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Introduction    

L‟olivier (Olea europae L., Oléacées) est l‟une des plus anciennes cultures ligneuses, il est 

particulièrement  répandu dans toute la région méditerranéenne, l‟oléiculture  joue un rôle 

importante  dans l‟autonomie alimentaire, la protection de l‟environnement .Actuellement plus de 

900millions d arabes cultivés ont été recensé  à travers le monde (Lazzeri, 2009). 

L‟origine de l‟olivier reste toujours incertaine, mais l‟hypothèse la plus fréquemment retenue 

désigne la Syrie et l‟Iran comme lieux d‟origine  (Besnard, 2005). Il est généralement admis que le 

berceau de l‟olivier fut l‟Asie mineure et aussi la Grèce, les Cyclades et les Sporades. 

L'huile d'olive est l'huile végétale la plus consommée dans la région méditerranéenne en 

raison de sa qualité sensorielle et de ses effets bénéfiques sur la santé (Jimenez-Lopez et al., 2020). 

Les propriétés bénéfiques pour la santé et le goût général des huiles d'olive sont notamment 

associés à leur composition chimique (Vich et al., 2012). Si les caractéristiques chimiques et 

sensorielles du produit déterminent sa qualité, elles sont le résultat d'une interaction complexe entre 

plusieurs facteurs environnementaux, agronomiques et technologiques. En particulier, l'origine 

géographique, la variété d'olive, le moment de la récolte et le système de transformation 

représentent les facteurs les plus importants influençant la composition de l'huile d'olive (Issaoui  et 

al., 2010). 

La production mondiale de l‟huile d‟olive de la compagne 2017/2018 atteindrait 2 900 000 

tonnes (COI, 2017). Les principaux pays producteurs d‟huile d‟olive sont l‟Espagne avec 56%, 

l‟Italie avec 8%, la Grèce avec 8% et la Turquie avec 8% de la production mondiale. 

L'Algérie est l'un des pays où la production d'huile d'olive est particulièrement augmentée ces dix 

dernières années, grâce à deux programmes de renouvellement, sur les périodes 2006-2008 et 

2009-2014, permettant aux producteurs de mettre à jour leurs outils de production. Au cours de ces 

années, les zones de culture sont passées de 165 000 à 500 000 ha, et l'Algérie est aujourd'hui 

considérée comme un nouvel exportateur d'huile d'olive. Malgré l'augmentation de la production, la 

qualité de l‟huile d'olive de cette région est mal étudiée compromettant leur exportation notamment 

dans les pays qui sont de grands producteurs d'huiles d'olive (Laincer et al., 2016). Durant la 

période 2017/2018 la production locale a atteint environ80 000 tonnes d‟huile d‟olive (COI 2017), 

ce qui classe  l‟Algérie comme le troisième producteur d‟huile d‟olive en Afrique du nord après la 

Tunisie et le Maroc (ONFAA 2017). 

L‟oléiculture nationale est concentrée au niveau de sept principales wilayas (Bejaïa, Tizi-

Ouzou, Brouira, Bordj-Bou-Arreridj, Jijel, Sétif et Mascara) dont la région centre représente un 

taux de plus de 75% de la superficie oléicole globale de ces sept wilayas. (ANDO 2018). Il existe 

plusieurs variétés locales ; parmi les quelles on a la variété Chemlal qui se rencontre dans toute la 
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Kabylie. Elle est considérée comme étant bonne productrice d‟huile de bonne qualité, les variétés 

Limli, Azaradj etBouchouk, se rencontrent surtout dans la vallée de la Soummam, ces quatre 

variétés représentent le trois quart de la production oléicole nationale. D‟autres variétés tous 

comme la Sigoise, de la région Sig de l‟ouest du pays, aussi sevillante, Hamma de Constantine et 

rougette (Sekourb, 2012). 

A Tissemsilt, le secteur des oléagineux est de caractère marginal. Ceci est dû principalement 

à la nature de système agricole locale qui est caractérisé par une production céréalière en premier 

lieu. Néanmoins, au cours des dernières années, cette wilaya a connu un saut importante dans cette 

filière où la superficie consacrée à l‟oléiculture a augmenté grandement en atteignant un total de 

8571.53ha en 2020(DSA).Cette importance attribuée à l‟introduction de cette culture dans notre 

wilaya est principalement liée aux conditions environnementales locales qui présentent comme une 

condition favorable à la culture de l‟olivier.  

Généralement, les études de caractérisation de l‟huile d‟olive vierge produite dans cette zone 

sont rares. Par conséquent, la qualité physico-chimique de cette fraction lipidique est mal connue. 

Pour cela, l‟objectif de notre travail est de réaliser une analyse physicochimique et de les comparer  

de cinq échantillons d‟huile d‟olive collectés à travers de la wilaya de Tissemsilt. 

Hormis l‟introduction et la conclusion, le manuscrit est organisé en trois grandes parties, une 

première partie de synthèse bibliographique décrivant des généralités sur l‟olivier et l‟huile d‟olive. 

Dans la deuxième partie est exposé les méthodes mis en œuvre dans le cadre du travail 

expérimental. Enfin, une troisième partie qui a pour objet de présenter l‟interprétation et la 

discussion des résultats obtenus. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

      Synthèse bibliographique  

 

 

 

 

 

 

 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Chapitre I 

Généralité sur l’olivier 

 

 

 

 



Chapitre I                                                                              Généralité sur l’olivier 

 

5 
 

I .Généralités sur l’olivier 

I .1 .Origine de l’olivier  

Les olives cultivées (Olea europaea L.) sont considérées comme les arbres les plus 

symboliques du bassin méditerranéen, et leurs origines sont liées à l'émergence de certaines des 

civilisations les plus anciennes, vieilles d'environ 60 000 ans d'histoire. (Loumou et Giourga, 2003; 

Kaniewski et al., 2012; Zohary et al., 2012). Dans la période classique, la culture de l'olivier s'est 

étendue à de nouvelles zones et a augmenté dans le bassin méditerranéen et ses environs 

(InfanteAmate et al. 2016). 

Les premières traces sauvages d'oliviers ont été trouvées en Asie Mineure, avec une histoire 

remontant à plus de 14 000 ans. L'origine de l'olivier existe  Toujours incertain, mais l'argument le 

plus communément admis affirme que la Syrie et l'Iran sont les origines (Besnard, 2005).En 

Afrique du Nord, l‟oléastre peuvent avoir existé dès le douzième millénaire. Camps-Fabrer (1985) 

a  confirmé que l'huile d'olive européenne est apparue dans de nombreux sites du désert du Sahara. 

Les oliviers existent en Afrique du Nord depuis le 12ème siècle. En Algérie, la culture des oliviers 

remonte à l'Antiquité. Nos agriculteurs se consacrent à l'art depuis des siècles (Alloum, 1974). 

Aujourd'hui, dans tous les pays à climat méditerranéen, la culture de l'olivier a atteint le statut de 

culture commerciale. L'Espagne, l'Italie et la Grèce sont les principaux producteurs d'olives. Les 

autres pays producteurs d'olives importants sont la Turquie, la Tunisie, le Portugal, la France, le 

Maroc, l'Algérie, la Syrie, la Yougoslavie, la Jordanie, les États-Unis, Chypre, Israël, l'Argentine et 

la Libye (Bl Raina, 2003). 

I.2.Classification botanique  de l’olivier  

L'olive (Olea europaea) appartient à  famille des Oléaceae. Il  est un arbre xérophyte à 

feuilles persistantes cultivé pour ses drupes, qui produisent de l'huile et sont également 

commercialisées sous forme d'olives de table ou d‟huile (Bl Raina, 2003). 

     D‟après (Guignard, 2004) La classification botanique d‟olivier est comme suit : 

Tableau 1 : Classification botanique de l‟olivier (Guignard, 2004). 

 

Embranchement 
 

Spermaphytes 

 
Sous Embranchement Angiospermes 

Classe Eudicotyledones 

Sous classe Astèridèes 

Ordre Lamiales 

Famille Oléacées 

Genre Olea 

Espèce Olea europea 
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I.3. Description de l’olivier Oleaeuropea L. 

L'olivier (Olea europaea L) est une excellente essence méditerranéenne, il peut atteindre une 

hauteur moyenne de 10 à 15 m et un diamètre de tronc de 1,5 à 2 m dans les zones relativement 

chaudes, pluvieuses ou bien irriguées. L‟été dans les climats froids, les arbres sont généralement 

plus petits. Dans son état naturel, il se maintient dans une boule serrée et piquante (Loussert et 

Brousse, 1978).  

Les feuilles poussent du printemps à l'automne et sont perdues après deux ans. Elles sont 

disposées en verticilles distiches opposés et ont des bords entiers. Elles sont coriaces, elliptiques ou 

lancéolées, d'un  

vert foncé variable sur le dessus, brillantes à cause des cires et d'un gris argenté opaque sur le 

dessous (Bartolini et al. 1998). 

 

Figure n°01 : Les feuilles d‟olivier (Cheikh., 2016). 

 

La période de nouaison dure d'octobre à novembre ; le fruit est de grande taille ovoïde (1,5 à 

2 cm), long vert et noir à pleine maturité (Rol et Jacamon, 1988). Il est composé d'exocarpe 

(épiderme), de mésocarpe (pulpe) et d'endocarpe (noyau).Les cellules du mésocarpe (pulpe) sont 

saturées d'huile depuis août (Villa, 2003). 

Les fruits de l'olivier sont de petites drupes ovales appelées olive. L'olivier est unique parmi 

les 600espèces d'oléacées, car c'est la seule plante dont les fruits peuvent être peuvent être utilisés 

directement pour l'alimentation (olives de table) ou après transformation (huile d'olive). La 

fructification se déroule sur une période de deux ans. La taille de la drupe mûre varie selon le 

cultivar et les conditions de culture et ne dépasse pas 2 à 3 cm de diamètre (Baldoni, 2006). 
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Figure n° 02: fruit d‟olivier (Rossini, 1999). 

 

I .4. Répartition géographiques des oliviers  

I.4.1. répartition dans le monde : 

Bien que les oliviers soient répartis sur quatre continents, ils représentent environ 98% de la 

production totale. L‟huile d‟olive du monde provient du bassin méditerranéen. Les oliviers sont 

considérés comme les espèces emblématiques de la région méditerranéenne (Argenson, 2008). 

 
Figure °03 : Répartition des oliviers dans la région méditerranéenne (Argenson, 2008). 

Le patrimoine mondial de l'olivier recèle plus de 830 millions d'oliviers dans. Les zones 

potentielles se localisent principalement autour du bassin méditerranéen et il y a deux pays 

producteurs, l'Espagne et l'Italie, loin devant tous les autres pays. Ainsi, cette espèce est envahi les 

régions de Moyen-Orient, l‟Amérique, l‟Amérique latine (COI, 2018). 
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Selon  le Conseil Oléicole International (2018), la production d'olives destinée à l'huile 

d'olives représentait 3 135 000 tonnes et 2 751 000 tonnes d'olives de table. 

I.4.2. Répartition en Algérie: 

En Algérie l'agriculture traditionnelle est largement liée à la gestion des cultures d'olives 

(Dominguez-Garcia et al., 2012). Selon les statistiques du Conseil oléicole international, la 

production d'huile d'olive en Algérie est passée de 6000 tonnes en 1990 à 82500 tonnes en 2017. La 

culture de l'olivier est située principalement dans la partie nord du pays où environ 80% des 

oliveraies sont situées dans des régions montagneuses (Dominguez-Garcia et al., 2012).La 

superficie totale consacrée à la culture des olives a atteint près de 0.5 million d'hectares. En outre, 

environ 79% des olives sont destinées à la production d'huile, tandis que 21% sont destinées à la 

production d'olives de table (Khezzani et al., 2019). Environ 36 cultivars d'olives cultivés en 

Algérie (Ilarioni et Proietti, 2014). Parmi eux, on note la présence de Chemlal, Sigoise, Limli et 

Azeradj qui sont les plus cultivés, et ils représentent environ 70% du total. 

Les principales régions productrices de l‟olivier se situentdans les wilayas de Bejaïa, Tizi-Ouzou, 

Bouira, Bordj-Bou-Arreridj, Jijel, Sétif et Mascara, dont la région centre représente un taux de plus 

de 75% de la superficie oléicole globale. 

 

 
Figure n°04 : Répartition de la zone oléicole en Algérie (Oreggia et Marinelli, 2017). 
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I.5. classification des variétés d’olives 

Il existe trois types d'oliviers:  

 les olives à huile : sont principalement utilisées pour l'extraction de l'huile, qui se 

caractérise par un rendement variable, mais généralement supérieur à 16-18%. 

 les olives de table : sont des variétés dont les fruits peuvent être consommés directement.  

 les olives mixtes ; usage peuvent être utilisées à la fois pour l'extraction d'huile et la 

production d'olives comestibles (Benrachou, 2013). 

I.6. Les principales variétés d’olivier en Algérie et leurs caractéristiques 

Les caractéristiques des  principales variétés d‟oliviers cultivées en Algérie (Mendil et Sebai, 

2006) sont présentées dans le tableau : 

Tableau 2 : Les principales variétés d‟olivier en Algérie. 

 

Régions  
 

Variétés  
 

Utilisation  
 

Rendement des huiles  
 

Bejaïa  
 

Limli 

Bouchouk 

 

Soummam 

Tefah 

Azeradj 

Huile  

Huile et Table 

 

Huile et Table  

Huile et Table  

20 à 24 %  

22 à 26 %  

 

 

18 à 22 %  

24 à 28 %  

Mitidja  
 

La Rougette de 

Mitidja  
 

Huile  
 

18 à 22 %  
 

Jijel  
 

Hamra  
 

Huile 18 à 22 %  
 

Tébessa  
 

Ferkani 
 

Huile 28 à 32 %  
 

Khenchela 
 

Abani 
 

Huile  16 à 20 %  
 

Kabylie  
 

Chemlal 
 

Huile  
 

18 à 22 %  
 

Mascara  
 

Sigoise 
 

Huile et Table  
 

18 à 22 %  
 

 

I.7. Exigences pédoclimatiques d’olivier  

I.7.1. Exigences climatiques : 

Naturellement, la culture de l'olivier s‟adapte bien entre  30° à 45° (Therios, 2009).Les 

conditions climatiques les plus appropriées pour la culture de l'olivier sont grandement et 

favorablement le climat méditerranéen. Un critère environnemental qui représente la transition 

entre le climat aride de l'Afrique du Nord et le climat pluvieux tempéré de l'Europe centrale 

(Moriondo, 2013.) 

I.7.1. 1.   La température  

La température est le principal facteur qui détermine la phénologie de l'olivier en régulant la 

sortie de la période d'endormissement, après l'accumulation d'unités de froid adéquates pendant 

l'hiver (unités de froid)(Fraga, 2019).La température optimale est de l‟ordre de 16 et 22 ° C 

(température annuelle moyenne). Il adore la lumière et la chaleur. Cependant, il résiste bien aux 

températures élevées même dans une atmosphère sèche. De même, les températures négatives 
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froides peuvent être dangereuses, surtout si cela se produit pendant la floraison (Hannachi etal., 

2007). 

I.7.1. 2. La Pluviométrie  

Les précipitations constituent un autre facteur climatique très important. Environ 90 % des 

oliviers cultivés dans le bassin méditerranéen le sont principalement dans des conditions pluviales 

(Gómez, J.A. 2001). Bien que les oliviers soient des espèces tolérantes à la sécheresse, leur 

distribution dans les zones arides est limitée par des précipitations annuelles inférieures à 350 mm 

(Ponti, L. 2014). 

I.7.2.Exigences pédologiques : 

L'olivier n'a pas d'exigences particulières quant à le type de sol et ses caractéristiques. 

Nonobstant, un sol pauvre qu'il soit argileux ou léger ou caillouteux peut être un support idéale, 

mais ils doivent être suffisamment profonds pour que le système racinaire soit capable de grandir. 

Les oliviers craignent les sols trop humides. Le sol doit avoir une teneur élevée en azote (Hannachi 

et al., 2007). 
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II. Généralité sur huile d’olive  

II.1.Préambule 

L‟huile d‟olive est un jus de fruit de l‟olivier (Oleaeuropaea), elle occupe  une place 

primordiale dans la ration  alimentaire méditerranéenne. Elle est très connue par ses vertus et ses 

effets bénéfiques sur la santé humaine. Elle a une dimension patrimoniale, une valeur marchande et 

une valeur d‟usage strictement liée à la domestication et aux modèles de développement 

économique (Terralet al., 2009). La branche de l‟huile d‟olive est donc un secteur économique 

stratégique qui tient un rôle important bien sur le plan international que sur le plan national. En 

Algérie cette filière a développé au cours de ces dernières années par l‟adoption de nouvelles 

techniques agricoles et la conscience tenue par les producteurs et l‟Etat algérienne. 

Contrairement aux autres sources de l‟huile lourde, l'huile d'olive fait partie de la catégorie 

qui n‟exigent pas forcément aucune étape de raffinage ni aucune opération de  transformation 

chimique.  Suite à la simplicité procédurale l‟huile d‟olive a été produite  depuis l‟antiquité. Sa 

technique d‟extraction a connu  de nombreuses évolutions au fil du temps. Il s‟agit d‟une évolution 

relative au broyage des olives et une autre relative à la séparation des différentes phases. 

II.2.Production mondiale de l’huile d’olive  

D‟après la commission européenne (tableau 03), la production de l‟huile d‟olive est 

significativement occupée dans les pays du bassin méditerranéen où la majore quantité est produite 

par l‟Espagne, Maroc et la Turquie. 

 

Tableau 03 : Production mondiale de l‟huile d‟olive 

Production  2018/2019 (en 1000 t)                 2019/2020 (en 1000 t) Variation 

Espagne  1790 1230 -31% 

Italie 174 322 85% 

Tunisie 140 350 150% 

Grèce 120 300 150% 

Turquie 194 225 16% 

Maroc  200 145 -28% 

Portugal 100 120 20% 

Algérie  97 82 -15% 

Totale  3178 3121 -2% 

 
Source : Commission Européenne 2020 
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II .3.La consommation mondiale d’huile d’olive  

D‟après le COI, la consommation mondiale a enregistré aussi une légère augmentation de 6% 

passant de 2909 milles tonnes en 2018/2019 à 3094 milles tonnes en 2019/2020 (Tableau 4). 

 

Tableau 04 : Evolution de la consommation mondiale de l‟huile d‟olive 

 
 

 

 
 

 

Consommation 

2018/2019 
     (en 1000 t) 

 

Consommation 

   2018/2019 
(en 1000 t) 

 

Variation  
 

Monde 2909 3094 06% 

Source COI 2020 

 

II .4.La production locale d’huile d’olive (wilaya Tissemsilt)  

D'après le directeur de service agricole de Tissemsilt, la production d'huile d'olive au cours de 

la période 2020/2021 a atteint environ 45 330 hl. 

Tableau n 05 : La production locale d‟huile d‟olive 

 Campagne agricole 2020/2021 Huile 

en HL Superficie oléicoles Superficie oléicoles en 

rapport 

Production totale 

Totale   de 

table 

  à 

l‟huile 

Totale   de 

table 

   à 

l‟huile 

Totale  de 

table 

 à 

l‟huile 

Total 8571.53 890.35 7681.18 5130 710 4420 54242 8912 45330 6879 

(Source DSA Tissemsilt, 2021) 

 

II.5. Procédés d’extraction d’huiles d’olive : 

Les techniques d'extraction ont beaucoup évolué, la matière première en l'occurrence l'olive, 

doit être soumise à des conditions particulières et préparée en suivant certaines phases mécaniques. 

La qualité du produit fini dépend de la mise en œuvre correcte de ces étapes (Guezlaoui, 2011). 

L‟extraction d‟une huile d‟olive à froid est obligatoire, dans le but  de garder la qualité 

nutritionnelle (phénols, les tocophérols, etc.) et la qualité sensorielle de l‟huile. Ainsi elle permet 

de garder une qualité plus élevée de graisse (17 à 30%), en particulier l'acide oléique et l'acide gras 

mono-insaturé. L‟extraction consiste à séparer le jus d'huile et les tourteaux. Cependant le rejet du 

liquides noirâtre que rejettent les olives lors de l‟extraction  de l‟huile (le margine) est un problème 

écologique qui se pose durant la production d‟huile d‟olive (CNUCED, 2005 ; ADE, 2002 et 

Chimi, 2006).  
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II.5.1. Procédé discontinu ou système à presse : 

C‟est une technique artisanale qui exige une main d‟œuvre très abondanteet qualifiée. À 

partir de cette méthode, le rendement obtenu est appréciable. Par contre, le risque de l‟altération de 

la qualité d‟huile est présent (Clément et al., 2009). L‟extraction est réalisée par des presses 

hydrauliques où la pâte est placée dans des doubles disques appelés « scourtins» puis pressée. La 

séparation des deux étapes est faite par un simple transvasement. Les sous-produits obtenus sont le 

grignon brut et le moût (Bianchi, 1999). 

 

Figure n° 05: Système à presse (CHIMI, 2006) 

II.5.2. Procédé continu ou par centrifugation   

C‟est la méthode la plus utilisée au monde. Elle a comme avantage de garder  la qualité des 

huiles voire l‟améliorer et la réduction des coûts de la transformation (Clément et al., 2009). 

L‟extraction se fait à travers des phases successives. Les phases liquides et solides sont séparées 

par centrifugation. Dans cette méthode deux types de centrifugation sont utiliseés, il s‟agit de la 

centrifugation horizontale à deux phases et de la centrifugation horizontale à trois phases. 

(Iddir ,2020). 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figure n° 06 : Système a centrifuge. (Chimi, 2006) 
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II.5.2.1. Procédé continu à deux phases  

Selon Clément et al. (2009), ce système est plus récent. Cette méthode consiste en un décanteur qui 

nécessite l'addition d'une petite quantité d'eau comme il sépare trois fractions (grignon humide, 

margines et moût d'huile). Elle permet, en conséquence, de réduire la quantité des margine et les 

charges polluante. Ce procédé à deux phases permet à obtenir un rendement en huile un peu plus 

élevé que celui obtenu par le décanteur conventionnel à trois phases et le système de presse. 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figure n° 07: Unité d‟extraction mobile à deux phases (CHIMI, 2006) 
 

II.5.2.2. Procédé continu à trois phases  

La phase de la séparation des deux phases, solide et liquide, suit l‟étape de l‟homogénéisation 

de la pâte. Cette dernière est introduite par une pompe qui se trouve dans la centrifugeuse dont l'axe 

est horizontal appelée décanteur. Il permet la séparation de la pâte en trois phases : les grignons, 

l‟huile avec un peu d‟eau et les margine avec un peu d‟huile.  

Les deux phases liquides n‟étant pas encore bien séparées, elles sont ensuite unies et projetées dans 

une centrifugeuse verticale. Après le passage à la centrifugeuse, on récupère  d‟un côté des 

grignons très humides et de l‟autre une émulsion huile/eau (.Iddir, 2020). 

En plus du problème d‟évacuation d‟effluents, ce processus continu à trois phases utilise 

beaucoup d‟eau tiède (20 à 25°C) et d‟énergie thermique (Chimi, 2006 et ADE, 2002). Cependant, 

ce type de système présente le principal désavantage, l‟ajout d‟eau pour fonctionner. L‟eau 

additionnée va se mixer aux margines, ce qui rend le volume de coproduits à éliminer élevé. La 

quantité d'eaux résiduaires est de 2 à 3 fois plus élevée que celle de produit par le système en 

discontinu, les margines sont, en effet moins importantes. 
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                       Figure n° 0 8: Système d‟extraction d‟huile continue (Chimi, 2006) 

 

II.6. Les classes d’huile d’olive  

II.6.1. Huile d’olive vierge 

Son origine est seulement des procédés mécaniques ou  mécanismes physiques dans des 

conditions thermiques bien précises. Cette catégorie d‟huile n‟est pas altérée, et n'ayant subi aucun 

autre traitement à l‟exception du lavage, la décantation, la centrifugation et la filtration. Dans cette 

classe on peut distinguer les sous-classes suivantes (COI, 2013) : 

Huile d'olive vierge extra :  

L‟acidité libre présenté en acide oléique est au maximum de 0,8% (COI, 2013).  

 Huile d’olive vierge :  

Avec une acidité libre un peu plus élevée, au maximum 2% avec des défauts organoleptiques (COI, 

2013).  

 Huile d’olive vierge courante :  

C‟est une huile d‟olive dont l‟acidité libre exprimée en acide oléique est au maximum 3,3% 

(COI, 2013).  

 Huile d’olive lampante :  

C‟est une huile non conforme en termes de qualité et de pureté et non propre à la 

consommation. Elle est obtenue soit par un raffinage partiel ou total (huile de grignon d‟olive). 

L‟acidité libre est supérieure à 3,3%, ce produit est orienté aux industries du raffinage ou des 

usages techniques (COI, 2013). 

II.6.2. Huile d’olive raffinée  

C‟est une l‟huile d‟olive issue des huiles d‟olive vierges par des méthodes de traitement en 

préservant sa structure initiale glycérique (COI, 2013).  
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II.6.3. Huile d’olive  

C‟est un mélange d'huiles d'olive raffinées et d'huiles d'olive vierges propres à la 

consommation en l'état. Son acidité libre exprimée en acide oléique est au maximum de 1% 

(Cnuced, 2005). 

Une autre sorte d'huiles peut être mise en évidence; il s'agit des huiles de grignons d'olive. 

Elle est obtenue suite à un traitement par solvants ou d'autres mécanismes physiques des grignons 

d'olive. Elle est commercialisée selon les dénominations  et définition suivantes: 

 Huile de grignons d'olive brute:  

C’est une huile destinée au raffinage en vue de son utilisation dans l'alimentation humaine ou 

destinée à des usages techniques.  

 Huile de grignons d'olive raffinée:  

C‟est une huile obtenue à partir de l'huile de grignons d'olive brute par des techniques de 

raffinage n'emportant pas de modifications sur la structure glycérique initiale.  

 Huile de grignons d'olive :  

C‟est une huile faite  du mélange d'huile de grignons d'olive raffinée et d'huile d'olive vierge 

propre à la consommation en l'état; un coupage ne peut, en aucun cas, être appelé  « Huile d'olive » 

(Hammadi, 2006). 

Tableau 06 : Données physico-chimiques de classification des huiles 

 Densité 

relative 

(à 20°C) 

Acidité 

(% acide 

oléique) 

Indice 

peroxyde 

(meq 

O2/kg) 

Extinction 

spécifique à 

270 nm 

Acides gras 

saturé en 

position 2 

(%) 

Huile d'olive 

vierge extra 

- < 1 < 20 < 0,25 < 1,5 

Huile d'olive 

vierge 

- < 2 < 20 < 0,3 < 1,5 

Huile d'olive 

vierge ordinaire 

0,910 < 3,3 < 20 < 0,3 < 1,5 

Huile d'olive 

raffinée 

0,916 < 0,3 < 5 < 1,1 < 1,8 

Huile d'olive - < 1,5 < 15 < 0,9 - 

Huile de grignon d‟olive raffiné - - < 1,5 < 5 < 2,0 

 

 

 

 

 

 

Huile de grignon 

D‟olive 

- - < 1,5 < 15 < 1,7 

(FAO, 2001 et Codex Alimentarius., 1989) 
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Tableau 07: Caractéristiques complémentaires des huiles d‟olive 

 Indice de 

réfraction 

(ND 20°C) 

Indice de 

saponification 

(mg KOH/g 

Indice d'iode 

(Wijs) 

Insaponifiable 

Huile d'olive 

Vierge 

1,4677- 

1,4705 

184-196 75-94 <15g/kg 

Huile d'olive 

Raffinée 

1,4677- 

1,4705 

184-196 75-94 <15g/kg 

Huile de grignon 

d'olive raffinée 

1,4680- 

1,4707 

182-193 75-92 <25 g/kg 

                                                                                              (Codex Alimentarius, 1989) 

 

II.7. Composition chimique de l'huile d'olive  

L‟huile d‟olive est un complexe constitué de plus de 250 composants. Saconstitutionest en 

fonction de la variété et les conditions édapho-climatiques. (Angerosaetal., 2004).  

Selon les recherches menées sur la composition chimique de l‟huile d‟olive, il s‟est avéré qu‟elle 

renferme de deux parties bien distinguées: 

- La partie saponifiable (triglycérides, acides gras, de 99% de l‟huile) (Ruiz et al., 2000).  

- Le partie insaponifiable (de 1 à 2% de l‟huile) (Servilietal., 2004).  

II.7.1.Partie saponifiable: 

II.7.1.1. Les acides gras  

Ces acides gras présents dans l‟huile d‟olive sont sous forme d‟ester de glycérol ou sous 

forme libre. Ce sont des monoacides linéaires à nombre pairs (majoritaires) et impairs d‟atomes de 

carbone dont le nombre est de 14 à 24. Soit saturée (14%) soit mono (72%) ou polyinsaturée 

(14%).Les acides gras sont des molécules organiques renfermant une chaîne carbonée qui se 

termine par un groupement carboxyle. Cette chaîne carbonée peut être dépourvue de toute double 

liaison carbone-carbone, dans ce cas les acides gras sont dits « saturés ».  

De même, elle peut renfermer une double liaison (Acides Gras Mono insaturés (AGMI) ou 

plusieurs doubles liaisons (Acides Gras Polyinsaturés AGPI).  

Dans l‟huile d‟olive on reconnait de l‟acide linoléique (oméga 6), de l‟acidelinoléique 

(oméga 3) et de l‟acide oléique. Ces acides gras sont des composés essentiels du fait qu‟ils ne 

peuvent pas être synthétisés par le corps humain et doivent donc être fournis par 

l‟alimentation(Daoudi F.D., et al, 1981). 

II.7.1.2. Les triglycérides  

Les triglycérides  constituent une grande partie de l'huile comestible et un pourcentage élevé 

de la saponifiable. Le principal triglycéride détecté dans l'huile d'olive estoléique-oléique-oléique 

(OOO), représentant environ la moitié de la portion totale de triglycéride trouvée dansEVOO. 
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D'autres triglycéride également présents sont palmitique-oléique-oléique (POO), oléique-oléique-

linoléique(OOL), palmitique-oléique-linoléique (POL) et stéarique-oléique-oléique (SOO) 

(Boskou, 2006).Diacylglycérols etdes monoacylglycérols ont été identifiés dans le VOO à des 

concentrations de 1 à 2,8 % et 0,25, respectivement (Alu, M.H.; Rababah, T.; Alhamad, 

M.N.2017). 

II.7.2. Partie insaponifiable 

Les substances insaponifiables comportent l‟ensemble des composants qui ne réagissent pas 

avec un hydroxyde alcalin pour former des savons et qui, après saponification gardent 

leursolubilité dans des solvants classiques des corps gras (hydrocarbures saturés, éthers diéthylique 

ou diisopropylique, solvants chlorés, etc.). Ces substances représentent de 1 à 2% de l‟huile et 

forment  un mélange complexe d‟éléments  appartenant à des familles chimiques diverses: les 

stérols, les tocophérols (vitamine E), les pigments colorants (les chlorophylles et carotènes), les 

composés phénoliques et d‟autres composé mineures telle que: les hydrocarbures, les alcools tri 

terpéniques et les phospholipides (Harwood J.L. et Aparicio R., 2000), 

II.7.2.1. Les stérols  

Appelés communément phytostérols, ils représentent laplus grande partie de la substance 

insaponifiable (50%). Selon Bentemimeet al. (2006), le β- sitostérol, le campe stérol et le 

stigmastérol, sont les principaux stérols dans les huiles d‟olive. Nombreuses études ont cité que la 

composition stérolique de l‟huile d‟olive est un critère pour classer les huiles d‟olives vierge en 

fonction de leur variété (Bucci et al., 2002). C‟est aussi un paramètre très important pour contrôler 

la pureté des huiles d‟olive et y détecter des adultérations par la présence d‟huiles de différentes 

origines (Ollivier, 2003). 

II.7.2.2. Les tocophérols (Vitamine E) 

Les tocophérols se trouvent sous quatre formes (α, β, γ et δ) dont l‟α tocophérol, avec sa forte 

activité antioxydant, représente plus de 95 % des tocophérols totaux (Ryan et al., 1998). 

Les teneurs en tocophérols, généralement rapportées pour une huile d‟olive d‟une bonne qualité, 

varient de 100 à 300 mg/Kg (Perrin, 1992). Ces valeurs varient en fonction de plusieurs facteurs 

dont la variété de l‟olive et sa maturité ainsi que les conditions et la durée de la conservation de 

l‟huile (Assmann et Wahrburg, 1999).  

II.7.2.3. Les pigments colorants  

Ce sont les pigments responsables de la coloration jaune ou verte du fruit. Ce sont 

essentiellement la chlorophylle qui donne la couleur verte et le carotène pour la couleur jaune. Leur 

concentration dépend beaucoup de la maturité des olives (Charles et Guy, 2008).  

II.7.2.4. Les composés phénoliques  

Ce sont des matières naturelles qui attribuent à l‟huile d‟olive des propriétés organoleptiques 

et contribuent à la bonne stabilité de l‟huile à l‟auto-oxydation (Perrin, 1992). L‟huile d‟olive 

https://www.ocl-journal.org/articles/ocl/full_html/2010/05/ocl2010175p337/ocl2010175p337.html#R9
https://www.ocl-journal.org/articles/ocl/full_html/2010/05/ocl2010175p337/ocl2010175p337.html#R26
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comporte plus de 30 composés phénoliques (Visioli et Galli, 1994) dont les plus importants sont 

l‟oleuropéine, la dimethyloleuropeine, ligstroside et la verbascoside.  

II.7.2.5. Autre constituants: 

Dans l‟huile d‟olive on constaté d'autres composés mineurs qui ont un intérêt biologique, 

nutritionnel. 

II.7.2.5.1.Les hydrocarbures : 

Responsables de la coloration bleue spécifique aux huiles d'olives à savoir le scalène 

(C30H50) qui peut atteindre entre 32 à 50% de la totalité de l'insaponifiable (COI, 2015).  

II.7.2.5.2.Les alcools triterpéniques : 

L‟huile d'olive contient plusieurs alcools (Stérols, méthylstérols, alcools triterpeniques, 

alcools aliphatiques, etc.) mais en quantités très limitées, (100 à 300 mg/100g).( Aissaoui Y, 2016).  

II.7.2.5.3.Les phospholipides : 

Présents en quantité peu élevées,  ils sont représentés par la phosphatidylcholine et la 

phosphatidyléthanolamine (Uzzan, 1992). 

II.8.L’utilisations et les effets bénéfiques de l’huile d’olive 

L‟Huile d‟olive vierge extra est de grande qualité et assurément la plus saine des matières grasses. 

La  pression ou centrifugation, à basse température, donne un jus d'olives d‟une qualité excellente 

tout de suite après la récolte. La teneur en acides gras libres, présentée en acide oléique ne doit pas 

dépasser 0,8% pour obtenir la classification de « Vierge Extra ». C'est pourquoi ses qualités 

odorantes et sapides en font une Huile d'Olive Gourmet, très appréciable en cuisine, un ingrédient 

excellent et inégalable pour une alimentation saine et équilibrée ou un rééquilibrage alimentaire en 

vue de perdre du poids, du fait qu‟elle empêche  l'accumulation de matière adipeuse dans la zone 

abdominale (Benlemlih et Ghanm, 2012).  

II.8.1. L’effet d’huile d’olive sur la santé  

Bien que l‟huile d‟olive ait été un ingrédient de base dans l‟alimentation méditerranéenne 

pendant des milliers d‟années, ce n‟est qu‟au cours de ces dernières années que ses qualités 

médicinales sont mises en évidence (Weil, 2005).  

II.8.2. L’huile d’olive et les maladies cardio-vasculaires : 

Cette vertu protectrice de l'huile d'olive est due  à sa composition spécifique en acides gras, 

notamment les acides insaturés dont l‟acide oléique qui a la propriété d'augmenter le bon 

cholestérol HDL et de prévenir l‟oxydation des LDL qui dangereuse (Mensinketal., 2003). L'huile 

d'olive est très riche en polyphénols, qui prévient le phénomène d‟oxydation dans nos cellules 

(Alonso et al., 2006). Elle garde ses propriétés antioxydants à la cuisson, jusqu'à 200 C° pendant 3 

heures (elle ne s'oxyde pas à la friture), alors qu'il est recommandé de ne pas chauffer les huiles de 

graines (comme le tournesol ou le soja) au-delà de 160 C°.  

II.8.3.L’huile d’olive et le diabète sucré: 
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Un  bon régime alimentaire basé sur l‟huile d‟olive n‟est pas seulement une bonne alternative 

au traitement du diabète sucré mais permet aussi  de prévenir ou de retarder l‟apparition du diabète 

(Dupin et Cuq, 1992). Le nombre d‟injection d‟insuline par jour chez des diabétiques, peut être 

réduit en consommant l'huile d'olive (Covasetal., 2009). 

 

II.8.4. Autres effets: 

Des études ont montré que l‟huile d‟olive a un effet  protecteur contre le cancer du sein, du 

pancréas et du colon. Cela est dû à sa composition en acide oléique qui possède  une activité anti- 

tumoral non négligeable (Bennani, 2007).  

II.8.5.L’effet antibactérienne d’huile d’olive: 

Plusieurs études ont divulgué la forte activité antibactérienne des huiles végétales (huile de 

tournesol, huile de mais, huile de coton, huile d„olive).Néanmoins, leurs résultats montrent que 

l‟huile d'olive est la plus extériorisée. Ainsi, il a été suggéré que l'huile d'olive comporte des 

composants mineurs impliqués dans cette propriété biologique (Medina et al., 2006).  

II.8.6.L’effet antibactérienne des composés phénoliques: 

Des  études ont souligné le rôle inhibiteur marqué d‟innombrables des bactéries pathogènes 

par les composés phénoliques de l‟huile d‟olive. Ils sont considérés comme étant des agents 

antibactériens prometteurs pour le traitement des infections du tractus gastro-intestinal ou de 

l‟appareil respiratoire (Breneset al., 2000 ; Romero et al., 2007).  

Bisignanoet al. (1999) ont confirmé la capacité inhibitrice de l‟oleuropéine et de l‟hydroxytyrosol 

sur cinq souches bactériennes de référence (HaemophilusinfluenzaeATCC 

9006,MoraxellacatarrhalisATCC 8176, Salmonella typhiATCC 6539, 

VibrioparahaemolyticusATCC 17802 et Staphylococcus aureus ATCC 25923) et sur quarante-

quatre souches cliniques. Romero et al (2007) ont mené une étude, portant sur cinq variétés 

d‟huiles d‟olive espagnoles. L‟expérience a révélé une activité bactéricide sur huit souches 

d‟Helicobacterpylori, connue comme étant la cause majeur de l‟ulcéré gastro-duodénal. Cette 

activité est liée aux secoiridoides aglycones en particulier la forme aldéhydique de ligstroside 

aglycone, qui est  résistante à l‟acidité gastrique pendant plusieurs heures. 

Selon  Cowan (1999) et Friedman et al (2003), les polyphénols fortement hydroxylés 

présentent un potentiel non négligeable en tant qu‟agents antibactériens. Quoique les effets 

antibactériens des composés phénoliques soient mis en évidence, leur mécanisme d‟action n‟est pas 

encore bien connu, quelques hypothèses ont été proposées afin d‟éclaircir leur activité (Boskou, 

2009). 

Il a été démontré que le mécanisme de toxicité se fait, soit par la privation des ions 

métalliques (fer, magnésium), soit par des interactions non spécifiques tel que l‟établissement des 

ponts hydrogènes avec les protéines des parois cellulaires (les andésines), pour bloquer l‟adhésion 
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des microorganismes ou bien les enzymes, telle que les enzymes hydrolytiques (protéases et 

carboxylases) ou autres interactions afin d‟inactiver des transporteurs protéiques membranaires ou 

découplage des réactions énergétiques, ce qui mène à la dénaturation de la membrane 

cytoplasmique entraînant une fuite des constituants cellulaires (Cowan, 1999 ; Zaidi et al., 2008).  

Grâce à un modèle de membranes bactériennes artificielles, Casas-Sanchez et al. (2007) ont 

prouvé que l‟oleuropéine s‟intercale entre les phospholipides membranaires et conduit à  la 

déstabilisation de la membrane cytoplasmique ce qui peut avoir comme conséquence une fuite des 

constituants cellulaires (phosphate, calcium) qui interviennent dans le maintien et l‟équilibre des 

réserves énergétiques et du pH intracellulaire. Cette perte conduit à la baisse de synthèse des 

macromolécules (ADN, ARN, protéines).  

 

 

Figure n°09 : les effets bénéfique de l‟huile d‟olive sur la santé humain (Jimenez-Lopez et al., 2019) 

 

II.9. Les facteurs affectant la qualité de l’huile d’olive 

II.9.1. Les facteurs pédoclimatiques : 

Le climat, le sol et l‟altitude ont une grande influence sur la maturation des fruits ainsi sur 

leur composition chimique et naturellement  sur la qualité de l‟huile (Çavusoglu et Oktar, 1994).  

II.9.1. 1. Sol  

Les terres grasses donnent comparativement des huiles moins aromatiques que les terres 

maigres avec des arbres moins productifs (Çavusoglu et Oktar, 1994).  
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II.9.1. 2.Climat et altitude  

Aparicioet al., (1994), ont montré que le climat a un effet sur les structures cycliques de 

l‟huile d‟olive. La baisse  de la température agit sur la composition en acide gras insaturé, elle 

génère l‟augmentation de l‟acide linoléique (Mouawed, 2005).  

II.9.2. La maturation des olives 

La maturité conçoit une tâche primordiale pour obtenir une huile d‟olive de bonne qualité et 

cela est dû à une récolte d‟olives saines et suffisamment matures  (Ait Yacine, 2002 ; Lazzez et al., 

2006). La qualité et le rendement en huile sont influencés par le degré de maturité des olives au 

moment de la trituration (Ouaouich et Chimi, 2007). Une récolte faite au cours d‟une période 

inadéquate a des effets directs, sur la quantité et la qualité d‟huile produites. Au contraire à ce que 

l'on pense communément, que la période propice de la récolte des olives est le moment où l'on 

obtient la production maximum d'huile, alors que celle-ci ne donne qu‟en apparence un rendement 

supérieur en huile (par l‟effet de la moindre teneur en eau), sans prendre en considération les 

retombées négatives de cette pratique sur la qualité de l‟huile.  

Si la récolte est avancée, les olives sont peu mures, ce qui conduit à la  réduction de la 

concentration d‟huile dans les olives ainsi dans sa qualité organoleptique (une huile de gout amer et 

piquant). Et si la récolte est retardée,  les olives deviennent très mures et l‟huile est très riche en 

graisses (lipides), cependant la maturation entraine la réduction des substances aromatiques, 

changement de couleur de l‟huile ainsi que l‟augmentation de l‟acidité et l‟huile perd sa qualité, 

elle devient vulnérable à l‟oxydation (réduction des composés phénoliques) et sa durée de 

conservation est réduite. Comme il agit sur le développement des pousses et sur la phase de 

différenciation florale qui est déterminante pour la production de la prochaine compagne. Par 

conséquent, la récolte doit être réalisée au moment ou les critères de qualité d‟une huile sont 

conservés (couleur, saveur, parfum...).(Iddir ,2020) 

II.9.2.1. Effet de la maturation des olives sur le profil des acides gras 

Le profil des acides gras est un aspect essentiel de l'évaluation qualitative de l‟huile d'olive, il 

est considéré comme un paramètre essentiel dans la classification des huiles d‟olive (Baccouri et 

al., 2007). Au cours de la maturation des olives, les acides gras polyinsaturés augmentent et les 

polyphénols totaux diminue, l‟huile devient moins stable (Dag et al., 2011). Les acides palmitique, 

palmitoléique et linoléique diminuent également (Gimeno et al., 2002) . 

II.9.2.2.Effet de la maturation des olives sur les triglycérides et les stérols  

Pendant la maturation des olives, les triglycérides évoluent tout comme les acides gras (Salas 

et al., 2000).Le taux des stérols dans l‟huile est instable, il diminue au fil de temps (Cunha et al., 

2006). Le β-sitostérol et le campestérol diminuent au fur et à mesure de l‟avancement du processus 

de maturation des olives.  
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II.9.2.3.Effet de la maturation des olives sur les pigments : 

Les chlorophylles et les caroténoïdes sont considérés comme des paramètres de qualité, vu 

qu‟ils sont responsables de la couleur de l‟huile d‟olive (Beltran et al., 2005).  

Au cours de la maturation des olives, les chlorophylles se dégradent et d‟autres substances se 

forment tel que les anthocyanes responsables de la couleur violette ou pourpre du fruit (Criado et 

al., 2007). De même que les chlorophylles, la concentration en caroténoïdes diminuent lorsque la 

maturation progresse.  

II.9.2.4.Effet de la maturation des olives sur la stabilité oxydative 

L‟huile d‟olive vierge a une bonne stabilité à l'oxydation en raison de sa composition en 

acide gras, tocophérols, polyphénols et caroténoïdes qui ont une propriété antioxydant. La stabilité 

à l‟oxydation de l‟huile diminue légèrement, en raison de la diminution de la teneur en 

antioxydants (polyphénols, tocophérols et caroténoïdes) au cours de la maturation (Beltran et al., 

2005).  

II.9.3. Système de récolte des olives: 

La cueillette à la main est une opération qui convient mieux pour obtenir une huile vierge de 

bonne qualité (Ouaouich et Chimi, 2007). 

II.9.4. Stockage des olives avant trituration 

Le stockage des olives dans des sacs en plastique pour de longues durées provoque la 

fermentation et le rancissement des olives ce qui altère la qualité des huiles d‟olive. La principale 

cause da la détérioration de la qualité de ces huiles extraite est due à l‟activité enzymatique propre 

à la matière elle-même (lipolyse) et au développement microbien durant la période de stockage 

(Kiritsakis et al., 2002 ; Vichi et al., 2009).  

II.9.5. Technologie d’extraction 

Les modes d‟extraction connus peuvent altérer la qualité de l‟huile en affectant sa stabilité 

durant sa conservation. D‟après Ben Hassine et al (2007) un système d‟extraction à deux phases est 

plus fiable et performent de point de vue stabilité oxydative et organoleptique. Les huiles obtenues 

par ce système sont plus riches en polyphénols totaux et orthodiphénols que les huiles obtenues 

aves un système continu à trois (3) phases et le système d‟extraction par des presses (Chimi, 2006). 

Une huile extraite par un système continu à une acidité inférieur à 1% tandis qu‟en mode 

discontinu elle devient supérieure à 1% (Mouawad, 2005).  

II.9.6. L’incidence des conditions de conservation  

L‟huile d‟olive doit être stockée soigneusement à tous les stades jusqu‟au moment ou elle est 

mise à la consommation. Les conditions de stockage (la durée, la température, l‟emballage…) ont 

un effet sur l‟acidité, l‟indice de peroxyde, la stabilité, la couleur, la composition en acide gras et 

en tocophérols (Pereira et al., 2002). 

 



Chapitre II                                                                                            L’huile d’olive 

 

25 
 

II.9.7. Ravageurs et maladies 

L‟action nuisible des insectes ravageurs ainsi que des maladies affectent la qualité et la quantité 

d‟huile d‟olive. On peut obtenir une huile d‟olive de bonne qualité si la trituration des olives 

affectées et faites rapidement (Çavusoglu et Oktar, 1994). 
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III .Matériel et méthodes 

III.1.1. Objectif de travail 

Le but de cette étude est la caractérisation de la qualité  physico-chimique de l‟huile dolive vierge 

issue des exploitations agricoles locales dans la wilaya de Tissemsilt. 

III.1.2. Présentation de la zone d'étude 

Cette étude a porté sur deux  variétés de l‟huile d‟olive (Sigoise, Chemlal). Ces échantillons 

sont collectés à partir de cinq régions de la wilaya  de Tissemsilt répartisses comme suivant : Ouled 

Bessem, Laayoune, Lardjem, Sidi Slimane, Lazharia). 

 

 

 

 OuledBessem 

 Sidi Slimane 

 Laayoune 

 Lardjem 

 Lazharia 

Figure n°10:Localisation géographique des régions étudiées  

 

III.1.3. Echantillonnage 

La  collecte a été effectué au cours de la campagne 2019 /2020  à travers des régions pré 

citées. Dans chaque région il y a eu une variété bien précise. 

 Variétés de Sigoise : Lazharia, Sidi Slimane  

 Variétés de Chamlal : OuledBessem, Lardjem, Laayoune 

Après, les échantillons d„huile d‟olive collectés sont mis dans des flacons propres et secs, bien 

fermés et placé à l‟abri de la lumière. 
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 Figure n° 11 :    Les cinq échantillons d‟huile d‟olive testés (Photo prise par khoudja , 2021) 

 

III.2. Les paramètres mesurés: 

III.2.1. Paramètres physiques: 

III.2.1.1. La densité  

 Principe 

La densité est un paramètre physique de l'huile qui se calcule par le rapport du poids d‟un 

volume donné d‟une huile à la température T, au poids d‟un même volume d‟eau à une température 

de 4°C. Il est à noter que la densité doit être toujours inférieure à 1 (Ras El Maa et Taibi ,2018) 

Matériels et produits utilisés : 

Le tableau suivant présente le matériel et les produits relatifs à l‟indice de densité : 

Tableau 08:le matériel et les produits relatifs à l‟indice de densité 

Matériels 

 

Produits  

 Pycnomètre  

 Balance analytique 

 Eau distillée 

 Cinq échantillons d‟huile d‟olive  

 

 Mode opératoire 

La densité est mesurée par un pycnomètre bien nettoyé et séché. Ce pycnomètre a été pesé et rempli 

d„eau distillée puis posé dans une étuve à 20°C.  

Après 5 min, le pycnomètre a été essuyé extérieurement et pesé. La même procédure est utilisée 

pour notre huile étudiée. 

         La densité est donnée par la formule suivante (Wolf, 1968)  
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M0 : le poids du pycnomètre vide (g). 

M1 : le poids du pycnomètre rempli d‟eau distillée (g). 

M2 : le poids du pycnomètre rempli d'huile (g). 

III.2.2. Paramètres chimiques : 

III.2.2.1. L’indice d’acidité (NORME FRANCAISE T60204) 

   Principe 

L„acidité oléique d„une huile représente le pourcentage des acides gras libres exprimée acide 

oléique pour les huiles végétales. En conséquence, l‟acidité 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). 

Matériels et produits utilisés : 

Le tableau suivant présente le matériel et les produits relatifs à l‟acidité: 

Tableau 09 : le matériel et les produits relatifs à l‟acidité 

Matériels Produits 

 Erlenmeyer  

 Balance analytique 

 Burette graduée 

 Agitateur magnétique 

 Bécher 
 

 Phénophtaléine à 1% 

 Hydroxyde de potassium 

 Éthanol 

 

 Mode opératoire  

L‟acidité est déterminée selon les étapes suivantes : 

- Peser 1g d'huile dans un Erlenmeyer. 

- Ajouter 32.5 mL d‟éthanol à 95°. 

- Neutraliser en présence de quelques gouttes de phénophtaléine à 1%. 

- Agiter soigneusement en utilisant un agitateur magnétique ettitré avec la solution d'hydroxyde 

de potassium (la solution éthanolique  titrée est à 0.1N) jusqu'à  l‟obtention dune couleur rose 

persistante. 

- On note le volume de la solution éthanolique de KOH ajoutée. 

L‟acidité est donnée par la formule suivante : 
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V : le volume de potasse employé. 

N : la normalité de la solution. 

P : la masse de la prise d‟essai. 

III.2.2.2. L’indice de peroxyde (NORME FRANCAISE T 60 220) 

 Principe 

L‟indice de peroxyde est définit comme le nombre de milliéquivalents d‟oxygène actif par 

kilogramme d‟huile. Le principe est basé sur le traitement du corps gras en solution dans l‟acide 

acétique et le chloroforme par une solution d‟iodure de potassium. Le titrage a été effectué par 

l‟iode libéré par une solution de thiosulfate de sodium. 

Matériels et produits utilisés : 

Le tableau suivant présente le matériel et les produits relatifs à l‟indice de peroxyde : 

Tableau 10 : Le matériel et les produits relatifs à l‟indice de peroxyde 

Matériels Produits 

 Agitateur magnétique 

 Burette graduée 

 Balance analytique 

 Pipette 

 Fiole  

 Eau distillée 

 Chloroforme 

 Acide acétique 

 Empois d'amidon 

 Solution aqueuse saturée d'iodure de 

potassium 

 Solution aqueuse de thiosulfate de 

sodium (Na2S2O3) 0.002N 

 

 Mode opératoire  

 

La détermination de l‟indice de peroxyde a été réalisée selon les étapes suivantes : 

- Dans une fiole, peser 2g d‟huile et Ajouter10 mL de chloroforme ; 

- Après agitation,  15mLd‟acide acétique  et 1 mL de solution de potassium sont y ajoutés; 

- Remettre le bouchon rapidement, agiter pendant une minute et laisser reposer pendant 5 minutes 

à l'abri de la lumière et à une température de 15à 25°C ;  

- Ajouter 75mL d‟eau distillée. Titrer l‟iode libéré avec une solution de thiosulfate de sodium 

(Na2S2O3)ayant une concentration de 0.002N en agitant vigoureusement et en employant une 

solution d‟empois d‟amidon comme indicateur ; 

L‟indice de peroxyde en milli équivalent d‟O2/kg est calculé selon l‟équation suivante : 
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V : nombre de millilitres de solution de thiosulfate de sodium normalisée utilisée pour l‟essai, 

corrigé en fonction des résultats de l‟essai à blanc. 

T : facteur de normalité exact de la solution de thiosulfate utilisé. 

M : masse de la prise d‟essai (g). 

III.2.2.3. Dosage des polyphénols totaux 

 Principe 

Le réactif de Folin-Ciocalteu est un acide de couleur jaune, constitué par un mélange d‟acide 

phosphotungstique (H3PW12O40) et d‟acide phosphomolybdique (H3PMo12O40). Il est réduit, lors de 

l‟oxydation des phénols, en un mélange d‟oxyde bleus de tungstène et de molybdène, ce qui aide à 

doser les phénols dans le visible à une longueur d‟onde de 765nm (Singleton et al., 1999). 

Matériels et produits utilisés : 

Le tableau suivant présente le matériel et les produits relatifs à dosage des polyphénols totaux: 

Tableau 11 : le matériel et les produits relatifs à dosage des polyphénols totaux 

 

Matériels Produits 

 Spectrophotomètre 

 Cuvette 

 Micro -pipette  

 Tube à essai  

 Centrifugeuse  

 Folin-Ciocalteu 

 Carbonate de sodium(Na2CO3) 

 Méthanol 

 Eau distillée 

 

 

 Mode opératoire  

1. Extraction de polyphénols : 

Les composés phénoliques totaux ont été extraits selon la méthode décrite par Ollivier et al. 

(2004) avec quelques modifications : 

- Une aliquote de 0.5 mL d'une solution méthanol/eau (80/20 v/v) a été ajoutée à 0.5 g d'huile 

d‟olive dans un tube à centrifuger ; 

- Après 10 min de mélange vigoureux, les tubes ont été centrifugés pendant 15 min à 500g et la 

phase méthanolique a été récupérée ; 

-    En général, cette opération a été répétée deux fois (trois fois au total) pour assurer une bonne 

extraction des polyphénols, et le volume a été porté à 1.5 mL à l'aide de la solution méthanol/eau 

(80/20 v/v). 

2. Dosage des polyphénols: 

La quantification des polyphénols de l‟huile a été réalisée selon la méthode de Merouaneet 

al. (2014) en utilisant le réactif de Folin-Ciocalteu et l'acide gallique comme un standard. 500 μL de 

réactif de Folin-Ciocalteu et 450 μL d'eau distillée ont été ajoutés à un tube contenant 50 μL 



Chapitre III                                                                              Matériels et méthodes 

 

33 
 

d'extrait. Après agitation (3min), 400 μL de Na2CO3 (75 g/L) ont y été ajoutés. Les tubes ont été 

incubés à 25 °C dans l'obscurité pendant 40 min. L'absorbance a été déterminée à 725 nm. Les 

résultats ont été exprimés en mg d'équivalent acide gallique par kg d'huile d‟olive (mg GAE/kg 

d'huile). 

III.2.2.4.Détermination de la teneur en pigments (chlorophylle et caroténoïde) 

Matériels et produits utilisés : 

Le tableau suivant présente le matériel et les produits relatifs au dosage de la teneur en pigment 

(chlorophylle et caroténoïdes): 

Tableau 12:le matériel et les produits relatifs au dosage de la teneur en pigment 

Matériels produits 

 Spectrophotomètre 

 Cuvette 

 Balance analytique  

 Tube d‟essai  
 

 Cyclohexane  
 

 

 Mode opératoire 

Le protocole du dosage des caroténoïdes et de la chlorophylle utilisé est celui de (Minguezet 

al. 1991).7 mL de cyclohexane est met dans unefiole jaugée contenant 2 g d‟huile. Les absorbances 

maximales à 670 nm et à 470 nm nous renseignent sur la fractionchlorophyllienne et les 

caroténoïdes respectivement. La valeur du coefficient d‟extinction spécifique utilisée : 

E0= 613 pour la Phéophytine (composant majeur des chlorophylles). 

E0= 2000 pour la Lutéine (composant majeur des caroténoïdes). 

 

 

 

 

 

 

 

 

A : absorbance. 

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

 

 

Caroténoïdes  (mg /Kg)  =   

        
     

       

            
 

 

Chlorophylle (mg /Kg)  = 
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IV. Les paramètres mesurés : 

IV.1. Paramètres physiques : 

IV.1.1. La densité  

D‟après l‟analyse de la variance (voir annexe 01)  les résultats obtenus ont démontré qu‟il n y 

a aucun effet significatif de la nature de génotype sur la densité (p>0.05). 

 

 

 

   Figure n °12 : Densité de cinq échantillons d‟huile d‟olive étudiée  

 

Les résultats ont démontré que les valeurs de la densité oscillent entre 0.915 et 0.918 

extériorisées par les échantillons de Lardjem (Chamlal) et Lazhraia (Sigoise). Les travaux de 

Shreya et al . (2017) et Idoui (2013) ont ramené des valeurs de densité varie entre 0.9087 et 0.93 de 

l‟huile d‟olive. 

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

établie par le Codex Alimentarius (1983). 

IV.2. Paramètres chimiques : 

IV.2.1. L’acidité 

D‟après l‟analyse de la variance (voir annexe 01)  les résultats obtenus ont démontré qu‟il ya 

une influence de la variété de l‟olivier sur l‟acidité de l‟huile (p<0.01). 
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                     Figure n° 13 : l‟indice d‟acidité des cinq échantillons d‟huile d‟olive étudiée  

 

La lecture des résultats de la (Figure13), a révélé que les échantillons de l‟huile d‟olive 

examinée ont montré des valeurs extrêmes d‟acidité de 2.1508 %( Lazharia, Laayoune) et 

1.2156%, valeur inscrite par le génotype de Sidi Slimane et OuledBessem. Notre résultat est 

confirmé par les travaux de Benabid et al. (2008), qui ont indiqué des valeurs oscillant entre 0.77% 

à 9.26 % dans des huiles d‟olives de différentes régions oléicoles en Algérie. Cet indice a montré 

un intervalle de 0.2 à 0.3% (Bengana et al., 2013)et 0 .15 à 0.42%(Zegane et al.,2015) chez la  

variété chamlal . Les facteurs qui affectent la fluctuation de ce paramètre sont multiples. Parmi eux 

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

culture(Temime et al., 2006). 

Les critères de qualité de l‟huile dépendent essentiellement de la qualité de l'olive avant 

l'extraction et des conditions de stockage de l'huile. Baccouri et al., (2007) ont rapporté que 

l'acidité libre passait de 0,1% à 0,15% à un indice de maturité d'environ 1 et de 0,2% à 0,3% à un 

indice de maturité proche de 5. 

IV.2.2. L’indice de peroxyde  

D‟après l‟analyse de la variance (voir annexe 01) les résultats obtenus ont démontré qu‟ilya 

une influence significatif de la variété sur l‟indice de peroxyde (p<0.01). 
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                        Figure n° 14 : L‟indice de peroxyde des cinq échantillons étudiée 

 

         Les résultats ont montré des valeurs de la teneur de peroxyde oscillant entre 4.73et 1.78 meq 

O2/Kg d‟huile enregistrées par les échantillons de Lazharia et Sidi Slimane respectivement. Selon 

la norme commerciale du COI(2015), on conclue favorablement que l‟huile de la wilaya de 

Tissemsilt est conforme à la norme internationale, tout en la classant dans la catégorie vierge 

(IP≤20meq O2/kg).Benrachou(2013), a confirmé que cet indice de peroxyde s‟annonce faible avec 

des valeurs comprises entre 7.46 à 11.4meq O2/Kg des variétés cultivées à l‟Est algérien. 

Néanmoins, cet indice est grandement dépendant du génotype étudié et la localisation de verger 

(Baiano et al. 2013 ; Filipa et al., 2019). 

IV.2. 3. La teneur de Polyphénols totaux  

L‟analyse des résultats obtenus (voir annexe 01) , révèle que les variations de cette 

caractéristique s‟opèrent d‟une manière dépendante de station d‟étude (p<0,05). 
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                        Figure n °15 : La teneur de polyphénols des cinq échantillons étudiée 

 

Les résultats de la teneur en polyphénols ont montré la richesse de l‟huile d‟olive examinée. 

D‟après la figure n °15 , il est clairement présenté que le génotype Laayone-Chamla la extériorisé 

une haute teneur en polyphénols parmi les génotypes conduits (268,39 mg EAG/Kg d‟huile) contre 

une autre valeur minimale inscrite par le génotype Sidi Slimane-Sigoise (184 mg EAG/Kg 

d‟huile).La présence des composés phénoliques dans l‟huile d‟olive a été mise en évidence pour la 

première fois par Cantarelli (1961). Nombreuses recherches ont confirmé que  la teneur des  

composés phénoliques totaux dans l‟huiled‟olive est de 167,29 ± 2,71 mg EAG/kg d‟huile et de 

158.00 ± 2.82 mg EAG/kg respectivement démontré par Merouane et al (2014) et  Nakbi et al. 

(2010). 

Les composés phénoliques d'origine végétale ont un grand intérêt médicinal et alimentaire. En 

outre, l‟importance accordée à ces éléments et à leur pouvoir antioxydant contre les effets des 

radicaux libres, et qui protége par la suite le corps humain contre leurs dommages (Cicerale et al., 

2009).En effet, il a été signalé qu‟il y a des facteurs pouvant influer sur ce composé dans l‟huile 

d‟olive tels que la maturation de l'olive, les conditions environnementale, la nature génotypique et 

la méthode d‟extraction (Ranalli et al., 1999). 

Notre résultat a confirmé que la variété chamlal présente une grande richesse en composés 

phénoliques par rapport à la variété Sigoise. Même constatation a été rapportée par Merouane et al 

(2014) et Nakbi et al. (2010). 

IV.2. 4. La teneur des pigments (Chlorophylle et caroténoïde) 

D‟après les résultats obtenus (voir annexe 01) on démontre qu‟il y a une influence significatif  

par la variabilité génétique sur les pigments (Chlorophylle et caroténoïde)(p<0.01).  
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Figure n° 16 : La teneur des pigments  des cinq échantillons étudiée 

D‟après les résultats obtenus (Fig16), la teneur en chlorophylle s‟avère faible pour 

l‟ensemble des échantillons étudiés avec une teneur moyenne de 2,7 mg/kg. On constate que l‟huile 

d‟olive de Sidi-Slimane-Sigoise se distingue parmi les échantillons testés en enregistrant une valeur 

plus élevée de la teneur en chlorophylle (9,5 mg/kg). Alors que, la teneur en chlorophylle de 

Lazhraia-Sigoise, Ouled Bessam-Chamlal et Layoune-chamlal ont extériorisé des teneurs de 0.30, 

0.87 et 0.98 mg/kg respectivement. 

Quant „à la caroténoïde, ses valeurs sont comprissent entre 1.16mg/kg et 3.41mg/kg. D‟après 

les résultats, la teneur en caroténoïde est faible par rapport à la teneur en chlorophylle de l‟huile 

d‟olive et ce chez l‟ensemble des génotypes examinés. Une exception a été indiquée par l‟huile 

d‟olive d‟Ouled Bessam -Chamlal (fig. 16) où elle a révélé une valeur de 1.53 mg/kg de 

caroténoïde contre une valeur de 0.87mg/kg de chlorophylle. Il a été noté selon les résultats que 

l‟huile d‟olive de Sidi slimane se particulaire par sa haute valeur de caroténoïde et ce par rapport à 

l‟ensemble des huiles étudiées. Ces pigments ont fait l‟objet de plusieurs études précédentes 

(Jimenez-Lopez et al., 2020). El Yamani et al (2020) ont rapporté des valeurs de 3.09 et 1.395 

mg/Kg de chlorophylle et caroténoïde respectivement. 
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Les pigments sont responsables de la couleur à l'huile, qui est l'un des facteurs influençant la 

sélection par les consommateurs (Baccouri et al., 2007) . le stade de maturité est très important 

pour la concentration pigmentaire dans les huiles vierges. la teneur en pigments chlorophylliens et 

en caroténoïdes a diminé nettement pendant la maturité à seulement quelques mg/kg (Ouni, 2011). 

Les chlorophylles ont été trouvées à des concentrations moyennes comprises entre 1,23 et 5,97 

ppm alors que la concentration moyenne de carotènes variait entre 3,28 et 8,88 ppm selon les 

variétés (Laroussi –Mezghani et al., 2014). 



 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Conclusion 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



Conclusion 

 

42 
 

 

Conclusion  

L'huile d'olive, un aliment de base principalement dans les pays entourant la mer 

méditerranée, a un caractère et une saveur uniques. Dans ces pays, le régime méditerranéen, dont 

l'huile d'olive est la principale source de graisse et utilisée à une diminution du risque de maladies 

cardiovasculaires, d'obésité et de syndrome métabolique. Nombreuses études ont également 

approuvées l‟effet inhibiteur de l'huile d'olive sur la prolifération des cellules cancérigène dans le 

corps humain. La production d'huile d'olive vierge de haute qualité nécessite des olives saines et 

bien mûrs et un contrôle du processus tout au long de la fabrication, des olives à la mise en 

bouteille.  

En Algérie, la filière oléagineuse reste marginale en dépit des atouts environnementaux et 

variétaux existant. Par conséquent, la nécessité de booster cette activité au niveau local et national 

demeure indispensable. 

Cette étude fait partie de l‟objectif précité. Elle a permet d‟évaluer les caractéristiques 

physico-chimiques des variétés oléicoles, introduites dans la wilaya de Tissemsilt où elles sont 

cultivées dans cinq régions Lazharia, Lardjem, Sidi Slimane, OuledBessem et Laayoune.  L‟huile 

testée est de nature vierge et qui n‟a subi aucun processus de raffinage. Les résultats obtenus ont 

démontré que la qualité des échantillons testés est excellente. En effet, l‟ensemble des indices 

mesurés y compris l'indice acide et l‟indice de peroxyde sont conformes au Codex Alimentaires. 

Selon les valeurs de ces deux indices évalués, l'huile d'olive de Tissemsilt pourrait être classée dans 

la catégorie des huiles vierges établies par COI (2003) dont les valeurs fixées se situent entre 1 et 

3,3 % pour l‟indice d‟acide et IP ≤ 20 (meq O2/kg) pour l‟indice de peroxyde. Ainsi cette étude a 

déterminé la quantité des  polyphénols de notre huile. Il résulte que la teneur de composés chez les 

échantillons testés extériorise des valeurs variant entre 184.85  à 268.39 mgEAG/kg d‟huile. 

Véritablement ces composés offrent un grand intérêt pharmaceutique. Les résultats obtenus sont 

confirmé que la variété Chemlal renferme une teneur élevée en composés phénoliques par rapport à 

la variété Sigoise. 

En conclusion notre travail a permet de prouver la bonne qualité de l‟huile d‟olive produite 

localement. Pour cela, l‟investissement dans ce secteur pourrait être une autre source de revenu 

pour les producteurs et l‟économie du pays. Ainsi que, la pratique de la culture de l‟olivier à grande 

échelle permettrait aussi de diversifier la production agricole locale qui se caractérise par un 

système monoculture dominé principalement par la céréaliculture. 
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Annexe01 : Analyse de variance de l‟effet de génotype sur les paramètres mesurés 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Annexe : 02  

 

 

Génotype 

ddl CM F P 

Densité 

 

4 

0,00 0,93 0,484 

Indice d‟acide 0,74 12,82 0,001 

Indice de 

peroxyde  
4,16 28,30 0,000 

Chlorophylle 43,90 59,79 0,000 

Caroténoïde 2,52 8,97 0,002 

Polyphénole 43,9010 59,7819 0,000001 
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Résumé  

Le but de cette étude est de déterminer la qualité de l'huile d'olive de la région de Tissemsilt à 

travers la caractérisation physico-chimique de sa composition. Cinq échantillons d'huile d'olive ont 

été collectés de cinq communes : El-Azhariya (Sigoise), Sidi Slimane (Sigoise), OuledBessam 

(Chamlal), Laayoune (Chamlal) et Lardjem (Chamlal). Les résultats ont démontré que notre huile a 

un indice d‟acidité et de péroxyde conforme aux normes internationales. Ainsi, il a été démontré, à 

travers cette étude, que l‟huile d‟olive testée se distingue par sa haute teneur en composés 

polyphénoliques dont la variété Chamalal est la plus considérée. Ce dernier trait révèle comme une 

source importante dans les utilisations nutritionnelles et pharmaceutiques. Par conséquent, il est 

nécessaire de valoriser ce produit au niveau local et national, et de recommander à un 

investissement réel dans cette filière.  

Mot clés: Huile d‟olive, Tissemsilt, physico-chimique, généotype. 

 

Summary: 

The aim of this study is to détermine the quality of olive oïl from the Tissemsilt region 

through the physicochemical characterization of its composition. Five olive oil samples were 

collected from five municipalities:Lazharia (Sigoise), SidiSlimane (Sigoise), OuledBessam 

(Chamlal), Laayoune (Chamlal) and Lardjem (Chamlal). The results showed that our oil has an 

acidity and peroxide index that meets international standards. Thus, it was shown, through this 

study, that the tested olive oil is distinguished by its high content of polyphenolic compounds, of 

which the Chamalal variety is the most considered. The latter trait shows up as an important source 

in nutritional and pharmaceutical uses. Consequently, it is necessary to promote this product at the 

local and national level, and to recommend a real investment in this sector. 

Keywords: Olive oil, Tissemsilt, physico-chemical, genealogy 

 

 هلخص

لخكٌَْٗ.  ّالك٘و٘ائٖ الف٘شٗائٖ الخْص٘ف خلال هي فٖ هٌطقت ح٘سوس٘لج الشٗخْى سٗج جْدة ححذٗذ ُْ ستالذرا ُذٍ هي الِذف

بسام )شولال(  سل٘واى )س٘كْاس( اّلاد الأسُزٗت )س٘كْاس( ّس٘ذٕ ُٖ بلذٗاث خوس هي الشٗخْى سٗج هي ػٌ٘اث خوس جوؼج

 الوؼاٗ٘ز هغ ٗخْافق ّب٘زّكس٘ذ حوْضت هؤشز ػلٔ حخْٕٗ سٗخٌا أى الٌخائج ّالؼْ٘ى )شولال( ّلزجام  )شولال(. أظِزث

 الخٖ ،ّ البْل٘فٌْ٘ل هزكباث هي  الؼالٖ  بوحخْاٍ ٗخو٘ش الوخخبزَ الشٗخْى سٗج أى الذراست ُذٍ  خلال هي حب٘ي االذّل٘ت. ُّكذ

 ذلاً٘ت. ّبالخالٖ،هيالص٘ ّ الغذائ٘ت الاسخخذاهاث فٖ هِن كوصذر الأخ٘زة السوت أُو٘ت. حظِز شولال أكثزُا صٌف ٗؼخبز

 القطاع. ُذا ٖحق٘ق سخثواربا الخْص٘ت ّالْطٌٖ ّ الوحلٖ لوسخْٓ  ػلٔ الوٌخج لِذا الخزّٗج الضزّرٕ

 الأًساب ك٘و٘ائٖ،ػلن -،ف٘شٗائٖ ح٘س٘و٘لج الشٗخْى، الكلواث الوفخاح٘ت: سٗج

 


