/9); entre (1,5/10), (1,75/8), (1,75/9),(1,75/10) et (2,0/9) et entre (2,0/8) et
(2,0/10).
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Figure 10 : Pouvoir réducteur des différents échantillons d’olives de table.

Le rapport (1,5/8) pour Sigoise exerce le pouvoir le plus ¢levé (139,47mg EQ/100g de
MF) ; pour Azzeradj c’est les rapports (1,5/8) et (1,5/9) qui présent une meilleure activité
réductrice (16,85 et 22,50mg EQ/100g de MF respectivement).
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Les différents rapports que nous avons ¢étudiés présentent un pouvoir réducteur sont
supérieurs a ceux de Milella et al. (2014) ; Condelli et al. (2015) (20,19 mg EQ/100g MF,
pour la variété italienne Frantoio et de 4,41 mg EQ/100g de MF pour la variété Sigoise) .

D’apres les résultats, nous pouvons déduire que les extraits d’olives riches en polyphénols
totaux et en ortho diphénols présentent les meilleurs pouvoirs réducteurs en réduisant les
groupements de fer ferrique en fer ferreux, des corrélations significatives sont obtenues entre
le pouvoir réducteur et les teneurs en polyphénols totaux (r =0,62 pour Sigoise, r = 0,40 pour
Azzeradj) ainsi qu’avec les teneurs en ortho diphénols (r = 0,80 pour Sigoise, r = 0,46 pour

Azzerad;).

11.2.3) Pouvoir réducteur sur les ions molybdates :

La figure (11) représente I’activité réductrice totale sur les molybdate des échantillons

étudiés.
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(mg E aT/100g MfF

Pouvoir réducteur sur le phosphate de molybdate

1,5/8 1,5/9 1,5/10 1,75/8 1,75/9 1,75/10 2,0/8 2,0/9 2,0/10
Concentration de NaoH/ NaCl

Figure 11 : L’activité réductrice totale sur les molybdates des différents échantillons des deux
variétés d’olives de table.
Pour la variété Sigoise, I’étude statistique montre qu’il n’existe aucune différence

significative (p<0,05) entre les rapports (1,5/8) et (1,5/9) et entre (1,75/8), (1,75/9) et
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(1,75/10) et entre (2,0/8) et (2,0/9). Par contre une différence significative est révélée dans le
rapport (2,0/10) et les autres rapports.

Pour la variété Azzeradj, aucune différence significative (p<0,05) n’est détectée entre
les rapports (1,5/8) et (1,5/10) et entre (1,75/8), (1,75/10) et entre (1,75/9), (2,0/8), (2,0/9) et
(2,0/10). Par contre, I’analyse nous montre la présence d’une différence significative pour le
rapport (1,5/9) et les autres rapports.

La capacité réductrice totale la plus élevée est déterminée dans les rapports : (1,5/8) et
(1,5/9) pour la variété Sigoise (13,98 et 11,90 mg ET/100g MF respectivement), et (1,5/8) et
(1,5/10) pour la variété Azzeradj (4,45 et 7,42 mg ET/100g MF respectivement).

L’ensemble des résultats obtenus, montrent que I’activité réductrice totale la plus élevée
pour les deux variétés d’olive de table est exercée par les échantillons les plus riches en
composés phénoliques, notamment les polyphénols totaux et les ortho-diphénols. Ceci est
montrée par I’existence des corrélations significatives entre 1’activité réductrice et les teneurs

en polyphénols totaux (r =0.72 pour Sigoise, r =0.66 pour Azzeradj).
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Conclusion générale :

Nous nous sommes intéressées dans ce travail a déterminer I’effet des différentes
concentrations de soude (1,5 ; 1,75 ; 2%) et de chlorure de sodium (8 ; 9 ; 10%) employées
dans 1’¢laboration de deux variétés d’olives de table vertes (Azzeradj de Seddouk, Sigoise de
Mascara) selon le style Espagnole, sur la teneur en composés phénolique et I’activité

antioxydante de ces fruits.

Les résultats obtenus montrent que la variété Sigoise présente la teneur la plus élevée en
acidité libre, cette derniere est exprimée dans les rapports (1,5/9) et (1,75/9). L’étude a révélé
que ’augmentation de la concentration de soude réduit I’acidité des échantillons.

Les teneurs quantitatives des composés phénoliques varient selon la variété et le rapport
soude/sel employé. Pour Sigoise le rapport (1,5/8) donne les teneurs les plus élevées en
polyphénols, flavonoides et ortho-diphénols. Pour Azzeradj, le rapport (1,5/8) donne les
teneurs les plus élevées en polyphénols totaux et flavonoides, les teneurs les plus élevées en
ortho-diphénols sont données par le rapport (1,5/9).

Les résultats montrent une diminution de la teneur en composés phénoliques avec
I’augmentation du rapport soude/sel, ceci est démontré par I’existence des corrélations
significatives entre les composés phénoliques et I’acidité libre (r =0,75) pour Sigoise et (r

=0,93) pour Azzerad;.

Les rapports soude/sel de Sigoise les plus riches en composés phénoliques exercent
I’activité antioxydante, le pouvoir réducteur ainsi que la capacité réductrice totale les plus
¢levées. Pour Azzeradj, tous les rapports expriment la méme activité antiradicalaire. Les
rapports (1,5/ 8) et (1,5/9) exercent le meilleur pouvoir réducteur. L’activité réductrice des

ions de molybdate enregistre la valeur la plus élevées dans les rapports (1,5/8) et (1,5/10).

Apres I’étude de I’effet de la concentration de 1’extrait en polyphénols totaux sur ’activité
antiradicalaire des deux variétés étudiés au rapport (1,5/8), permet de conclure qu’il existe une
relation proportionnelle entre la concentration de I’extrait en composés phénolique et le
pourcentage d’inhibition du radicale DPPH. Les valeurs d’ECso sont égales a 6ug/ml pour
Sigoise et 1,6 pg/ml pour Azzeradj, ce qui refléte I’efficacité de ce rapport dans I’inhibition
du radical DPPH.

Nous retenons de notre étude, que chaque variété propose des rapports soude/sel, spécifique
pour son ¢€laboration ; ¢a lui permet de gardé toute sa richesse en composés phénoliques, de ce

fait son activité antioxydantes.
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La Sigoise est la moins affectée par ’augmentation des concentrations soude/sel, le rapport
(1,5/8) donne les teneurs les plus élevées en composés phénoliques ; de ce fait il exerce les

activités antioxydante les plus élevées.

Azzeradj est considérée la plus sensible a ce traitement, ca est observés dans toutes les

analyses effectuées, sa meilleur teneur en composés phénoliques est exprimée dans le rapport
(1,5/8) de soude/sel.
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Figure 1 : courbe d’étalonnage (a) polyphénol totaux (b) ortho-diphénols (c) flavonoides
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Figure 2: courbe d’étalonnage (d) pouvoir réducteur (e) pouvoir antiradicalaire (f) activité
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Résume :

L’objectif de ce travail est de déterminer le meilleur rapport soude/sel a utiliser pour 1’¢élaboration des
olives vertes de deux variétés, qui permet la préservation des composés phénoliques et d’optimiser
I’activité antioxydante de ces fruits. Sigoise présente I’acidité libre la plus élevée dans les rapports
(1,5/9) et (1,75/9). Le rapport (1,5/8) donne les teneurs les plus élevées en polyphénols totaux pour les
deux variétés étudices (145,36 mg EAG/100g de MF et 80, 23 mg EAG/100g de MF pour Sigoise et
Azzeradj ; respectivement). Ces mémes rapports exercent la plus forte activité antiradicalaire (3,42 et
0,99mg ET/100g de MF), respectivement. Ainsi que I’activité totale (139,47mg EaT/100g de MF et
16,85mg EaT/100g de MF) respectivement ; Le meilleur pouvoir réducteur est exercé par le rapport
(1,5/8) .Les extraits de ce rapport exercent une trés grande efficacité dans la neutralisation du radical
DPPH avec un ECso de 6 et 1,6 pg/ml pour Sigoise et Azzeradj, respectivement. Les résultats montrent
que le choix du rapport soude/sel est nécessaire pour utiliser le traitement d’élaboration au style
Espagnol, et ¢a dans le but de préserver toute la richesse de nos fruits en composés phénoliques et

I’ optimisation de leur capacité antioxydante.

Mots clés : olives de table, style Espagnol, NaoH, NaCl, DPPH, composés phénoliques, activité

antioxydante.
Abstract:

The objective of this study is designate the best rapport NaoH/NaCl employ for elaboration of green
olives of two varieties, who permit the preservation of phenolic compounds and optimize antioxidant
activity of these fruits. Sigoise presents the best and highest tenor free acidity for the rapports (1,5/9)
and (1,75/9).The rapport (1,5/8) present a highest tenor of phenolic compounds for two varieties
(145,36 mg GAE/100g of FW and 80, 23 mg GAE/100g of FW )for Sigoise and Azzeradj;
respectively. These similar rapports exert the best antiradical activity (3, 42 and 0,99mg TE/100g of
FW), respectively; such for total activity (139,47mg a T E/100g of FW and 16,85mg aTE/100g of
FW) respectively; the best-reducing power is exert via the rapport (1, 5/8). The extracts of this rapport
is very efficient in neutralization of DPPH radical with effectives concentrations of ECso of 6 and 1,6
ug/ml for Sigoise and Azzeradj, respectively. Results of this study show that the use of appropriate
NaoH/NaCl rapports in green table olives preparation is necessary to preserve phenolic compounds

and to optimize antioxidant capacity of the fruits

Key word: table olive, Spanish-style, NaoH, NaCl, DPPH, phenolic compounds, antioxidant activity.



