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Introduction 

 

        L‘olivier est une espèce oléagineuse qui offre une huile alimentaire de haute qualité. Vu 

cette dernière caractéristique, il représente le symbole du secteur agricole et industriel dans toute 

la région méditerranéenne. Non seulement reconnu par ses avantages économiques offerts  par 

l‘huile d‘olive mais aussi, la culture des oliviers joue un rôle considérable dans la protection de 

l‘environnement. Actuellement plus de 900 millions d‘arbres cultivés ont été recensés  à travers 

le monde, dont 95% d‘oliveraies mondiales sont localisées dans la méditerranée (Lazzeri., 

2009).L'huile d'olive est appréciée aussi bien pour sa saveur caractéristique et sa valeur nutritive, 

que pour sa valeur biologique. Seule une huile d'olive de qualité peut rivaliser avec d'autres 

huiles végétales.  

L‘huile d‘olive extraite a des propriétés médicinales et cosmétiques indéniables. De nombreuses 

études ont confirmé la place de son utilisation dans la nutrition humaine et la médecine 

traditionnelle. Elles ont démontré son action préventive et curative contre plusieurs maladies 

comme la dégénération mentale, le cancer, le diabète. Cette fraction lipidique joue également un 

rôle primordiale dans la fortification du système immunitaire, la diminution de la pression 

artérielle, la régulation du cholestérol, lissage des cheveux et encore dans l‘hydratation naturelle 

de la peau. Toutes ces caractéristiques sont le résultat de la richesse de l‘huile d‘olive en acides 

gras mono et polyinsaturés notamment l‘acide oléique et linoléique ainsi que la présence des 

autres biomolécules mineures, tels que les vitamines, les stérols et les antioxydants naturels 

(Luaces et al., 2003). 

Du point de vue agricole et économique, la filière oléagineuse en Algérie, dominé par la 

production d‘huile d‘olive, est en plein essor. Elle représente l'activité arboricole la plus 

dominante où elle couvre 24 % de la surface agricole utilisée (SAU) réparties grandement sur les 

zones Est et centre-Est du pays notamment dans la région de Kabylie. Pour cela la culture de 

l‘olivier s‘avère aussi comme l‘activité agricole qui est  la plus pratiquée. La variété Chemlal, 

également appelée Achamlal, Achamli et Achemlal, est typique de cette région. Il représente 

environ 40% des oliviers cultivés en Algérie. Du point de vue physiologique, cette variété se 

particularise par sa bonne adaptation aux conditions environnementales contraignantes. 
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La qualité de l‘huile est influencée par nombreux facteurs climatiques, géographiques, 

pédologiques et génétiques, ainsi que par le mode d‘extraction, les pratiques agricoles et les 

conditions de stockage. Cette qualité dépend d‘abord de la cueillette des olives et par la suite des 

différentes étapes qui s‘étendent de leurs conditionnement à la conservation de l‘huile 

(Cavusogluet Oktar.,1994). 

Le cultivar joue un rôle important dans la qualité de l‘huile. En effet, ce sont les caractères 

génétiques qui influent sur la résistance ou sur la susceptibilité aux maladies, ravageurs et aléas 

climatiques du cultivar et qui déterminent largement la qualité de l‘huile (Civantos., 2006). 

Ce travail a pour objet de réaliser une analyse physico-chimique de quatre échantillons d‘huile 

d‘olive collectés à travers de la wilaya de Tissemsilt. Cette caractérisation opte pour  la mesure 

de l‘indice d‘acidité, la détermination de l‘indice de saponification et d‘ester et enfin le taux 

d‘impureté. Le processus d‘oxydation a été suivi par la détermination de l‘indice de  réfraction et 

la densité. Cette étude est considérée comme une première initiative scientifique faite dans notre 

zone sur l‘huile d‘olive. Cela va nous permettre de bien caractériser qualitativement cette huile 

produite dans la région de Tissemsilt et nous procurer l‘image positive de la valeur des produits 

agricoles locaux et de l‘avenir de l‘agriculture régionale.  

Hormis l‘introduction et la conclusion, la thèse est organisée en trois grandes parties, la première 

partie consiste en une synthèse bibliographique tout en donnant une brève généralité sur l‘olivier 

et l‘huile d‘olive. La deuxième partie porte sur la présentation des méthodes expérimentales 

employées. Enfin une dernière partie est consacrée à la présentation des résultats obtenus ainsi 

que leur interprétation. 
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   I. L’olivier et l’olive : 

I.1.Origine d’olivier :  

      L'olivier (Olea europaea L.) appartient à la famille des plantes Oleaceae et est un arbuste à 

feuilles persistantes qui produit le fruit de l'olivier. Il peut atteindre 15 m de haut et mûrir 

lentement, mais peut vivre des centaines d'années (Habibi et al., 2015). Il est originaire d'une 

vaste zone du bassin méditerranéen et de certaines parties de l'Asie mineure (Waterman et 

Lockwood.,  2007). Cependant, il est maintenant cultivé dans le monde entier, en particulier 

dans la région méditerranéenne, en Asie-Pacifique et en Amérique du Nord et du Sud. La figure 

1 montre les principaux pays de production d'olives (Guo et al., 2017). 

      Les oliviers sont cultivés le long des côtes méditerranéennes depuis plus de 5000 ans. Ils ont 

longtemps représenté la richesse, l'abondance, le pouvoir et la paix en Europe. Environ 90% des 

olives du monde sont produites dans la région méditerranéenne, et c‘est la culture la plus 

polyvalente et la plus précieuse de la région. Les fouilles syriennes de l‘ancien port d‘Ougarit ont 

permis de trouver de grandes quantités d‘amphores d‘huiles destinées probablement aux 

échanges méditerranéens (De Barry., 1999).Selon la littérature scientifique la propagation de 

l‘olivier s‘est faite par les grecs, les romains et les arabes au cours de leur colonisation.                                                                                              

Ainsi,  il a été découvert dans la zone montagneuse du Sahara Central (Tassili dans le Hoggar en 

Algérie) des peinture rupestres réalisées au IIe millénaire avant J .C avec des hommes couronnés 

de branches d‘olivier témoignant ainsi de la connaissance de cet arbre au cours de ces époques 

anciennes (COI., 1998). 

      L'huile d'olive et les feuilles sont utilisées depuis longtemps pour la nourriture, les 

médicaments, le carburant et la protection contre la corrosion. Tout au long de l'histoire de la 

civilisation dans la région méditerranéenne, les feuilles d'olivier ont été utilisées pour la 

médecine populaire (Talhaoui et al.,2016) et les fruits ont servi d'olives de table. Cependant, le 

produit principal de l'olivier est son huile, appréciée dans le monde entier pour sa saveur et ses 

nutriments distinctifs. Dans la religion islamique, le Coran parle de « cet arbre sacré », et de 

l‘huile qui est un condiment (Sourate XXIV «Alnoor, verset 35 ») 

      La surface oléicole mondiale est estimée à 8. 600 000 ha pour une production d‘environ 17,3 

millions de tonnes d‘olives, sur laquelle sont plantés plus de 800 millions d‘oliviers. Les quatre 

premiers pays producteurs (Espagne, Italie, Grèce et Turquie) représentent 80% de la production 

mondiale d‘olives et les dix premiers, tous situés dans la zone méditerranéenne (Argenson., 

2008).  
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I.2. Classification botanique de l’olivier : 

      L‘olivier est un arbre cultivé pour son fruit contenant d‘un support lipidique ayant une 

grande importance alimentaire « l‘huile d‘olive ». Les olives de table et l‘huile sont                                                         

des éléments importants de la diète méditerranéenne et sont consommées en grande quantité dans 

le monde entier (Aouidi., 2012). La classification botanique de  l‘olivier  est la suivante (Henry., 

2003) : 

 Embranchement des phanérogames : (fleurs, étamines et pistils qui  se reproduisent par 

graines). 

 Le sous-embranchement des Angiospermes : Les angiospermes se distinguent par une 

double fécondation, des organes reproducteurs se groupant en fleurs bisexuées et des écailles 

ovulifères ou carpelles entourant complètement les ovules qui, après la fécondation, se 

transforment en fruit. 

 La classe des Dicotylédones On note: 

- embryon caractérisé par deux cotylédons latéraux, rarement réduits à un seul. 

- embryogenèse selon deux plans de symétrie. 

- feuilles comportant un pétiole et un limbe à nervation réticulée. 

- appareil végétatif: la racine principale n'avorte pas, présence d'un véritable tronc, les feuilles 

sont complètes. 

 La sous-classe des Asteridae : 

      Les Asteridae sont gamopétales et tétra cycliques. La corolle est d'une seule pièce; les pétales 

de la fleur sont soudés entre eux. 

 L'ordre des Srophulariales :  

      L'ordre des Scrophulariales réunit des plantes à feuilles habituellement opposées, sans 

stipules et le plus fréquemment à limbe entier. 

 La famille des Oleaceae : 

      Les traits caractéristiques des Oleaceae sont un androcée à 2 étamines et un ovaire à 2 loges 

biovulées. 

      L'olivier appartient à la famille largement distribuée des Oleaceae qui comprend 25 genres et 

plus de 500 espèces. C'est une famille très distincte, surtout caractérisée par ses fleurs régulières, 

souvent de parfum agréable, qui a une corolle gamopétale à 4 lobes. Les Oleaceae ont des 

feuilles opposées ou carpelles alternes. La formule florale est la suivante: 4S + 4P + 2E + 2 C. 

 Le genre Olea : 

      Il regroupe 30 à 40 espèces, selon  les auteurs Cronquist. (1988) et Gaussen. (1982). 
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 L'espèce Olea europaea Linné : 

      Olea europaea L est l'unique espèce méditerranéenne représentative du genre Olea. Certaines 

classifications distinguent deux sous-espèces: 

- l'olivier cultivé: Olea europaea Linné variété saliva 

Il est constitué par un grand nombre de variétés améliorées, multipliées par bouturage. 

- L'olivier sauvage, encore appelé oléastre : 

Olea europaea Linné variété oléastre. 

      L‘oléastre se différencie de l'olivier cultivé par ces caractères: c'est un arbrisseau, il possède 

des rameaux épineux et quadrangulaires, ses fruits sont petits et nombreux et son huile est peu 

abondante. 

 

Fig. 01- L’arbre de l’olivier avec feuilles et olives (Cheikh., 2016). 

I.3. Description d’olivier : 

      De point de vue morphologique, l‘olivier est un arbre de grandeur moyenne, toutefois, il peut 

atteindre une hauteur de 10 mètres dans des cas extrêmes. Généralement, il présente une 

frondaison arrondie, rarement érigée. L‘olivier est un arbre polymorphe, c‘est à dire que les 

feuilles du stade juvénile sont différentes du celles du stade adulte. Cependant, les arbres 

multipliés par voie végétative ne possèdent pas une forme de feuilles juvénile (COI., 1997).  

      L‘olive est le principal fruit de l‘olivier, c‘est une drupe plus ou moins sphérique à 

mésocarpe charnu, riche en lipides, de taille variable. Il est composé de trois parties différentes à 

savoir: 

-Une partie extérieure appelée épicarpe ou peau, représente 1,5 à 2 % du poids total du fruit. Elle 

est recouverte  d‘une matière cireuse, la cuticule, imperméable à l‘eau. 

- Une partie intermédiaire appelée mésocarpe ou pulpe qui représente 65 à 83% du poids total du 

fruit. Elle est constituée de cellules dans laquelle vont être stockées les gouttes de graisses qui 

forment l‘huile d‘olive durant la lipogenèse. 
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-Une partie centrale: endocarpe ou os, c‘est la partie lignifiée du fruit qui protège la graine. On 

désigne habituellement par noyau l‘ensemble formé par endocarpe et la graine (Figure 03). 

L‘importance de chaque fraction dépend surtout de l‘espèce et de l‘état de maturité du fruit 

(Balatsouras., 1997). 

 

 

Fig. 02- Composition du fruit d’olivier (Boulkroune, 2018). 

I.4.Répartition géographique des oliviers en Algérie : 

I.4.1. Répartition en Algérie : 

      L‘olivier    occupe à l‘échelle nationale environ 45 % de la surface arboricole avec plus de 

245.500 ha répartis sur tout le territoire national en particulier au Nord de l‘Algérie. Il présente 

l‘élan du processus de relance économique de notre pays. L‘olivier, de par ses fonctions 

multiples de lutte contre l‘érosion, de valorisation des terrains agricoles et de fixation des 

populations dans les zones de montagne, constitue une des principales espèces fruitières 

cultivées en Algérie (Sekour, 2012).  

      L‘oliveraie algérienne se répartit sur trois zones oléicoles importantes : 

a) - La zone de la région ouest avec plus de 31 400 hectares (soit 16,40% du verger oléicole 

national) répartis essentiellement entre cinq wilayas : Tlemcen, Ain Ti mouchent, Mascara, Sidi 

Belabas et Relizan (Sekour, 2012).  

b) - La zone de la région centrale du pays couvre une superficie de 110200 hectares (soit 57.5% 

du verger oléicole national) répartis entre les wilayas d‘Ain Defla, Blida, Boumerdés, 

TiziOuzou, Bouira et Bejaia. La région de centre, Kabylie (Bouira, Bejaia et Tizi-Ouzou) détient 

à elle seule près de 44% la superficie oléicole nationale, il s‘agit surtout des vergers extensifs 
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situés sur des sols à Forte déclivité, ce qui constitue une contrainte à tout recours à 

l‘intensification. 

c) - La zone de la région Est, est représentée par des oliveraies de 49900 hectares, soit 26,1% du 

patrimoine national, et répartis entre les wilayas de Jijel-Skikda-Mila et Guelma (Sekour, 2012).  

Du point de vue agro-économique, la production nationale d‘huile d‘olive est estimée à 28.595 

t/an et ne couvre qu‘environ 30 à 40 % des besoins nationaux en huile végétale alimentaire 

fluide, tandis que la production d‘olives de table est estimée à 72.920 t/an (Argenson., 2008).  

I.5. Exigences pédoclimatiques de l’olivier : 

I.5.1. Exigences climatiques : 

I.5.1.1.La température : 

      L'olivier prospère dans les régions au climat méditerranéen, où les hivers doux sont suivis 

par des sources ensoleillées et des étés chauds. Les zones où les oliviers sont cultivés à des fins 

commerciales doivent avoir une température annuelle moyenne de 60 à 68°F (15 à 20°C). La 

température maximale absolue peut atteindre 40°C (104°F) sans causer des  dommages, mais le 

minimum ne doit pas descendre en dessous de 20°F (-7°C). Une alimentation hydrique 

satisfaisante dans  une forte température serait indispensable (enracinement profond nécessaires 

en climat présaharien). Des températures plus basses peuvent causer de graves dommages aux 

arbres. Cependant, la température de 20°F n'est qu'indicative, car la résistance de l'arbre au froid 

dépend également d'autres facteurs, telles que la rapidité avec laquelle la température baisse, la 

durée du gel, la présence de forts vents froids, l'humidité, germination et santé de la variété 

d'arbre, conditions météorologiques avant le gel, etc. En général, on peut dire que l'olivier ne 

peut pas être cultivé commercialement dans des régions où la température descend souvent en 

dessous de 20°F (-7°C). Cependant, une certaine quantité de froid est nécessaire pour la 

nouaison. C'est la raison pour laquelle les oliviers ne peuvent pas être cultivés dans les climats 

tropicaux. (Hannachi et al., 2007). 

I.5.1.2.La Pluviométrie : 

      Les précipitations hivernales permettent au sol d‘emmagasiner des réserves en eau. Ce sont 

les pluies automnales de Septembre – Octobre qui favorisent a fortiori le grossissement et la 

maturation des fruits. Bien que  l‘olivier supporte fortement  la sécheresse, une pluviométrie plus 

de 220mm/an est requise. La période de 15 Juillet au 30 Septembre est très importante pour le 

développement des fruits Si elle est trop sèche, les fruits tombent prématurément et le rendement 

diminue considérablement .C‘est pourquoi, une irrigation est parfois nécessaire pour éviter cet 

accident. (Hannachi et al., 2007). 
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I.5.2. Exigences pédologiques : 

      L‘olivier ne présente pas d‘exigences particulière sur la qualité des sols, il a la réputation de 

se contenter de sols pauvres, qu‘ils soient argileux ou au contraire légers ou pierreux, mais ils 

doivent être assez profonds pour permettre aux racines de nourrir l‘arbre en explorant un volume 

suffisant de terre. (Hannachi et al., 2007). 

      L‘olivier redoute les terrains trop humides. Le sol doit avoir une teneur en azote élevée 

(Hannachi et al., 2007). 

I.6. Les principales variétés d’olivier en Algérie : 

I.6.1. Classification des variétés d’oliviers : 

      On distingue les différentes variétés d'olives en fonction de la destination finale du fruit, soit 

en 3 typologies : 

I.6.1.1. Les olives à huile :  

      Leur production doit être constante et garantir une bonne rentabilité en termes de quantité et 

de qualité d'huile (Villa, 2003). 

      Nous ne ferons que rappeler les noms de variétés de base des principales régions oléicoles : 

 

 Chemlal de kabylie : 

      C‘est l‘une des  plus estimées pour la fabrication de l‘huile, le fruit est moyen de masse : 

2,5g. Nous pensons qu‘elle se rapprocherait plutôt d‘olivier de l‘Hérault.                                 

 Azeradj ou Adjeraz : 

      Cette olive à deux fins pèse environ 5g. Elle est très estimée pour la conservation en vert, 

mais moins recommandable pour l‘huilerie. 

 Aberkane :  

C‘est une autre olive de conserve qui s‘emploie à pleine maturité dans la région de seddouk mais 

peut également procurer des résultats satisfaisants en huilerie. 

 Limli :    

      Donne un fruit de 2g pour la fabrication de l‘huile (Cifferie, 1941).  

I.6.1.2. Les olives de table : 

      Elles impliquent une certaine grosseur du fruit et un contenu riche en pulpe et en noyau mais 

faible en huile (Villa., 2003). 

      Les olives de table sont classées selon  les types suivants : 

 Olives vertes : 
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Fruits récoltés au cours du cycle de maturation, avant la véraison, au moment où ils ont atteint 

leur taille normale.  

 Olives tournantes : 

      Fruits récoltés  avant maturité complète, à la véraison, (d‘un teint légèrement rosé clair 

jusqu‘au violet) . 

 Olives noires ou mûres : 

      Fruits récoltés au moment où ils ont atteint leur complète maturité, ou peu avant, ayant 

acquis une teinte noire brillante ou mate, ou noire violacée ou brin noir, non seulement sur la 

peau mais aussi dans l‘épaisseur de la chair.  

 Olives dénoyautées : 

      Olives présentant dans l‘ensemble leur conformation naturelle et dépourvues de noyaux.  

(Hachemi et Benazza, 2015). 

I.6.1.3. Les olives mixtes (Olives à double aptitude) : 

      Elles présentent des propriétés à cheval entre les deux groupes ; en fonction du moment de 

leur  récolte et de leur  adaptation à la zone de culture, on destine le fruit soit à la table (une fois 

la taille adéquate est  atteinte) soit à l'extraction de l'huile. (Villa., 2003). 

 

I.6.2. Les variétés d’olivier algériennes : 

      L‘oléiculture algérienne (Tab I) est caractérisée par une large gamme de variétés. 

 Dans le Centre et dans l‘Est prédominent ces variétés : Hamma (pour la confiserie) ; Chemlal ; 

Azeradj ; Bouchouk ; Rougette ; Blanquette et Limli (pour l‘extraction d‘huile). Dans la région 

occidentale, les variétés les plus diffusées sont : Sigoise ; Verdial ; Cornicabra et Gor (Oudina et 

Baziz, 2017). 

Le tableau qui suit, indique les principales variétés d‘oliviers cultivés en Algérie : Orientations 

variétales de l‘olivier en Algérie 

        

Tableau  I -  Principales variétés d’oliviers cultivées en Algérie : Orientations variétales de l’olivier 

en Algérie (Loussert et Brousse, 1998). 

Variétés Aire de culture Destination Caractéristiques 

 

Sigoise 

Ouest algerien 

(Oranie, 

tlemcen) 

Table + 

huile 

Très estimée pour la conservation et 

l‘huilerie, rendement élevé en huile, 

variété autofertile. 

 Centre Algérien Huile Huile très appréciée. 
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Chemlal Kabylie Résiste en culture sèche. 

Inconvénients: autostérile, 

floraison tardive. 

Azeradj Centre Algérien Table+huile Très bon pollinisateur de Chemlal 

Bouchouk 

la Fayette 

Centre Algérien Table+huile Intéressante pour la région de Bougaâ 

 

Limli 

Est Algérien Huile Variété conseillée dans la région de Jijel à 

Sidi-Aich 

 

Hamma de 

Constantine 

Est Algérien Table Meilleure variété de larégion 

constantinoise pour la conservation, 

nécessite desirrigations. 

 

Bouricha 

Est Algérien 

(Collo-Oued El 

Kebir) 

Huile Cultivée dans les régions à forte 

pluviométrie 

Aberkane Kabylie Table+huile                 / 

 

Ferkani 

 

Tébessa, Aurès 

 

Huile 

Vigueur moyenne, résistante au froid et à 

la sécheresse, fruit moyen de forme 

allongée 

 

Commentaire :  

 Caractéristiques de la variété Sigoise : 

      La variété Sigoise occupe une place importante dans le potentiel oléicole algérien (25 %), la 

production est utilisée à double fin : à l‘extraction d‘huile (le rendement moyen est varié entre18 

et 22 %) ou bien destinée pour la table. Cette variété est connue par sa productivité moyenne et 

alternante. 

      C‘est une variété moyennement résistante au froid et à la sécheresse, tolérante aux eaux 

salées. La floraison est généralement précoce d‘une intensité moyenne. Concernant le fruit, le 

taux de nouaison est faible (0,70%), le rapport pulpe-noyau est moyen. D‘après le catalogue des 

variétés algériennes, Sigoise c‘est un bon pollinisateur de Chemlal (Figure 04) (Mourida ., 

2014). 
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Fig. 03 - Fruits de la variété Sigoise (Bouaoudia, 2009). 

 Caractéristiques de la variété Chemlal : 

      Cette variété est cultivée essentiellement en grande Kabylie où elle occupe une place 

importante dans l‘économie de la région. Elle représente environ 40 % des oliviers cultivés en 

Algérie. Il ne s‘agit pas  à proprement parler d‘une variété mais d‘une population, d‘ailleurs il 

existe:  

- Chemlal de TiziOuzou. 

- Chemlal précoce de Tazmalt. 

- Petite Chemlal pendante. 

- Chemlal de l‘Oued Aissa. 

- Chemlal Blanche d‘Ali- Chérif. 

      Les arbres sont très vigoureux, de grande dimension ont un port sphérique et semi-retombant.  

leurs  rameaux fruitiers sont longs et souples. Les fruits sont petits d‘un poids de 2.5 g et sont 

destinés à la production d‘huile. Le rendement en huile est de l‘ordre de 18 % à 24 %. Chemlal 

est réputée pour produire une huile d‘excellente qualité. Cette variété est reconnue pour être auto 

stérile par absence de pollen. En Kabylie, elle se trouve toujours associée à d‘autres variétés qui 

assurent sa pollinisation (Figure 05) (Mourida., 2014). 

 

Fig. 04 - Fruits de la variété Chemlal (Bendi, 2017). 

 

 Caractéristiques de la variété Bouchouk :   

      Cette variété est cultivée surtout dans la basse vallée de l‘Oued Soummam, en petite Kabylie. 

Mais on la trouve également en grande Kabylie en mélange avec Chemlal et dans l‘est du pays 

(Constantine). Il existe plusieurs types de Bouchouk suivant la localisation des aires de culture: 
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- Bouchouk de Guergour. 

- Bouchouk de Sidi Aîch. 

- Bouchouklafayette (Bougaâ). 

      Les fruits sont relativement gros (3 à 5g) avec une teneur en huile de 16 à 20%. C‘est une 

variété à deux fins (huile et conserve) (Figure06) (Mourida, 2014). 

 

Fig. 05 - Fruits de la variété BouchoukGuergour (Bouaoudia, 2009). 

I.7. L’olive :  

I.7.1.G énéralité:   

       Les olives sont les cultures dominantes dans la région méditerranéenne car elles sont la 

source d'huile d'olive. C'est une drupe, caractérisée par: un endocarpe lignifié (pierre) contenant 

une graine; un mésocarpe charnu, qui contient l'huile; et un épicarpe mince (Portarena et al., 

2015). Les olives se présentent sous diverses formes, tailles (2–3 cm de largeur et longueur) et 

rapports pulpe par pierre (3,0–6,5) (Galanakis, 2011). Le poids total d'une olive varie de 0,5 à 

20 g mais se situe généralement entre 3 et 10 g.  

      Après l'émergence des fruits, les olives poussent rapidement pendant 30 à 40 jours, 

principalement par multiplication cellulaire, avant que la croissance ne ralentisse 

considérablement. Pendant la période de croissance plus lente, la graine et l'endocarpe atteignent 

leur taille finale et l'endocarpe se lignifie (Portarena et al., 2015).Le stade de maturation des 

olives est associé à des changements dans la structure et la composition de la paroi cellulaire qui 

entraînent une modification de la texture du fruit et une perte progressive de fermeté due à 

l'activité enzymatique qui dégrade les polysaccharides de la paroi cellulaire (Jiménez et al., 

2001). La fermeté de l'olive affecte sa résistance aux dommages mécaniques et elle  est 

importante pour le stockage et la transformation. 

I.7.2. Composition chimique de l’olive : 

Les principaux constituants de la chair de l‘olive  sont l'eau (60–75%) et les lipides (10–

25%) (Rejano et al., 2010). Les olives ont une teneur en sucre inférieure (2 à 5%) et une teneur 

en huile plus élevée que les autres drupes, selon la variété et le moment de la récolte (Esteves., 

2010). Le glucose, le fructose et le mannose sont les sucres prédominants des olives (Patumi et 
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al., 1989). Le fruit contient également des quantités appréciables de flavonoïdes, principalement 

de la lutéoline, de l'apigénine, de la quercétine-3-rutinoside (rutine) et des anthocyanes. Certains 

de ces composés peuvent être trouvés dans l'huile d'olive et peuvent contribuer à ses propriétés 

antioxydantes (Cirilli et al., 2016). 

      Cette composition est influencée par le cultivar, les conditions agronomiques et le degré de 

maturité du fruit (Zarrouk et al., 1996; Gomez-Rico et al., 2008).  
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II. L’huile d’olive :  

      L'huile d'olive tient une place importante dans le régime alimentaire méditerranéen, sa 

culture est associée aux traditions sociales et religieuses. Elle est considérée comme l'une des 

denrées alimentaires les plus précieuses en raison de ses effets bénéfiques sur la nutrition et la 

santé. Des études épidémiologiques affirment ses avantages pour la santé humaine, en particulier 

dans la prévention des maladies cardiovasculaires. 

      L'huile d'olive est principalement extraite du mésocarpe du fruit (95% de l'huile); la graine 

(endosperme et embryon) ne contient que 5% de l'huile (Garcia-Inza et al., 2016). La couleur 

de l'huile d'olive varie de l'or clair au vert riche. Les olives vertes produisent de l'huile verte en 

raison de leur teneur élevée en chlorophylle, et les olives mûres donnent de l'huile jaune à cause 

des pigments caroténoïdes (jaune rouge) (Giuliani et al., 2011). 

      Des études récentes démontrent que l'huile d'olive avec sa faible teneur en acides gras 

polyinsaturés (PUFA) et une teneur élevée en acides gras monoinsaturés (MUFA), 

principalement l'acide oléique, réduit les principaux facteurs de risque associés aux maladies 

cardiovasculaires, en contrôlant le profil des lipoprotéines, tension artérielle, métabolisme du 

glucose et profil antithrombotique(Galvano et al., 2007). 

      Une autre particularité de l‘huile d‘olive est liée à ses composés minoritaires tels que les 

polyphénols (Tulipani et al., 2012).Ces éléments ont un intérêt nutritionnel et pharmaceutique 

caractérisés par leur forte capacité antioxydante qui pourrait prévenir ou ralentir l‘apparition de 

certaines maladies dégénératives ainsi que les maladies cardiovasculaires(Guasch-Ferré et al., 

2020; Sébastien, 2010). 

II.1. Extraction de l’huile d’olive : 

      L‘extraction conventionnelle de l‘huile d‘olive est obtenue plus principalement par trituration 

des péricarpes des fruits dans un moulin à huile spécifique (Ben Sassi et al., 2006).Ce procédé 

présente une série de processus d‘extraction et de séparation de l‘huile par méthode mécanique 

et/ou physique à partir d‘un ensemble des produits présents dans la masse d‘olive triturée (Alba-

Mendoza, 1999). 

      La méthode conventionnelle d'extraction d'huile d'olive extra vierge (EVOO) consiste en 

trois processus principaux, à savoir le broyage, le malaxage et la centrifugation (Aydar et al., 

2017). Après avoir lavé les olives, elles sont broyées à l'aide d'un moulin à pierre, de marteaux, 

de broyeurs à disques, de machines à dénoyauter ou de lames (Veneziani et al., 2016). Le but de 

cette étape est de faciliter la libération des gouttelettes d'huile des Elaioplastes. La taille 

minimale pour le processus de séparation continue de l'huile d'olive est de 30 μm, mais 
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seulement 45% des gouttelettes d'huile ont un diamètre supérieur à 30 μm après les 

augmentations de broyage.  

Ce rapport atteint 80% avec la formation de gouttes de plus gros diamètre à partir des 

gouttelettes d'huile par malaxation (Boskou, 2006). Le malaxage et le concassage sont les 

principaux étapes qui affectent la qualité et le rendement en huile (Clodoveo et al., 2014). 

      Les techniques conventionnelles d'extraction d'huile d'olive n'ont pas beaucoup changé au 

cours des 20 dernières années (Clodoveo, 2013). Cependant, conformément aux résultats de la 

recherche et aux nouvelles techniques développés par la demande du marché, l'industrie 

alimentaire en cours est devenue très active dans la recherche de nouvelles méthodes 

d'innovation alimentaire. Mais il est encore très rare que l‘industrie alimentaire se développe et 

adopte des techniques de transformation avancées dans le sens des exigences croissantes des 

consommateurs en matière de sécurité alimentaire et de qualité (Sun, 2014). Les chercheurs 

travaillant sur le développement de la technologie alimentaire font de gros efforts pour 

développer et mettre en œuvre des stratégies de «transformation minimale» afin d'éliminer les 

effets négatifs des méthodes traditionnelles de transformation des aliments. La définition la plus 

générale de la transformation minimale peut être: préserver la qualité nutritionnelle et les qualités 

sensorielles des aliments par application de chaleur, qui est l'étape de protection de base dans la 

transformation des aliments, pendant une période plus courte.  

     Ces dernières années, de nouvelles technologies telles que les ultrasons, le champ électrique 

pulsé ou les micro-ondes ont été adoptées dans l'extraction de l'huile d'olive (Puértolas et 

Martínez, 2015) en raison de leurs effets positifs, notamment une efficacité d'extraction 

améliorée, un temps d'extraction réduit, un rendement accru et faible consommation d'énergie. 

II.2. Catégories des huiles d’olives : 

      La classification de l‘huile d‘olive est en fonction  de son acidité libre conjuguée selon le 

(COI, 2015). 

II.2.1. L’huile d’olive vierge extra : 

      Huile d‘olive vierge dont l‘acidité libre exprimée en acide oléique est au maximum de 

0.8g/100g, et dont les autres caractéristiques correspondent à celles fixées pour cette catégorie. 

II.2.2. L’huile d’olive vierge : 

      Huile d‘olive vierge dont l‘acidité libre exprimée en acide oléique est au maximum de 

2g/100g, et dont les autres caractéristiques correspondent à celles fixées pour cette catégorie. 

II.2.2.1. L’huile d’olive vierge courante :  

      Huile d‘olive vierge dont l‘acidité libre exprimée en acide oléique est au maximum de 

3.3g/100g. 
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II.2.2.2. L’huile d’olive vierge lampante : 

      C‘est une huile d‘olive vierge dont l‘acidité libre exprimée en acide oléique est supérieure à 

3.3g/100g et dont les caractéristiques organoleptiques et les autres caractéristiques correspondent 

à celles fixées pour cette catégorie par la présente Norme. L'huile d'olive vierge lampante n'est 

pas propre à la consommation telle quelle. Elle  est destinée au raffinage ou à un usage 

technique. 

II.2.3.L’huile d’olive raffinée : 

      Elle est obtenue des huiles d‘olive vierges par des techniques de raffinage qui n‘entraînent 

pas de  modifications de la structure glycéridique initiale. Son acidité libre exprimée en acide 

oléique est au maximum de 0.3 g/100, et ses autres caractéristiques correspondent à celles fixées 

pour cette catégorie. 

II.2.4. L’huile de grignons d’olive :  

      L‘huile constituée par le coupage d‘huile de grignons d‘olive raffinée et d‘huiles d‘olive 

vierges. Son acidité libre exprimée en acide oléique est au maximum de 1g/100 g et ses autres 

caractéristiques correspondent à celles fixées pour cette catégorie par la présente Norme. Ce 

coupage ne peut, en aucun cas, être dénommé « huile d‘olive ». 

II.3. Composition chimique de l’huile d’olive :  

     Comme toutes les huiles végétales, l'huile d'olive est composée d'une fraction saponifiable 

(triglycérides) et d'une fraction insaponifiable (composants mineurs) (Stéphanie, 2003). 

II.3.1. La fraction saponifiable :  

      Cette fraction représente environ 98 % de l'huile d'olive (Yorulmaz et al., 2017).Elle est 

composée essentiellement de triglycérides, esters du glycérol et d'acides gras(AG) (Ryan et al., 

1998). 

II.3.1.1.Les acides gras :  

      La structure d‘un acide gras montre une fonction acide et une chaine hydrocarbonée (non 

ramifiée) qui contient 4 ou plus de carbones très réduits (riches en énergie chimique).La 

composition en acides gras totaux est un paramètre de qualité et d‘authenticité des huiles 

d‘olives. Cette huile se distingue par sa richesse en acides gras mono-insaturés et sa faible teneur 

en acides gras saturés (Ajana et al., 1998; Salas et al ., 2000).  

      Le Tableau II  présente le profil d‘huile d‗olive en acide gras. 
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Tableau II - Composition en acides gras de l’huile d’olive (Amanda et al., 2010). 

Acides gras Normes COI(2015) 

Acide myristique (C14:0) < 0.03 

Acide palmitique (C16:0)  7.50 – 20.00 

Acide palmitoléique (C16:1)  0.30 – 3.50 

Acide heptadécanoique (C17:0) < 0.30 

Acide heptadecénoique (C17:1) < 0.30 

Acide stéarique (C18:0)  0.50 – 5.00 

Acide oléique (C18:1)  55.00 – 83.00 

Acide linoléique (C18:2)  2.50 – 21.00 

Acide linolénique (C18:3) < 1.00 

 

      Le principal constituant lipidique de l‘huile d‘olive est un acide gras mono-insaturé de la 

famille oméga-9 (acide oléique) avec un taux moyen de 60–80% selon les variétés 

(Anastasopoulos et al., 2012). Cette quantification a été aussi rapportée par nombreux travaux 

où elle est de l‘ordre de  73.6-74.1% (Gucci et al., 2019)  et 75.97% ( El Riachy et al., 2019). 

      Les acides gras polyinsaturés sont la seconde fraction de la composition totale en acides gras 

de l‘huile d‘olive. Ils sont représentés généralement par l‘acide linoléique (oméga-6) et des 

traces de l‘acide α-linolénique (oméga-3), qui présentent des acides essentiels pour le bon 

fonctionnement biologique de l‘organisme. Les acides gras insaturés sont généralement de 

configuration cis mais certains acides gras peuvent présenter une configuration spatiale trans, 

(Judd., 1994). 

II.3.1.2.Les glycérides :  

      Les triglycérides sont les composants majoritaires de l‘huile d‘olive (95,4 %), alors que les 

diglycérides ne représentent qu‘environ 1-2,8 % (Zarrouk et al., 1996; Boskou et al., 2006). 

Les principaux triglycérides de l‘huile d‘olive sont : la trioléine, la dioléopalmitine, la 

dioléolinoléine, la palmitooléolinoleine et la dioléostéarine(Ryan et al., 1998; Boskou et al., 

2006).                                                                                                                                                                                             

II.3.2. Fraction insaponifiables :  

      L‘huile d‘olive recèle aussi un grand nombre de composés qui ne sont présents qu‘en très 

faible quantité, mais qui ont une grande importance pour la qualité de l‘huile (Ollivier et al., 

2007).Les principaux composants de la fraction insaponifiable sont les stérols, les alcools, la 

vitamine E, les hydrocarbures, les caroténoïdes, les composés volatils et les composés 

phénoliques. Cet ensemble ne représente que 2% du total (Antonini et al., 2015). 
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II.3.2.1.Les stérols :  

      Les stérols sont des lipides importants, associés à la qualité de l'huile (Rodríguez et al., 

2015). 

Ils correspondent à 20% de la fraction insaponifiable de l‘huile d‘olive et sont présents sous 

forme libre et estérifiée aux acides gras (Phillips et al., 2002 ; Matos et al., 2007). 

      Les stérols sont des composés bioactifs présents dans toutes les huiles végétales et 

représentent le principal constituant de la fraction insaponifiable de l'huile d'olive (Lukic et al., 

2013). Le β-sitostérol se situe dans la gamme de 75 à 90% de la composition totale en stérols 

dans les huiles d'olive et le Δ-5-avénastérol et le campestérol comprennent respectivement 5 à 

20% et 2 à 4% du total. De plus, les dialcools triterpéniquesérythrodiol et uvaol se retrouvent 

dans les VOO (Guillaume et al., 2012). 

      La composition en stérols est considérée comme un paramètre important pour déterminer 

l'adultération ou l'authenticité, car chaque variété a un profil de stérols spécifique «empreinte 

digitale» (Piravi-Vanak et al., 2012). En effet, les stérols confèrent une certaine stabilité à 

l‘huile (Velasco et Dobarganes, 2002).Néanmoins, plusieurs facteurs affectent la teneur en 

stérols et le profil des VOO tels que le cultivar d'olive, le stade de maturité des olives, la 

méthode d'extraction, les conditions de stockage et la catégorie d'huile d'olive (Fernandez-

Cuesta et al., 2013). 

II.3.2.2.Les hydrocarbures :  

      Ce sont quantitativement les principaux composants de la fraction insaponifiable. Le 

composant majeur est le squalène qui constitue 30 à 50 % de cette fraction ; un triterpène qui 

apparaît dans la voie de la biosynthèse du cholestérol. C'est un hydrocarbure polyénique dont la 

teneur est plus élevée que dans n'importe quelle autre huile végétale ou animale. Le squalène est 

un précurseur métabolique du cholestérol et autres stérols. L'huile d'olive extra vierge contient du 

squalène à raison d'environ 400-450 mg/100 g ; l'huile d'olive raffinée en contient quelque 25 % 

de moins (Owen et al., 2000). 

      Il y a également des hydrocarbures aromatiques, parmi lesquels plus de 77 composés, 

conférant à l'huile d'olive arôme et saveur (Stephanie, 2003).Parmi eux, l'huile d'olive contient 

aussi d'autres hydrocarbures, comme le ß-carotène (une provitamine A), mais en très faibles 

quantités ( ß-carotène: 0.03 - 0.36 mg/100 g) (Kiritsakis et al., 1998). 

II.3.2.3.Les tocophérols : 

      Les tocophérols sont les antioxydants naturels synthétisés à différents niveaux et dans 

différentes combinaisons par tous les tissus végétaux. Ce sont des molécules amphipathiques 

avec le cycle chromanol polaire et la chaîne latérale saturée hydrophobe. Les tocophérols se 

présentent, sous quatre formes (α, β, γ et δ) (Beltrán et al., 2005) qui se diffèrent entre elles par, 
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le nombre et la position des groupements méthyles fixés sur le noyauaromatique (Le Grusse, 

2003) (Tableau IV). Le rôle principal des tocophérols est la protection des lipides contre la 

peroxydation. Par conséquent, ils se trouvent en abondance dans les aliments d'origine végétale, 

mais les huiles végétales sont considérées comme la meilleure source de tocophérol en nutrition 

(Wanasundara et Shahidi, 2005). Leur contenu et leur composition dépendent principalement 

du type d'huile (Kamal-Eldin  et Appelqvist, 1996 ; Codex stan., 1999). La teneur en 

tocophérol des huiles d'olive vierges (VOO) varie de 97 à 785 mg / kg. Le γ-tocophérol est 

présent dans les huiles d'olive vierges  en faible quantité (<10%) et le β-tocophérol n'est présent 

qu'en traces (JukićŠpika et al., 2015). 

II.3.2.4.Les composés phénoliques : 

      L‘une des caractéristiques les plus importantes de l‘huile d‘olive est sa richesse 

enpolyphénols,sa teneur  varie de 50 à 1000 mg/kg d‘huile. En fait, cela dépend de facteurs 

agronomiques, la maturité des olives, ainsi que la technologie d'extraction et le stockage ou 

processus d‘emballage. Les composés phénoliques de l'huile d'olive sont principalement des 

glucides (par exemple, l'oleuropéine), des alcools et des phénols (tyrosol, hydroxytyrosol), ainsi 

que des flavonoïdes (Monika  et al., 2018). 

      Les effets bénéfiques du régime méditerranéen peuvent être attribués non seulement à la 

relation élevée entre les acides gras insaturés et saturés de l'huile d'olive, mais également à la 

propriété antioxydante de ses composés phénoliques. Cependant, la pulpe des olives se révèle 

comme une autre source de ces composés, qui sont majoritairement hydrophiles. La classe des 

phénols comprend de nombreuses substances, tels que les composés phénoliques simples (les 

acides vanillique, gallique, coumarique et caféique, le tyrosol et l'hydroxytyrosol) et des 

composés plus complexes  (les sécoiridoïdes ;oleuropéine et ligstroside) et les lignanes (1-

acétoxypinoresinol et pinorésinol) (Tripoli et al., 2005). De nombreux travaux ont montré que la 

variété, le degré de maturation du fruit, les conditions climatiques, le type des sols et la gestion 

de l'eau sont les principaux facteurs agronomiques déterminant le contenu et le profil des 

composés phénoliques de l‘huile des oléagineux (El Riachy et al., 2011 ; Zemour et al., 2019). 

      Les principaux antioxydants de l'huile d'olive vierge sont les caroténoïdes et les composés 

phénoliques, qui sont à la fois lipophiles et hydrophiles. Les lipophiles comprennent les 

tocophérols, tandis que les hydrophiles comprennent les flavonoïdes, les alcools et les acides 

phénoliques, les sécoiridoïdes et leurs métabolites. Les flavonoïdes comprennent les glycosides 

du flavonol (lutéoline-7-glucoside et rutine), les anthocéens, la cyanidine et les glucosides de la 

delphinidine (Tripoli et al., 2005).  
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II.3.2.4.1.L'activité antioxydante des composés polyphénoliques 

   Les espèces réactives de l'oxygène  (ROS), qui se forment en continu à la suite de processus 

métaboliques normaux, peuvent oxyder et endommager les macromolécules cellulaires, pouvant 

conduire au développement de maladies dégénératives (par exemple, athérosclérose, cancer, 

diabète, polyarthrite rhumatoïde et maladies inflammatoires). Les antioxydants exogènes sont 

importants car ils ont une double fonction, empêchant l'oxydation des aliments et en particulier 

l'oxydation des lipides et augmentant en même temps la quantité d'agents antioxydants présents 

dans l'organisme, protégeant contre les maladies dégénératives. Les antioxydants alimentaires les 

plus importants sont certaines vitamines (acide ascorbique, tocophérols, carotènes) et les 

composés phénoliques, qui sont présents dans divers aliments d'origine végétale caractéristiques 

du régime méditerranéen, tels que l'huile d'olive (Berra, 1998). 

II.3.2.5.Les composés aromatiques :  

      Plus de cent composés contribuent à l‘arôme délicat et unique de l‘huile d‘olive. Ces 

composés proviennent des fruits et ils sont incorporés à l‘huile durant le broyage et le malaxage 

des olives (Angerosa et al., 2001).Les composés volatils, responsables de l'arôme d'huile d'olive 

vierge, ont généralement: un faible poids moléculaire (<300 Da); une volatilité élevée, une 

hydrosolubilité suffisante, une liposolubilité passable et des caractéristiques chimiques pour se 

lier à des protéines spécifiques (Angerosa et al., 2000). 

      La grande variété de composés volatils est présente dans l'huile d'olive vierge de haute 

qualité et produite par les voies biogéniques de l'olivier, à savoir les voies de la lipoxygénase 

(LOX) (Hatanaka, 1993) et le métabolisme des acides gras ou des acides aminés (Angerosa et 

al., 2004 ; Angerosa et al ., 2000). Outre la contribution de plusieurs composés volatils, liée aux 

voies mentionnées, le rôle d'autres composés, en particulier les aldéhydes dérivés des processus 

d'auto-oxydation, doit également être pris en compte dans l'arôme final des huiles d'olive 

(Angerosa, 2002). D'autres produits métabolisés, provenant d'éventuelles fermentations, de la 

conversion de certains acides aminés, des activités enzymatiques des moisissures ou des 

processus oxydatifs, sont étroitement liés à la mauvaise saveur de l'huile d'olive vierge. Plusieurs 

composés, à savoir les composés carbonylés, les alcools, les esters et les hydrocarbures 

contribuent au profil aromatique de l'huile d'olive (Angerosa et al., 2004; Luna et al., 2006). 

II.3.2.6.Les pigments colorants : 

      La couleur de l'huile d'olive est due à 2 types de pigments naturels, les chlorophylles et les 

caroténoïdes (Minguez-Mosquera, 1997). Les pigments de chlorophylle expliquent la verdeur 

des huiles, tandis que ces derniers expliquent leur jaunissement (Moyano et al., 2010). 
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 Les pigments caroténoïdes : 

      Les pigments caroténoïdes surtout présents dans l‘huile d‘olive est le β-carotène (provitamine 

A). Le taux varie de 0.3 à 3.7 mg / kg d‘huile. 2 mg de β-carotènese transforment en 1mg de 

vitamine A. La provitamine A se transforme en vitamine A au cours de l‘absorption intestinale 

(1mg de carotène = 0.5 mg de vitamine A) (Kataja et al., 2008). 

      La lutéine représente le principal caroténoïde présent dans les olives et le seul représentant de 

la série de β caroténoïdes. Les autres caroténoïdes présents dans les olives appartiennent aux 

séries de β, et comprennent le β-carotène, la violaxanthine, la néoxanthine, l'anthéraxanthine et la 

β-cryptoxanthine. La lutéine, le β-carotène, la violaxanthine et la néoxanthine constituent plus de 

95% des caroténoïdes présents dans les olives et sont les caroténoïdes caractéristiques du fruit 

vert. Lorsque l'intensité lumineuse est élevée, la violaxanthine est transformée via 

l'anthéraxanthine en zéaxanthine.  Cependant, la zéaxanthine n'a été identifiée à aucun stade de la 

croissance ou de la maturation des olives (Gandul-Rojas et al., 2016). 

 La chlorophylle:  

      Sa présence est visible car elle  est responsable de  la couleur verte de l'huile. Sa quantité 

peut varier en fonction de nombreux facteurs (Stephanie, 2003).La structure des pigments 

chlorophylliens se compose d'un macrocycle tétrapyrrole (dont l'un est réduit), qui contient un 

cycle isocyclique supplémentaire. Le macrocycle est coordonné à un Mg
2+

 pour former une 

complexe planaire très stable. Cette structure contient un chromophore de plusieurs doubles 

liaisons conjuguées (CDB) qui est responsable de l'absorption dans la région visible du spectre 

de ces pigments. Dans les huiles d'olive, on trouve à la fois la chlorophylle a (bleu-vert) et la 

chloprophylle b (vert jaunâtre). Dans certaines huiles d'olive, le rapport entre les deux pigments 

oscillerait entre environ 6 et 8 (Criado et al. 2007). La différence fondamentale entre eux est 

que dans le premier, il y a un groupe méthyle en C3, tandis que dans la chlorophylle b il y a un 

groupe formyle. Le caractère hydrophobe de ces pigments est dû à la présence d'une molécule de 

phytol qui est estérifiée. D‘autres pigments chlorophylliens sont présentés dans l‗huile d‘olive 

comme pheophytins, chlorophyllides, pheophorbides, pyropheophytins, chlorines, rhodins et 

purpurins (Minguez-Mosquera., 1997). 

II.4. Critères de qualité :  

      Selon le règlement de la Commission Européene (CE 2568/91, 1991) et le Conseil Oleicol 

International (COI, 1990), la qualité d'huile d'olive est basée sur les paramètres qui incluent le 

pourcentage d'acide gras libre, la teneur en indice de peroxyde, le coefficient de l‘extinction 

spécifique K232 et K270, ainsi que les caractéristiques sensoriels. 
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      Par ailleurs, certains auteurs ont proposé d‘inclure les phénols comme un bon indicateur de 

qualité d'huile (Monika et al., 2018 ; Zemour et al., 2019).Les normes du Codex Alimentarius 

(1993) ont établi des critères complémentaires de qualité des différentes catégories d‘huile 

d‘olive. Elles incluent des limites suggérées pour les substances volatiles, les impuretés 

insolubles, les insaponifiables, les oligo-métaux, la densité et l'indice de réfraction. 

II.4.1. L’acidité : 

      Est un critère important aux fins de la destination de l‘huile d‘olive à la consommation 

alimentaire et constitue une caractéristique fondamentale de la qualité. On exprime l'acidité en 

grammes d'acide oléique « libre » pour 100 grammes d'huile (Veillet, 2010). 

II.4.2. L’indice de peroxyde :  

      Il convient bien pour suivre les premiers stades de l‘oxydation des lipides en quantifiant à un 

moment donné, la quantité des peroxydes présents dans l'huile. En effet, les corps gras peuvent 

s‘oxyder en présence d‘oxygène et de certains pro-oxydants (température élevée, lumière, 

enzyme, ions métalliques…) (Tanouti et al., 2011). 

II.4.3. Coefficients d’absorption spécifique :  

      L‘absorbance dans l‘UV peut fournir des indications sur la qualité d‘une matière grasse, sur 

son état de conservation, et sur les modifications dues aux processus technologiques. 

L‘oxydation d‘une huile aboutit à une dégradation en chaîne des acides gras insaturés par 

l‘oxygène atmosphérique sous l‘effet de différents facteurs exogènes et endogènes initiateurs, 

accélérateurs ou retardateurs, conduisant à des produits oxydés volatils ou non, citons les 

hydroperoxydes linoléiques qui absorbent la lumière au voisinage de 232 nm. Si l‘oxydation se 

poursuit, il se forme des produits secondaires d‘oxydation, en particulier des dicétones et des 

cétones insaturées qui absorbent la lumière vers 270 nm (Tanouti et al., 2010). 

II.4.4. Caractéristiques sensorielles : 

      Les attributs sensoriels d‘une huile ont été classés en deux catégories : les attributs positifs et 

les défauts ou attributs négatifs (Prata  et al., 2018 ; Demnati, 2008). De plus, il existe 3 grands 

attributs positifs (COI, 2007) : 

a) Amer : il est défini comme le goût élémentaire caractéristique de l‘huile obtenue d‘olives 

vertes ou au stade de la véraison, perçu par les papilles caliciformes formant le V lingual. 

b) Fruité : L‘ensemble des sensations olfactives caractéristiques de l‘huile, dépendant de la 

variété des olives, provenant de fruits sains et frais, perçues par voie directe ou 

rétronasale. Le fruité vert correspond aux caractéristiques rappelant les fruits verts à 

l‘inverse du fruité mûr qui témoigne d‘une récolte des olives plus tardive. 
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c) Piquant : Sensation tactile de picotement, caractéristique des huiles produites au début 

de la campagne, principalement à partir d‘olives encore vertes, pouvant être perçue dans 

toute la cavité buccale, en particulier dans la gorge. 

 Toute caractéristique autre que ces trois attributs sera perçue comme un défaut de l‘huile. Il est à 

noter que pour être classée comme « huile d‘olive vierge extra », l‘huile ne doit présenter aucun 

de ces défauts (COI., 2007). 

      Les principaux défauts sont : 

a) Chômé / lies: Flaveur caractéristique de l‘huile tirée d‘olives entassées ou stockées dans 

des conditions telles qu‘elles se trouvent dans un état avancé de fermentation anaérobie, 

ou de l‘huile restée en contact avec les « boues » de décantation, ayant elles aussi subi un 

processus de fermentation anaérobie, dans les piles et les cuves. 

b) Moisi/humide: Flaveur caractéristique d‘une huile obtenue d‘olives attaquées par des 

moisissures et des levures par suite d‘un stockage des fruits pendant plusieurs jours dans 

l‘humidité. 

c) Vineux/vinaigré ou acide/aigre: Flaveur caractéristique de certaines huiles rappelant le 

vin ou le vinaigre. Cette flaveur est due fondamentalement à un processus de 

fermentation aérobie des olives ou des restes de pâte d‘olive dans des scourtins qui  

n‘auraient pas été lavés correctement, qui donne lieu à la formation d‘acide acétique, 

acétate d‘éthyle et éthanol. 

d)  Métallique: Flaveur qui rappelle les métaux. Elle est caractéristique de l‘huile qui est 

demeurée longtemps en contact avec des surfaces métalliques, au cours du procédé de 

broyage, de malaxage, de pression ou de stockage. 

e) Rance : Flaveur caractéristique des huiles ayant subi un processus d‘oxydation interne. 

D‘autres attributs négatifs moins courants ont également été décrits par le Comité 

Oléicole International. Parmi ceux-ci le cuit ou brûlé (dû à un réchauffement excessif et 

prolongé de la pâte lors du malaxage), le « vers » (olives ayant subi une attaque de la 

mouche de l‘olivier, Bactrocera Oleae) ou encore le bois humide (olive ayant subi une 

congélation sur l‘arbre avant récolte) (COI, 2007). 

II.5. Intérêt pharmaceutique et nutritionnel de l’huile d’olive : 

     L'huile d'olive est un aliment fonctionnel qui, outre sa teneur élevée en acides gras mono-

insaturés, contient également d'autres composants mineurs biologiquement actifs, tels que des 

vitamines, des minéraux et des polyphénols (Covas et al., 2006). 

      Les effets sur la santé de l'huile d'olive, principalement en tant que constituant du régime 

méditerranéen, ont fait l'objet de nombreuses études (Griffiths  et al., 2016 ; Ahmad Farooqi  
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et al., 2017 ; Schwingshack  et al., 2017) et ont été principalement attribués à sa teneur en 

polyphénols. 

 Des propriétés antioxydantes et anti-inflammatoires et une amélioration de la dysfonction 

endothéliale et du profil lipidique ont été signalées pour les polyphénols alimentaires (George et 

al., 2018 ; Zern et Fernandez, 2005). 

      Grâce aux composés phénoliques qui en font des agents anticancéreux naturels et efficaces 

que l'on retrouve dans une alimentation bien équilibrée, L‘huile d‘olive est riche en acide gras 

mono insaturé qui peut être considérer comme une bonne alternative pour le traitement du 

patient diabète sucré, donc peut améliorer le profil lipidique des diabétiques, l‘huile d‘olive 

semble exercer une action favorable également sur le contrôle de la glycérine (Monika et 

al.,2018). 

      Les composés phénoliques dans l'huile d'olive sont associés à des niveaux accrus de HDL-

cholestérol et à des améliorations de la fonction endothéliale (Servili et al., 2013). Les 

polyphénols pourraient affecter le métabolisme du glucose via une inhibition de la digestion et 

de l'absorption des glucides, une réduction de la libération de glucose par le foie ou une 

stimulation de l'absorption du glucose dans les tissus périphériques (Hanhineva et al., 2010). 

Grâce à leurs propriétés antioxydantes, ils pourraient diminuer la production de produits finaux 

glycosylés avancés .      

 Une dose quotidienne de 25 ml de tous les types d'huile d'olive peut réduire les risques 

cardiovasculaires lipidiques (Namayandeh et al., 2013). La consommation d'huile d'olive à 

haute teneur en phénols a fourni les plus grands avantages en augmentant les niveaux de 

cholestérol HDL et en réduisant les dommages oxydatifs sur les lipides. Très récemment, les 

régimes alimentaires riches en MUFA diminuaient le cholestérol plasmatique total et le LDL-C 

sans diminuer le HDL-C chez l'homme (Covas et al., 2006). 

      Les vitamines contenues dans l‘huile d‘olive ont un effet de renouvellement sur les cellules, 

elles sont utilisées aussi dans le traitement des plus âgées. Elle contient des vitamines A, D, E, et 

K importantes au développement des os chez l‘adulte et l‘enfant, à travers la fixation des 

calciférols. Elles jouent  un rôle important dans la réduction du risque cardiovasculaire grâce à  

leur composition en  tocophérols qui sont des antitoxines. Plusieurs études ont montré les effets 

bénéfiques sur la pression artérielle d‘une supplémentation en huile d‘olive naturellement riche 

en AGMI : un enrichissement du régime alimentaire en huile d‘olive chez des sujets hypertendus 

pouvait diminuer la pression systolique de 7% et la pression diastolique de 10%(Carriere ., 

2013). 
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II.5.1.Effet de l'huile d'olive sur le cancer: 

      L'activité anticancéreuse de l'huile d'olive a été rapportée dans de nombreuses études. Bartoli 

et al., (2000) ont indiqué que l'huile d'olive dans l'alimentation empêche le développement de 

foyers de cryptes aberrants et de carcinomes du côlon chez le rat. Le même résultat a été obtenu 

pour la carcinogenèse mammaire induite par le diméthylbenz (a) anthracène chez le rat, selon 

laquelle le régime alimentaire de l'huile d'olive réduit la taille de la tumeur, son incidence et sa 

multiplicité (Solanas et al., 2002). L'huile d'olive s'est avérée induire des niveaux significatifs 

d'apoptose (HT29 et Caco-2) et de différenciation cellulaire (Caco-2) (LIor et al., 2003).Une 

autre étude a montré qu‘un extrait de la peau d'oliviers composé d'acide maslinique et d'acide 

oléanolique, a une activité chimiopréventive sur le cancer du côlon (Juan et al., 2006).  

      Le ß-sitostérol de l‘huile d‘olive joue également un rôle anti-cancer très important. Von 

Holtz et al., (1998) ont rapporté que chez des cellules de cancer humain de la prostate, traitées 

par le ß-sitostérol, une diminution de 24 % de la croissance et une multiplication par 4 du taux 

d'apoptose par rapport aux mêmes cellules traitées par le cholestérol. D‘autres recherches ont 

également cité l‘effet de du ß-sitostérol in vitro sur des cellules de cancer du côlon ou du sein 

(Awad et al., 2000). Ainsi que le squalène alimentaire exerce d'incontestables effets 

anticarcinogènes (Smith et al., 1999). 

II.5.2. Effet de l'huile d'olive sur l'inflammation : 

      La recherche scientifique a montré que les polyphénols de l'huile d'olive sont des médiateurs 

de l'inflammation. Miles et al. (2005) ont rapporté que les différents polyphénols de l'huile 

d'olive tels que les acides vanillique, p-coumarique, syringique, homovanillique et caféique, le 

kaempférol, le glycoside d'oleuropéine et le tyrosol ont la capacité d'inhiber les effets pro-

inflammatoires du lipopolysaccharide en utilisant des hémocultures diluées. Ils ont rapporté que 

les polyphénols ont différents degrés d'inhibition des cytokines à différents niveaux. En outre, 

l'oleuropéine et l'acide caféique ont diminué la concentration d'interleukine-1β. 

II.5.3.Effet de l'huile d'olive sur l'hypertension : 

      L'huile d'olive peut abaisser la tension artérielle. Une étude a montré que le régime 

alimentaire enrichi en huile d'olive diminuait la pression artérielle moyenne (Lahoz et al., 1999). 

Une étude croisée chez les femmes souffrant d'hypertension a révélé que l'huile d'olive, 

contrairement à l'huile de tournesol riche en oléicacides, diminuait considérablement la pression 

artérielle systolique et diastolique Ruiz-Gutierrez et al., (1996). Alonso et Martinez-Gonzalez. 

(2004)  ont signalé une baisse de la pression artérielle chez les hommes qui consommaient plus 

d'huile d'olive dans leur alimentation, mais pas chez les femmes. Fito et al., (2005)  ont rapporté 

que, VOO supplémentaire, abaissait la pression artérielle systolique chez les patients 

hypertendus plus que l'huile d'olive raffinée. 
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1. Objectifs de travail : 

      Cette étude a pour but de déterminer la qualité des huiles d‘olives non raffinées issues des 

exploitations agricoles locales dans la wilaya de Tissemsilt par une caractérisation 

physicochimique de leurs compositions. Cette enquête va nous permettre de classer notre support 

lipidique en fonction des normes internationales appliquées sur le marché national local. 

2. Matériel végétal utilisé : 

      la présente étude a été effectuée sur quatre échantillons d‘huile d‘olive récoltés au cours de la 

campagne agricole 2018-2019 de quatre zones différentes au sein de la wilaya de Tissemsilt 

(Tissemsilt, kwassem, Khemsiti et Beni Lahsen). Les échantillons sont ensuite stockés dans des 

flacons propres à l‘abri de la lumière jusqu‘aux jours d‘analyse.  

 

Fig.6- Carte géographique représentent l’emplacement de quatre zones différentes au sein 

de la wilaya de Tissemsilt. 

2.1. Identification des variétés : 

Notre étude comporte deux variétés d‘olives distinctes : 

-Variété Chemlal : Tissemsilt, Khemsiti et Beni Lahsen. 

-Variété locale (selon les agriculteurs de la région): kwassem. 

 

              Fig. 97- Les quatre échantillons d’huile d’olive testés (Photo prise par Kabbaz, 2020)  
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3. Les paramètres mesurés : 

3.1. Caractères  physiques : 

3.1.1 Indice de réfraction :  

      L‘indice de réfraction est le rapport entre le sinus de l‘angle d‘incidence et le sinus de l‘angle 

de réfraction d‘un rayon lumineux de longueur d‘onde déterminée passant de l‘air dans l‘huile 

maintenue à température constante (Lion, 1955).  

      Il est soit pour mesurer directement l‘angle de réfraction, soit pour observer la limite de 

réflexion totale, l‘huile étant maintenue dans les conditions d‘iso-tropisme et de transparence. 

Cet indice varie en fonction de l‘insaturation des huiles. En effet, il est positivement corrélé avec 

le degré d‘insaturation des acides gras contenus. Il permet, par conséquent, de différencier 

l‘appartenance du corps gras aux deux groupes suivants :  

 Graisses lauriques végétales (R =1,448 à 1,458) ou animales (R=1,471 à 1,458).  

 Huiles végétales (R =1,468 à 1,490) ou animales (R=1,471 à 1,485).  

3.1.1.1. Mode opératoire : 

       Après avoir étalonné le réfractomètre de type Abbe par l‘eau distillée et nettoyè sa lame par 

le papier de joseph, quelques gouttes de l‘huile d‘olive ont y été mises. Ensuite le cercle de 

chambre sombre et claire a été réglé dans la moitié et enfin la lecture a été effectuée en trois fois. 

(Annexe 1-1). 

      Afin d‘ajuster la valeur de l‘indice de réfraction mesuré à une température t (température du 

laboratoire), à la valeur de référence (T=20°C), on peut utiliser une relation affine valable pour 

de faibles écarts de température : l‘indice de réfraction ND
T
 à la température de référence T est 

donné par la formule suivante:  

a) Si t > T        ND
T
 = ND

t
 + (t-T) × F  

b) Si t< T         ND
T
 = ND

t
+(T-t) × F  

t : température de la détermination  

T : température de référence qui est 20°C pour les huiles.  

F : facteur de correction, en de la température, égal à 0.00035 pour T= 20°C, pour les huiles. 

ND
t
: l‘indice de réfraction pris sur le réfractomètre. 

3.1.2 Densité : 

      C‘est le rapport de la masse d‘un certain volume d‘huile à 20°C, et la masse d‘un volume 

égal d‘eau distillée à la même température (LION., 1955). La densité relative est mesurée par un 

pycnomètre bien nettoyé et séché  du pycnomètre .Ce pycnomètre a été pesé et rempli d‘eau 

distillée puis posé dans une étuve à 20°C. Après certain temps, le pycnomètre a été essuyé 

extérieurement et pesé. La même procédure est manipulée pour l‘huile à mesurer (Annexe2 .1). 
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3.1.2.1. Méthode de calcul :  

La densité est donnée par la formule suivante :  

 

 

où 

M0 : Masse de pycnomètre vide.  

M1: Masse du pycnomètre rempli d‘eau.  

M2: Masse de pycnomètre rempli d‘huile d‘olive.  

3.2. Caractères chimiques : 

3.2.1. Acidité : 

      L‘acidité oléique d‘une huile représente le pourcentage des acides gras libres exprimé 

conventionnellement en acide oléique pour les huiles végétales. En conséquence, l‘indice d‘acide 

est le nombre de milligrammes d‘hydroxyde de potassium nécessaires pour la neutralisation des 

acides libres contenus dans un gramme de corps gras (Lion, 1955). 

R-COOH + KOH                               R-COOK + H2O 

                                 (Acide Gras)    (Base)                               (Savon)      (Eau) 

3.2.1.1. Mode opératoire : 

Après avoir pesé 2g d‘huile d‘olive dans une Erlenmeyer, 75 mL d‘éthanol à 95% ont été ajoutés 

et l‘ensemble a été neutralisé en présence de quelques gouttes de phénolphtaléine à 1%. On 

procède ensuite à une agitation et titration avec la solution d‘hydroxyde de potassium (0.1N) 

jusqu‘à l‘obtention d‘une couleur rose persistante (Ras El Maa et Taibi, 2018). L‘opération a 

été effectuée en trois reprises. Un essai à blanc est préparé en suivant le même mode opératoire. 

(Annexe 2.2). 

      L‘acidité est donnée par la formule suivante :  

 

 

 

M : Masse molaire est 282 g mol
-1

 pour  l‘acide olèique.  

N : normalité de la solution titrer KOH (0.1N).  

V : volume ml de KOH titré pour l‘échantillon. 

V‘ : volume ml de KOH titré pour l‘essai à blanc. 

m : masse (g) de la prise d'essai. 

 

 

𝐝 =
𝐌𝟐 − 𝐌𝟎

𝐌𝟏 − 𝐌𝟎
 

𝐀𝐜𝐢𝐝𝐢𝐭é 𝐥𝐢𝐛𝐫𝐞 (%) =
𝐌 ∗ 𝐕 − 𝐕′ ∗ 𝐍

𝟏𝟎 ∗ 𝐦
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3.2.2. Indice de saponification: 

      L‘indice de saponification ou indice de Koettstoerfer correspond au nombre de milligrammes 

de KOH (potasse) nécessaire pour transformer en savon les acides gras contenus dans un 

gramme de corps gras (Lion, 1955).En effet, cet indice est corrélé négativement avec  les 

molécules d‘acides ayant plus d‘atomes de carbone. Il rend compte de la longueur des chaînes 

hydrocarbonées des acides gras.  

       Si on traite un ester par de la potasse suffisamment concentrée et chaude, on le régénère 

suivant une réaction totale d‘alcool et le sel de potassium de l‘acide puis on donne la naissance à 

l‘ester.  

3.2.2. 1. Mode opératoire : 

      25 ml de potasse alcoolique de concentration 0,5 N ont été ajoutés à  2g d‘huile d‘olive dans 

un ballon conique. Le mélange est maintenu dans un bain marie bouillant pendant 45à60 

minutes. Après refroidissement par l‘eau robinet, 2 à 3 gouttes de phénolphtaléine à 2% ont y été 

ajoutées. L‘ensemble a été titré par l'acide chlorhydrique à 0.5 N en agitant constamment jusqu'à 

disparition complète de la couleur rose. Un essai à blanc est préparé en suivant le même mode 

opératoire. (Wolf, 1968)  (Annexe 1 : 3,4,5).  

3.2.2.2. Méthode de calcul :  

L'indice de saponification est donné par la formule: 

 

 

VT : Volume en ml de HCL utilisé pour l'essai à blanc. 

 VE : Volume en ml de HCL utilisé pour l'échantillon à analyser. 

 C : concentration de la solution d'acide chlorhydrique (0.5N). 

 M: masse molaire du KOH en g/mol (56.1g/mol). 

m : prise d'essai en g. 

3.2.3. L’indice d’ester : 

Rappelons que l‘indice d‘ester d‘un corps gras c‘est la quantité e potasse exprimé en 

milligramme, nécessaire pour saponifier les acides gras combinés présents dans 1 g de corps gras 

(Ras El Maa et Taibi, 2018). 

 

IS : Indice de saponification. 

IA : Indice d‘acide. 

𝐈𝐒 =
(𝐕𝐓 − 𝐕𝐄) ∗ 𝐂 ∗ 𝐌

𝐦
 

Indice d’ester=IS-IA 
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3.2.4. Taux d’impuretés : 

L‘altération des corps gras peut être estimée par le calcul du pourcentage d‘impuretés (Ras El 

Maa et Taibi, 2019). 

 

                               

 

IS : Indice de saponification. 

IA : Indice d‘acide. 

𝐓𝐚𝐮𝐱𝐝’𝐢𝐦𝐩𝐮𝐫𝐞𝐭é𝐬(%) =
𝐈𝐀

𝐈𝐒
∗ 𝟏𝟎𝟎 
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1. Les paramètres mesurés: 

1.1. Caractères  physiques : 

1.1.1. Indice de réfraction: 

Tableau III- Indice de réfraction de l'huile d'olive cultivée dans quatre régions de la wilaya de 

Tissemsilt, la campagne 2018-2019. 

Echantillons Indice de réfraction   

Tissemsilt 1.460 

Kwassem 1.470 

Khemisti 1.469 

Beni Lahsen 1.469 

 

      Selon le tableau (Tab VII),  le traitement des résultats a montré des valeurs équivalentes avec 

une moyenne de 1.467 pour l‘ensemble des huiles d‘olive expérimentés. Ces valeurs sont très 

proches de celles énoncées par la norme d’IOC., (2015) où l‘indice de réfraction est compris dans 

la fourchette de 1.4677-1.4705.       

      De même, des valeurs similaires de l‘indice de réfraction (1,467-1,469) ont été signalées selon 

l‘étude de Tanilgan et al.,  (2007). Généralement, l‘indice de réfraction est un critère spécifique 

pour la détection et l'identification des huiles (El Sohaimy et al., 2016). Son augmentation est liée 

directement à la longueur de chaîne des acides gras et leur insaturation (Shirzad et al., 2017). La 

nature de génotype, les conditions environnementales et les méthodes de stockage sont d'autres 

facteurs contribuant à la variation de cet indice d'une huile (Akpan et al., 2006).L'indice de 

réfraction est influencé aussi par l‘acidité, le degré de dilution, l‘oxydation et la polymérisation 

(Loiseleur J, 1963). Ces résultats ont révélé que la simple mesure en laboratoire de l'indice de 

réfraction peut être utilisée comme technique de contrôle de la qualité des huiles.  

 

Fig. 8- L’indice de réfraction des quarts échantillons d'huile d'olive étudiée. 
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1.1.2. Densité :  

Tableau IV- Densité de l'huile d'olive cultivée dans quatre régions de la wilaya de Tissemsilt, la 

campagne 2018-2019. 

Echantillons Densité 

Tissemsilt 0.924 

kwassem 0.929 

Khemisti 0.929 

Beni Lahsen 0.896 

       Les résultats ont montré des valeurs de densité oscillant entre 0.896 et 0.929 enregistrées par les 

échantillons de Beni Lahsen et Khemisti et kwassem respectivement. L‘intervalle de cette densité 

est de 908.7 et 915.7 révélée chez l‘huile d‘olive et l‘huile de soja respectivement (Shreya et al., 

2017). Les résultats obtenus par notre étude se concordent avec le travail de Idoui, (2013), qui 

révèle des valeurs de densité varient entre 0.87 et 1.93 pour cinq échantillons dans la région de Jijel.  

      La majorité des huiles alimentaires ont une densité comprise entre 0.913 et 0.932 selon  la 

norme établie par le Codex Alimentarius (1983).En conclusion, Les résultats ont démontré que 

nos huiles font partie de cette classification. Nonobstant, l‘huile de l‘échantillon de Beni Lahsen se 

démarque de cette constatation avec une valeur de 0.896. Ceci peut être expliqué par l‘effet de la 

température élevée au cours de stockage ou de la récolte (Coupland et McClements, 1997). 

D‘ailleurs, Timms, (1985) a démontré que la densité de l'huile de palme diminue avec le degré 

d'insaturation. 

      D‘autres classifications, selon la norme algérienne, fixent la densité de l‘huile d‘olive vierge et 

raffinée selon un intervalle de 0.910 - 0.916 (MC., 2012). 

 

Fig.9 - Densité des quarts échantillons d'huile d'olive étudiée. 
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1.2. Caractères chimiques : 

1.2.1. Acidité libre (%) : 

Tableau V- Acidité (%)  de l'huile d'olive cultivée dans quatre régions de la wilaya de Tissemsilt, la 

campagne 2018-2019. 

Echantillons Acidité (%) 

Tissemsilt 1.36 

kwassem 2.91 

Khemisti 3.10 

Beni Lahsen 0.72 

A partir des résultats illustrés dans le tableau (Tab IX), les échantillons de l‘huile d‘olive 

expérimentés ont montré des valeurs extrêmes d‘acidité libre de 3.10% (Khemisti) et 0.72%, valeur 

inscrite par le génotype de Beni Lahsen. Des résultats presque semblables à ceux obtenus par 

Benabid et al., (2008), qui ont indiqué des valeurs oscillant entre 0,77 et 9,26% dans des huiles 

d‘olives de différentes régions oléicoles en Algérie. D‘autres recherches ont montré que ce 

paramètre présente un intervalle de 0.2 à 0.3% (Bengana et al., 2013) et 0.15 à 0.42% (Zegane et 

al., 2015) chez le génotype Chemlal. Cette variation des résultats obtenus pourrait être influencée 

par les conditions d‘extraction (Akbarnia et Rashvand, 2019 ; El Riachy et al., 2018) et de la 

région de culture (Temime et al., 2006). 

      En consultant les résultats du tableau et selon la norme commerciale du Conseil Oléicole 

International., (2011), l‘huile d‘olive de Tissemsilt pourrait être classée dans la catégorie « des 

huiles vierges » (acidité libre ≤2.0%). Néanmoins, l‘huile d‘olives de la zone de Beni Lahsen peut 

être distinguée des autres échantillons par une valeur inférieure à 0.8%. Pour cela, elle fait partie 

des huiles extra vierges. Alors que l‘huile de la région de Khemsiti est considérée comme huile 

vierge courante (inférieure ou égale à 3.3%) (Boulfane et al., 2015). 

      Cet indice nous informe sur l‘état de l‘altération de l‘huile d‘olive par hydrolyse de certains 

composés (Bentekaya et Hassouna, 2005). D‘ailleurs, le processus de maturation rend le fruit plus 

sensible aux dommages pathogènes et mécaniques et augmente l'activité enzymatique 

principalement des enzymes lipolytiques, qui augmentent l'acidité libre (Hamidoghli et al., 2008, 

Baccouri et al., 2008).En conséquence, l‘acidité élevée enregistrée dans  l‘échantillon récolté de 

Khemisti peut être expliquée par l‘état de maturité très avancé des fruits, qui est dû principalement 

au manque ou insuffisance de précautions prises lors de la récolte des olives ce qui entraine par la 

suite la détérioration des fruits et par conséquent l‘augmentation de la teneur en acides gras libres 

sous l‘action des lipases (El Antari et al., 2000). Généralement, les conditions de stockage de 
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l‘huile d‘olive pourraient constituer des facteurs affectant ses propriétés physicochimiques 

(Kiritsakis et al., 1998). 

 

Fig. 10 - L‘indice d‘acidité des quarts échantillons d'huile d'olive étudiée. 

1.2.2. L’indice de saponification : 

Tableau VI - L’indice de saponification (mg KOH/g) de l'huile d'olive cultivée dans quatre régions de 

la wilaya de Tissemsilt durant la campagne 2018-2019. 

Echantillons 
L‘indice de saponification (mg KOH/g) 

Tissemsilt 147,7 

kwassem 178,6 

Khemisti 186,1 

Beni Lahsen 186,5 

      L‘indice de saponification des échantilllons testés ont éxtérioristé un taux élevé de 186.5 (mg 

KOH/g)donné par le génotype de Beni Lahsen. Tandis que la plus faible valeur a été enregistrée 

par le génotype de Tissemsilt (147.7 mg KOH/g). Idoui (2013) a signalé un indice de 

saponification de l‘ordre de 159.8 et 185 (mg KOH/g) à Jijel. Ainsi que, Salah eldeen et al., 

(2002) ont indiqué des valeurs de 179 à 233.1 (mg KOH/g) pour différents échantillons d‘huile 

d‘olive d‘origine géographique contraste.  

      D‘une manière générale, cet indice reflète la longueur des chaînes hydrocarbonées des acides 

gras. Plus la masse molaire des acides gras est élevée, plus l'indice de saponification est faible. En 
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effet, plus la masse molaire est élevé plus les chaînes carbonnées des acides gras sont longues et 

moins labiles (hydrolysables).D‘aprés les résultats, les échantillons de kwassem et Tissemsilt ont 

inscrit des indices inférieurs à ceux établis par le I.O.O.C., (2007) (184-196) mg KOH /g). Par 

contre les deux autres échantillons se classent conférmement selon cette norme.El Sohaimy et al., 

(2016) ont démontré que la valeur de l‘indice de saponification a été significativement diminuée 

avec le développement des stades de maturation. Par conséquent, la date de récolte des olives en 

l‘occurrence constiturait un facteur primoridale qui détermine la cinétique de ce paramètre. 

      La variation de valeur de l‘indice de saponfication peut indiquer le manque de pureté de l'olive 

ou la différence de longueur de la chaîne d'acides gras contenants (Najafil et al., 2015). Des études 

antérieures ont conclu que l'alimentation en eau et la température sont les principaux facteurs qui 

affectent le taux et le métabolisme des acides gras dans les olives (Romero et al., 2002). Il a été 

également signalé que la composition en acides gras variait en fonction de la maturation du fruit 

(Anastasopoulos et al., 2011;El Sohaimyet al., 2016). 

 

 

Fig. 11 - Variation de l’indice de saponification (mg KOH/g) des quarts échantillons d'huile d'olive 

étudiés. 
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1.2.3. L’indice d'ester : 

Tableau VII- L’indice d'ester (mg KOH/g) de l'huile d'olive cultivée dans quatre régions de la wilaya 

de Tissemsilt durant la campagne 2018-2019.               . 

Echantillons Indice d'ester (mg KOH/g) 

Tissemsilt 141,933 

kwassem 172,788 

Khemisti 179,894 

Beni Lahsen 182,325 

 

      Les valeurs obtenues de l‘indice d‘ester de l‘huile d‘olive sont de l‘ordre de 141 à 182 mg 

KOH/g d‘huile, enregistrées par l‘échantillon de Tissemsilt et Beni Lahsen respectivement. Le taux 

d‘hydrolyse de la matière grasse est exprimé par l‘indice d‘ester. Par conséquent, une huile ayant 

un indice d‘ester élevé est une huile dont le nombre de moles d‘acides gras libres élevé par rapport 

aux nombre de moles de triglycérides. Dans ce cas-là, des précautions de pré-raffinage et de 

conditionnement doivent être prises afin de limiter une dénaturation ultérieure qui conduirait à une 

décoloration de l‘huile. 

 

Fig. 12 - Variation de l’indice d’ester (mg KOH/g) des quarts échantillons d'huile d'olive étudiée. 
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1.2.4. Taux d’impureté: 

Tableau VIII - Valeurs de taux d‘impureté de l'huile d'olive cultivée dans quatre régions de la 

wilaya de Tissemsilt durant la campagne 2018-2019.                

Echantillons Taux d‘impureté (%) 

Tissemsilt 3,92 

kwassem 3,23 

Khemisti 3,32 

Beni Lahsen 2,25 

 

Les résultats obtenus (Figure 14) ont démontré que l‘ensemble des génotypes a  révélé des valeurs 

de taux d‘impureté qui oscillent entre 2.25 et 3.92%, enregistrées par l‘échantillon de Beni Lahsen 

et Tissemsilt respectivement. Selon le C.O.I., (2011) (≤0,1), les taux d‘impureté de tous les 

échantillons d'huiles d'olive étaient supérieurs aux limites. Cette élévation pourrait être liée à la 

méthode d‘extraction ou stockage. Ces résultats ne sont pas en accord avec ceux obtenus par 

Vekiari et al., (2007), où les valeurs de ce taux se délimitent entre 0.21% et 0.43%. Ainsi que, 

Haddam et al., (2015) ont attesté des valeurs de taux d‘impureté comprises entre 0.01 et 0.04 chez 

trois génotypes d‘olivier. Ces impuretés comprennent des impuretés mécaniques, des matières 

minérales, des hydrates de carbone, des matières azotées, diverses résines, des savons de calcium, 

des acides gras oxydés, des lactones d‘acides gras et (en partie) des savons alcalins, des hydroxy-

acides gras et leurs glycérides (M.C., 2012). 

 

 

Fig. 13- Variation de taux d’impureté (%) des quarts échantillons d'huile d'olive étudiée. 
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1.2.5. La  teneur total en polyphénols : 

        Les composés phénoliques, improprement appelés souvent «polyphénols», sont 

responsables de la bonne stabilité à l‘oxydation des huiles d‘olive vierges (Ollivier, 2004). Ce 

sont des composantes de l‘huile d‘olive ayant l‘activité préventive contre plusieurs  maladies. 

Nombreux travaux ultérieurs ont indiqué la richesse de l‗huile d‘olive. Carmine et al., (2019) 

ont montré que l‘huile d‘olive extra vierge la teneur en polyphénols totaux est de l‘ordre de 138 

et 278 mg GAE / kg huile. Autres études ont apporté une teneur d‘environ 52 à 315 mg de GAE 

/ kg (Vasilisa et al., 2019). Ce paramètre est grandement influencé par la technique et la 

température d‘extraction ainsi que la période de récolte des olives (Ollivier, 2004). La variation 

de la teneur en polyphénols est fortement influencée par le type de cultivar (Talhaoui et al., 

2016).Récemment, il a été démontré que les processus technologiques appliqués dans le 

raffinage de l‘huile ont des impacts différents sur sa teneur en polyphénols. D‘ailleurs, un 

pourcentage de 0,3% à 1,5% des polyphénols est  préservé dans  l'huile finale, tandis qu‘environ 

40% se retrouvent dans les eaux usées des oliviers (Talhaoui et al., 2016). 

1.2.6. Activité antioxydante de l’huile d’olive:  

      Au cours des  dernières années, la consommation de l‘huile d‘olive dans le monde a 

augmenté de> 30% en raison de ses deux caractéristiques clés, à savoir ses propriétés 

nutritionnelles et organoleptiques (Montaño et al., 2016). Ses propriétés nutritionnelles sont 

fournies par son profil en acides gras qui est principalement de type insaturé, ainsi que par sa 

riche teneur en antioxydants, en particulier celle des biophénols qui joueraient un rôle dans la 

prévention des maladies (Obied et al., 2012). Les biophénols de l‘huile d‘olive agissent comme 

des casseurs de chaîne d'oxydation, réagissant avec les radicaux libres et formant des radicaux 

inactifs. Certains des biophénols les plus importants trouvés dans cette huile avec des activités 

biologiques marquées sont l'oléocanthal (OLEO), l'oleaceine (OLEA), l'acide élénoïque, 

l'oleuropéine et ses dérivés, le tyrosol(T) et l'hydroxytyrosol (HT) (Lewandowska et al., 2013). 
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Conclusion  

 

       La place de l‘utilisation de l‗huile d‘olive dans l‘alimentation et la médecine traditionnelle 

est indéniable. Celle-ci est due principalement à ses propriétés physicochimiques à savoir la 

richesse en acide gras insaturé et d‘autres composés mineurs comme les stérols, les polyphénols 

et leur activité antioxydante conjuguée. 

      Sur le plan agro-écologique, la bonne adaptation de la culture de l‗olivier dans les zones 

semi-arides offre une possibilité de passer d‘un système de culture traditionnelle à un système 

très productif dit  intensif. Ainsi que, la retombée avantageuse de l‘exportation de ce genre de 

produit sur l‘économie de notre pays est un autre critère qui reste davantage à exploiter. 

      La haute qualité de l'huile d'olive et d‗autres huiles oléagineuses comme le tournesol, soja et 

le carthame dépend de plusieurs facteurs, comme l‘origine de l‘espèce, la période de la cueillette, 

le transport vers les huileries, le processus de fabrication utilisé ainsi que la conservation et 

l'emballage. 

      L'Algérie, l'un des principaux producteurs d'huile d'olive au monde, dispose d'une large 

gamme de cultivars. De nombreuses études sur la caractérisation physicochimique de cette huile 

algérienne ont été menées. Cependant, aucune recherche scientifique n‘a été effectuée dans la 

zone semi-aride de Tissemsilt. A cet effet, l‘intérêt accordé à ce travail est d‘étudier les 

caractéristiques physicochimiques des huiles d‘olives cultivées de la variété Chemlal  et dans une 

autre locale (kwassem). Ceci est dans le but de déterminer la conformité des huiles d‘olives par 

rapport aux normes alimentaires fixées. En outre, cette partie de recherche porte sur l‘idée de 

valoriser la production algérienne en huile d‘olive notamment celle produite dans notre région.  

       Cette étude nous a permis de constater que :  

Les échantillons de Tissemsilt et Bni Lahsen ont des valeurs d‘indice d‘acide relativement 

conformes aux normes établies par le C.A. Ce sont des huiles vierges voire extra vierges. Une 

acidité élevée est due particulièrement à une oxydation poussée, qui se traduit par un 

rancissement de l‘huile et qui est due à la dégradation des acides gras insaturés. En outre, des 

facteurs environnementaux comme le stress hydrique et l‘hyperthermie, la pratique agricole et le 

moment opportun de récolte sont les principaux facteurs qui déterminent la variation de cet 

indice. 

 L‘indice de saponification est compris dans l‘intervalle donné par I.O.C et ceci pour les 

échantillons de Beni Lahsen et Khemsiti. Ce qui explique leur richesse en courtes chaines 

d‘acide gras.  
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Les indices de réfraction et la densité sont conformes au Codex Alimentarius pour tous les 

échantillons étudiés. En outre, ces huiles sont de bonne qualité. 

 L‘indice d‘ester ayant des valeurs moyennement acceptable pour l‘ensemble des 

échantillons collectés. 

 le taux d‘impureté ayant des valeurs supérieures à la limite fixée et ce pour l‘ensemble 

des huiles étudiées. 

            Les résultats de la caractérisation physicochimique de l‘huile d‘olive de la wilaya de 

Tissemsilt affirment que cette zone a une opportunité agro-économique importante pour la 

production oléagineuse. Généralement, les terres agricoles de notre région sont occupées 

essentiellement par les céréales. En conséquence, la bonne exploitation de cette espèce reste une 

étape primordiale afin de diversifier la production locale et nationale et d‘en tirer profit des 

atouts qu‘offre ce type d‘huile. 

      L'huile d'olive vierge ou vierge-extra est à privilégier. Elle est aussi plus nutritive et bien 

meilleure pour la santé. Néanmoins, et d‘après la littérature ces deux types d‘huile d‘olive sont 

considérés comme un produit fragile vis-à-vis du risque d‘éventuelle contamination, en 

l‘occurrence il est primordial de s‘assurer de la qualité nutritionnelle et sanitaire des huiles 

destinées à la consommation. Pour cela, il faut veiller à ce que toutes les opérations, aussi bien 

au stade de la culture qu‘au cours de la mise en œuvre des olives, de bon choix de la méthode 

d‘extraction jusqu‘au conditionnement (raffinage, stockage et emballage), soient effectuées avec 

soin. 

      En conclusion, cette étude s‘intéressait au préalable à l‘étude de quelques paramètres 

physicochimiques de l‘huile d‘olive produite à Tissemsilt y compris leur teneur en polyphénols 

et leurs activités antioxydantes. Toutefois, en raison de la conjoncture actuelle,  liée à la 

propagation de la pandémie COVID-19, le confinement sanitaire appliqué en Algérie nous a 

obligés à réaliser que les paramètres précités dans notre mémoire de fin d‘études. Par 

conséquent, et comme une perspective intéressante, les résultats obtenus au cours de notre étude 

peuvent complétés et confirmés par l‘évaluation de l‘activité antimicrobienne et antioxydante des 

huiles d‘olive de Tissemsilt et leurs extraits phénoliques.  
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Annexe 1 :  

                            

      1- Réfractomètre de type Abbe.                                     2- Pycnomètre  

   

                3-Agitateur magnétique                                      4- Bain-Marie 

 

                       5- Burette                                                            6- Etuve 
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Annexe 2 :  

1- La densité. 

 M1(mg) M2(mg) M3(mg) 

Vide 22,0655 21,248 22,0813 

Eau 46,9595 46,0199 46,9616 

échantillon Tissemsilt 44,7414 44,7558 44,787 

échantillon kwassem 44,8831 44,9057 44,882 

échantillon khemisti 44,8528 44,9199 44,897 

échantillon beni lahsen 44,0541 44,0654 44,0875 

 

2-  L’acidité (%). 

 V1(ml) V2(ml) V3(ml) 

Blanc 5 3 3 

échantillon Tissemsilt 1,8 2,6 1,8 

échantillon kwassem 2,4 2 1,8 

échantillon khemisti 2 2,2 2,4 

échantillon beni lahsen 1,4 1,5 1,6 

 

3-  L’indice de saponification (mg KOH/g) 

 V1(ml) V2(ml) V3(ml) 

Blanc 21,4 20,2 19,8 

échantillon Tissemsilt 10,6 10,5 8,7 

échantillon kwassem 6,9 8,7 7,6 

échantillon khemisti 6,6 7,2 7,8 

échantillon beni lahsen 6,5 8,2 6,8 

 



  

Résumé : 

 L‘huile d‘olive est l‘un des produits oléagineux dans le monde qui présente un grand intérêt 

alimentaire et pharmaceutique depuis l‘antiquité. En Algérie la production finale en huile demeure faible et 

n‘en satisfait pas la demande nationale. Ceci est dû principalement à la nature de l‘utilisation et la 

consommation de l‘huile locale uniquement comme aliment d‘assaisonnement et dans la médecine 

traditionnelle. Cependant, les recherches portées sur la détermination de la qualité de l‘huile d‘olive produite 

à Tissemsilt (Ouest d‘Algérie) sont restreintes. Pour cela cette étude a pour but de caractériser les principaux 

paramètres physicochimiques de l‘huile d‘olive collectée de quatre régions de notre wilaya (Tissemsilt, Bni 

Lahsen, Khemisti et Kwassem) durant la campagne agricole 2018-2019. Les résultats ont démontré que 

l‘ensemble des échantillons révèle une acidité libre moyennement faible dont deux sont conformes aux 

normes internationales. Hormis le taux d‘impureté, l‘indice de saponification, l‘indice de réfraction et la 

densité se sont révélées en accord avec ces normes. Finalement, ces résultats ont confirmé la bonne qualité 

de l‘huile locale et en conséquence un investissement réel dans cette filière sera indispensable. 

 Mots clés : Huile d‘olive, Tissemsilt, qualité physicochimique, indice, normes. 

Summary:  

Olive oil is one of the oleginous products which represents a high alimentary and  pharmaceutique 

interest since antiquity. In Algeria, oil production is not enough for national demand. This is mainly due to 

the  use and consumption of  the local oil just for traditional medicine and for cooking (flavouring). 

However,  researches on the quality resolution of olive oil produced in Tissemsilt (West of  Algeria) are 

restraint (narrow). That‘s why, this survey is for  caracterising   physicochemical settings  olive oil collected 

from four regions in Tissemsilt (, Beni Lahsen, Khemisti, Kwassem  and Tissemsilt) during the agricultural 

campaign 2018-2019. Results have shown that all the samples reveal a free acidity moderately low in which 

two are confortable for standards ( international standards). Except the rate of impurity, the index of  

saponification, the index of refractive and the density have revealed a deal with the norms ( standards). 

Finally, these results had confirmed that our local oil is of high quality and real investement is available and 

allowed . 

Keywords: Olive oil, Tissemsilt, physicochemical quality, index, standards. 

 :الملخص

لا يزال غير كافي لتلبية زيت الزيتون هو أحد الدنتجات البالغة الأهمية في المجال الغذائي و الصيدلاني منذ العصور القديمة. في الجزائر ، إنتاج زيت الزيتون         

زيت المحلي فقط للطب التقليدي وللطبخ )الدنكهات(. ومع ذلك ، فإن الأبحاث حول الطلب الوطني و هذا يرجع بشكل أساسي إلى استخدام واستهلاك ال

يميائية لعينات زيت جودة زيت الزيتون الدنتج في تيسمسيلت )غرب الجزائر( محدودة. و لذذا الغرض فإن هذه الدراسة تهدف إلى تحديد الخصائص الفيزيائية والك

.  بحيث أظهرت 8102-8102وتيسمسيلت( خلال الحملة الزراعية قواسم تيسمسيلت )بني لحسن ، خميستي ،  الزيتون التي تم جمعها من أربع مناطق في

ائب ومؤشر التصبن النتائج أن جميع العينات تكشف عن حموضة حرة منخفضة إلى حد ما ، حيث  اثنان منها يتوافقان مع الدعايير الدولية. فيما عدا معدل الشو 

ح والكثافة كشفت عن تطابقها  مع الدعايير . أخيراً ، أكدت هذه النتائج أن زيت الزيتون المحلي عالي الجودة وأن الاستثمار الحقيقي متا ومعامل الانكسار 

 .وضروري

 .زيت الزيتون ، تيسمسيلت ، الجودة الفيزيائية الكيميائية ، مؤشر ، الدعايير الكلمات المفتاحية:


