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Introduction

L'huile d'olive est considérée comme 1’espeéce oléagineuse la plus bénéfique, vantée
pour ses qualités organoleptiques et nutritionnelles. Son utilisation gagne en popularité en
dehors de la région méditerranéenne, ou elle est traditionnellement la principale source de
graisses alimentaires (de santis et al., 2019 ; flori et al., 2019). Les triglycérides (tag)
constituent la majeure partie de la composition de 1’huile d’olive (98%), et sont composés
principalement d'acides gras mono-insaturés (mufa) (80%) tels que l'acide oléique (c18:1), qui
sont responsables de ses propriétés physico-chimiques jimenez-lopez et al.,( 2020). En outre,
I’avantage attribué & 1’huile d’olive est lié principalement aux composées poly phénoliques.
De plus, plusieurs études ont démontré que la consommation quotidienne de cette huile,
estimée a 5 mg/jour, a des effets tres importants sur la santé humaine en raison de la réduction
de la peroxydation des lipides sanguins due aux phénols. Les principaux antioxydants de
I’huile d’olive sont représentés par les phénols lipophiles et hydrophiles, avec la présence

d'une petite quantité de caroténoides.

Autrefois limitée aux pays du bassin méditerranéen la culture de l'olivier a connu une
expansion significative ces derniéres décennies, atteignant maintenant des régions en dehors
de la méditerranee, comme la Nouvelle-Zélande, I'Australie, I'argentine, le chili, I'Uruguay et
le brésil (Torres MP et al., 2017). Sur une superficie de 12 millions d'hectares et une
production annuelle moyenne de 20 millions de tonnes d'olives et 3 millions de tonnes d'huile,
l'olivier est I'une des principales cultures oléagineuses au monde apres le soja, le colza, le

tournesol et le palmier a huile (coi, 2018).

En Algérie, la culture de l'olivier est une composante importante du processus de
développement durable (Sahli,2009). Dans cette logique, l'intervention de I'état dans le
secteur de l'huile d'olive tient a I'importance de celle-ci comme alternative de diversification
de 1'économie, et de promotion de I’exportation a I'exception des hydrocarbures. Avec un
verger de 57 millions d'oliviers plantés sur environ 470 mille hectares, 1'Algérie produit prés
de 700 mille tonnes d'olives dont 60% sont destinées a l'extraction d'huile (Mardf, (2017).
L'Algérie produit environ 77 000 tonnes d'huile d'olive équivalant & 4% de la production

mondiale, se classant ainsi au 9eme rang apres le Portugal et la Turquie (I0C, 2018).

L'oléiculture est le symbole de la culture traditionnelle dans les montagnes de Kabylie

qui produit une huile typique trés appréciée par de nombreux consommateurs en Algérie
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Malheureusement, cette culture ancestrale risque d'étre abandonnée, car elle souffre
d'un manque de bonnes pratiques pour améliorer sa valorisation. En effet, la difficulté a
extraire toute I'huile contenue dans le fruit constitue l'un des principaux obstacles de la
méthode d'extraction par pression. Toutefois, des actions telles que l'ajout de Co-adjuvants
lors du malaxage peuvent améliorer I'efficacité du processus d'extraction.

Une grande partie des consommateurs algériens choisissent I'huile d'olive de la méme
saison de sa production et extraite dans des moulins traditionnels (Lamani et Ilbert, 2016). En
fait, par rapport aux moulins a pierre utilisés dans les moulins & huile traditionnels; les
broyeurs de métaux dans les chaines modernes conduisent a des huiles piquantes, améres et
verdatres suite a une libération importante de polyphénols des fruits et des feuilles
déchiquetées, en particulier dans les cultivars produisant naturellement ce type d'huile.

L'Algérie dispose d'un important potentiel de développement de la production d'huile
d'olive notamment en zones semi-aride algérienne, ou actuellement il y a un regain d'interét
pour la production dhuile d'olive de qualité. Dans le cadre de l'amélioration et de la
valorisation de I'huile d'olive, il est essentiel d'étudier sa qualité et sa composition chimique
pour s'assurer qu'elles répondent aux normes internationales. Dans cette optique, I’objectif de

cette étude est d’évaluer la qualité de I'huile d'olive de 1'Ouest Algérien.
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Chapitre I Généralité sur I’huile d’olive

|.1.Généralité sur I’huile d’olive

L'huile d'olive est la matiere grasse extraite des olives, les fruits de l'olivier, a l'aide
d'un moulin a huile ou d'autres techniques telles que le pressage a froid ou I'extraction par
solvants (Lavee et Wodner, 2011). Elle est une source idéale d'oméga-9. En général, le terme
"Olea" désigne I'huile et tire son origine du mot "fruit". L'olivier est I'un des arbres les plus
importants au monde en raison de ses effets économiques et bénéfiques pour la santé
humaine. L'olivier est originaire du bassin méditerranéen, ou les conditions climatiques sont
favorables a son développement. L'Espagne, I'ltalie, la Gréce, la Turquie, le Maroc et la Syrie
sont les principaux pays producteurs d'huile d'olive dans le monde (Jiménez et al,2022).

Tunisie
1704

Gréce
2771

Syrie
153,6

Turquie
185,2
Italie
403,7

Autre
456,9

Espagne
12453

Figure n°01: L’huile d’olive pure.  Figure n°02: Répartition production méditerranéenne

de ’huile d’olive.

L'huile d'olive est utilisée depuis l'antiquité pour ses vertus médicinales et
thérapeutiques. Elle contient des antioxydants, des polyphénols, de la vitamine E et de la
vitamine K, ainsi que d'autres composants bénéfiques pour la santé (Cicerale et al, 2012).
Cette huile est principalement utilisée dans la cuisine méditerranéenne pour sa saveur unique
et sa polyvalence dans de nombreux plats (Visioli et Galli, 1998), mais elle est également
utilisée dans divers secteurs tels que la cosmétique, ou elle est de plus en plus répandue en
raison de ses propriétés hydratantes et nourrissantes pour la peau et les cheveux, ainsi que
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dans l'industrie pharmaceutique pour ses propriétés bénéfiques. En effet, I'huile d'olive est
recommandée dans le cadre d'une alimentation saine et équilibrée (Schwingshackl et
Hoffmann, 2014). Aujourd'hui, la production d'huile d'olive est une activité économique
importante tant au niveau international que national. En Algérie, cette filiere remonte a
l'antiquité et a connu une forte croissance ces derniéres années pour devenir l'une des

principales sources de revenus financiers.
I.2. Production mondiale de I’huile d’olive :

Tableau. 01. Production mondiale de I’huile d’olive (Commission européenne, 2023).

Méditerranée | 2022/23 2021/22 (t) Variation
occidentale estimations (t) 2022/2021 (%)

Espagne 750 000 1300 000 -73

Turquie 400 000 227 500 +43

Gréce 350 000 225000 +55

Italie 220 500 329 000 - 49

Tunisie 200 000 240 000 -20

Maroc 156 000 200 000 -28

Portugal 100 000 120 000 -20

Algérie 30 000 980 000 -3167

Selon les prévisions du Conseil International Oléicole (COIl), les principaux pays
producteurs d'huile d'olive dans le monde sont I'Espagne, I'ltalie et la Grece, qui représentent
la majeure partie de la production mondiale. D'autres pays producteurs se situent au deuxieme
rang, notamment la Tunisie, la Turquie, le Portugal, le Maroc et I'Algérie. La production
d'huile d'olive fluctue en fonction des conditions climatiques et des maladies, notamment les

maladies fongiques.
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Chapitre I Généralité sur I’huile d’olive

1.3. La consommation mondiale d’huile d’olive

Il convient de noter que les chiffres de la consommation d'huile d'olive varient selon
les sources, car ils dépendent des méthodes de collecte des données, du type d'huile d'olive
utilisée (extra vierge, vierge, etc.), ainsi que des facteurs économiques, géographiques et

environnementaux.

Selon les données officielles et les estimations du Conseil International Oléicole (COI.2022),
la consommation mondiale d'huile d'olive atteint 3 214 500 tonnes pour la campagne 2021/22,
soit une augmentation de 2,9 % par rapport a la campagne précédente en 2020/21.

1.4. Les classes d’huile d’olive

Selon la norme COI (Conseil Oléicole International),il existe quatre catégories d’huile
d’olive :
1.4.1. Huile d’olive extra-vierge

Considérée comme la meilleure qualité d'huile d'olive, I'huile extra-vierge est obtenue
a partir d'olives fraiches pressées a froid sans utilisation de produits chimiques. Elle a une

acidité libre inférieure ou egale a 0,8 %. La qualité organoleptique de cette huile est

supérieure, avec un goQt et une odeur fruités ainsi qu'une couleur verte ou dorée.
1.4.2. Huile d’olive vierge

Il s’agit d’une huile d’olive ayant une acidité libre inférieure ou égale a 2%. Sa qualité
organoleptique est également bonne, méme si elle est inféricure a celle de I’huile d’olive

extra-vierge.
1.4.3. Huile d’olive raffinée

Il s’agit d’une huile d’olive raffinée ayant une acidité libre inférieure ou égale a 0.3%
et une qualité organoleptique acceptable. Elle pourrait étre généralement mélangée a I’huile

d’olive vierge pour obtenir un produit de qualité supérieure.
|.4.4. Huile de grignons d’olive

Cela concerne d’une huile obtenue a partir des résidus solide restant aprés I’extraction

de I’huile d’olive. C'est la forme la plus courante dhuile d'olive disponible dans les
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supermarchés. Elle est considérée comme une huile de qualité inférieure et est principalement

utilisée dans la cuisine ou pour la production de savon. Sa teneur en acide est supérieure a 1%.
1.5. Composition chimique de I'huile d'olive

Les composes de I'huile d'olive présentent des activités biologiques importantes qui d
épendent du type de cultivar, de l'origine géographique et de nombreux autres facteurs(
Mansour et al., 2016). Cette variabilité est due aussi aux conditions agronomiques, les
processus de production, la période, la méthode de récolte et le systéme d'extraction de
I'huile (AL-Asmari KH et al., 2020)

D’un point de vue chimique, I’huile d’olive recele deux principaux de substances:
1.5.1. Fraction saponifiable

Elle consiste en des composee de triglycérides (TAG) (98%), contenant
principalement des acides gras mono insaturés (MUFA) (80%) tels que l'acide oléique

(C18:1), qui sont responsables de ses propriétés physico-chimiques.
1.5.2. Fraction insaponifiable
Elle représente 2% de la composition totale (Lozano-Castellon J et al.2022)
1.5.1. Partie saponifiable:
1.5.1.1. Les acides gras

Les acides gras sont des composés organiques qui se présentent sous forme d’une
chaine de carbone dotée d’un groupe carboxyle (-COOH) a I’extrémité. Ils peuvent étre
saturés ou insaturés, selon que tous les atomes de carbone dans la chaine ont des liaisons

simples ou qu’il y a des liaisons doubles entre certains d’entre eux.

Les huiles d'olive sont principalement composées d'acides gras sous forme d'esters de
triacylglycerol (TAG), représentant environ 98 a 99% de la composition. Les acides gras
présents comprennent l'acide oléique (55-83%), l'acide palmitique (7,5-20%), l'acide
linoléique (3,5-21%) ainsi que d'autres acides gras tels que l'acide stéarique (0,5 a 5%). En ce

qui concerne la stéréospécificité, la trioléine présente environ 40% dans les TAG de I'huile
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d'olive. Chaque type d'acide gras a des propriétés et des fonctions différentes dans le corps
(AL-Asmari KH et al. 2020)

1.5.1.2. Les triglycérides

Les triacylglycérides (triglycérides) sont un assemblage distinct d'esters de glycérol
liés a différents acides gras. Les triglycérides constituent un pourcentage élevé de I'huile
d'olive, jusqu'a 99%(Jiménez et al., 2022)

Les huiles d'olive contiennent principalement environ 55 a 83 % d'acide oléique, un
acide gras mono insaturé. Le pourcentage restant est couvert par l'acide palmitique, l'acide
stéarique, l'acide linoléique et l'acide palmitoléique. Un grand nombre de micro constituants
amphiphiles ou lipophiles existent dans I'huile d'olive vierge (AL-Asmari KH et al. 2022).

Sunflower oil Rapeseed oil Peanut oil Palm oil Hazelnut oil

,r 3 .é

66.4 - 80.3 25.8 - 34.0 59.6 - 63.7

Oleic acid

Linoleic acid

4.4-16.4 51.0 - 62.5 16.8 - 21.7

Palmitic acid

5.0 - 16.5 5.6 - 11.0 4.0-5.5

Figure n°03: Principaux AG (%) composants des huiles végétales (Holey et al.2021)
1.5.2. Partie insaponifiable

Les substances insaponifiables sont des composés organiques présentent dans diverses
huiles végétales, telle que I’huile d’olive avec un pourcentage estimé (0,5 a 1,5%) (Jiménez
et al. 2022). Elles ne peuvent pas étre transformées en savon lorsqu’elles sont traités avec des
alcalins et ne contiennent pas de groupes carboxyle COOH. Deux cents composes mineurs
sont identifiés a ce jour dont des hydrocarbures, des tocophérols, des phytostérols, des

pigments, et de nombreux autres composants (Covas et al. 2015 ; - Monica D et al.2018)
1.5.2.1. Les stérols

Communément appelés phytostérols, sont des composés gras d'origine végétale
(stéroides) représentant la plus grande partie de la matiére insaponifiable dans les lipides

végétaux (Alvarez-Sala et al. 2018). lls jouent un rdle important dans le domaine
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pharmaceutique (la production de stéroides thérapeutiques), dans la nutrition, en tant
qu’additifs anticholestérolémiants et dans les produits cosmétiques (gamme de soins de la
peau) (Patterson, 2008).

HO

Sitosterol
Campesterol

HO HO'

n v

Stigmasterol Cholesterol

Figure n°04: Structures chimiques de quelques stérols présents dans 1’huile d’olive

Différentes huiles végétales ont des proportions différentes de phytostérols comme
le campestérol pour l'huile de graine de tournesol et le A7-stigmasténol pour I'huile de
tournesol et de safran ( Lukic et al., 2021) , et pour le EVOO 1le [-sitostérol est le
principale phytostérol (Jimenez-Lopez, et al.,, 2020),représentant 75 a 90%  des
phytostérols totaux (Kycyk, et al., 2016).Sanchez-Muniz, F.J et al.(2007) et Brenes et
al.,(2002) ont démontré que I'exposition d'EVOO a des températures élevées ou a de longs
temps de cuisson pourrait modifier considérablement sa teneur en polyphénols. En effet, cette
réduction était liée a plusieurs variables (Sanchez-Muniz et al., 2007 ; Ambra et al., 2022).
Des études récentes ont confirmé que les polyphénols EVOO peuvent jouer un rdle dans la
réduction de la migration cellulaire et la formation d'espéces réactives de l'oxygéne (ROS)
(Seidita et al. 2022)
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1.5.2.2. Les tocophérols (Vitamine E)

Le nom vient du grec tokos et phero signifiant respectivement "enfanter" et "
donner naissance"”, avec la terminaison "ol" pour le lier & la présence du groupe chimique
alcool. Ambra et al., (2022) et Cinquanta et al., (2001) ont montré que les tocophérols et les
tocotriénols sont principalement présents dans les huiles soja dont quatre formes différentes
se présentent : a, B, y et d-tocophérols (Ergonul, PG, et al., 2014), mais dans I'EVOO, il
existe trois formes a savoir seul le a, [ et y-tocophérols. Généralement, I'a-tocophérol
représentant plus de 95 % de la teneur totale en tocophérols (Lozano-Castellén et al.,2022).
L'huile d’olive, contient également des tocophérols, connus pour leur effet antioxydant et leur
teneur en vitamine E (Jiménez-Sanchez et al., 2022 ;Lozano-Castellon et al.,2022). Ces
propriétés antioxydantes peuvent donc étre détectées par des méthodes électro analytique, ou
par une analyse ultérieure par fluorescence et/ou voltamétre avec chimiométrie (Lozano-
Castellon et al.,2022).

La teneur et la composition en tocophérols dépendent fortement de plusieurs facteurs
agronomiques, a savoir le type de cultivar, la maturité des fruits et les conditions climatiques
(Beltran et al. 2010).
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Figure n°05:Structure des tocophérols et tocotriénols a, B, vy, & (Barouh et al., 2022)
1.5.2.3. Les pigments colorants

Les pigments colorants de I’huile d’olive font partie de sa composition complexe et
apportent des nuances de couleurs allant du jaune pale au vert foncé, avec des variations en

fonction de la variété d’olive, le stade de maturation et les conditions de culture (Tura et al.
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2018). llIs sont principalement composés de chlorophylles qui sont considérée comme un
indicateur de la qualit¢ de I’huile d’olive extra vierge, tandis que les caroténoides sont

associés a une réduction du risque de maladies chroniques(Cicerale et al., 2009).

“xtra virgin olive oil | Seed and vegetable oils
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Figure n°06: Comparaison des profils de pigments dans I'EVOO et les huiles de

graines et végétales (Lozano-Castellon etal.,2022).

1.5.2.4. Les composés phénoliques

Les composes phénoliques sont des molécules bioactives essentielles dans certains
processus fonctionnels. Leur structure commune est constituée d'un groupe hydroxyle (OH)
lié¢ a un cycle aromatique. lls peuvent se présenter sous forme polymérisée (mono-poly
saccharides), estérifiee (par exemple sous forme d'ester méthylique) ou avec un groupe

phénolique (Jiménez-Sanchez et al., 2022).

Il'y a environ 30 molécules de composés phénoliques appartenant a différentes classes
chimiques (Seidita et al. 2022). L'oléuropeine est le composé phénolique majeur de l'huile
d'olive, qui lui confere une activité antioxydante et anti-inflammatoire. Cependant, la teneur et
la concentration de ces composés varient en fonction du type d'huile d'olive (Omar et al.
2010).
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Figure n°07:Schéma représentatif mettant en évidence les principales classes de polyphénols
dans I'nuile d'olive (Finiceli et al. 2021).

1.5.3. Autre constituants
1.5.3.1. Les hydrocarbures

Les hydrocarbures de I'huile d'olive sont des composés lipidiques qui peuvent étre
présents a des niveaux faibles, généralement inférieurs a 0,05 % de la teneur en huile d'olive.
Ces composés sont des alcanes (C29, C31, C33, C35, C37, C39 et C41), des alcenes et enfin
des alcynes qui sont a la fois linéaires et ramifiés. lls contiennent des composés volatils qui
contribuent a leurs propriétés sensorielles (Ben Arfa et al ., 2019).Ces derniers affirment des
propriétés antioxydants et antibactériennes. D'autres recherches ont également mis en
évidence leur capacité a empécher la formation de radicaux libres, a réduire le stress oxydatif

et a améliorer la santé cardiovasculaire (Tafakori et al. 2019).
1.5.3.2. Les alcools tri terpéniques

Les stérols et les alcools tri terpéniques sont parmi les parameétres les plus importants

de I’huile ou ils sont considérés comme un critére de son pureté.
1.5.3.3. Oleuropéine

L'olive contient de l'oleuropéine qui est I'un des composés biologiquement actifs les
plus courants en tant qu’antioxydant. 1l est composé de glucose, d'acide élénolique et
d'hydroxytyrosol (3, 4-dihydroxyphényl éthanol) (Manna et al. 2002; Barbaro et al. 2014).
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L'oleuropéine est constituée d'un groupe glucidique a cété du squelette de composés

oléosidiques, ce qui en fait un ester d’hydroxytyrosol (Figure 08).

Figure n° 08: La structure chimique de l'oleuropéine (Shamshoum et al. 2017).

Certaines études suggérent que la concentration d'oleuropéinepeut atteindre jusqu'‘a
140 mg g-1 de poids sec dans les fruits et 60-90 mg/g (6 a 9%) dans les feuilles de I'olivier
(Servili et al. 1999). Diverses autres recherches indiquent également que la concentration

d'oleuropéine dans les feuilles d'olivier est de 19 % (p/p) (Omar et al. 2010).

1.5.3.4.Les phospholipides

L'huile d'olive est considérée comme une source importante de phospholipides en tant
gque composants mineurs. Les phospholipides dans I'huile d'olive comprennent
principalement des phosphatidylcholines, des phosphatidyléthanolamines et des
phosphatidylinositols (Alves et al. 2018). Des études ont montré que les phospholipides dans
I'huile d'olive ont des propriétés antioxydantes et anti-inflammatoires, notamment en réduisant
la formation de radicaux libres et en régulant les cytokines inflammatoires (Vlahov et al,
2015). De plus, les phospholipides peuvent avoir un impact sur la stabilité de I'huile d'olive,
en améliorant sa résistance a l'oxydation et en prolongeant ainsi sa durée de conservation
(Cardeno et al., 2013).

|.6. L’utilisations et les effets bénéfiques de I’huile d’olive

L'huile d'olive est considérée comme un aliment bénéfique pour la santé en raison de
ses proprietés antioxydantes, anti-inflammatoires etcardioprotectrices. L huile d'olive a des
effets potentiels dans le traitement ou la prévention de certaines maladies telles que

lesmaladies cardiovasculaires, le cancer et les troubles neurologiques (Visioli et al.,2020).

10
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Figure n°09:Description Genérale des avantages de I'huile d'olive extra vierge pour la santé

(Lozano-Castellon et al. 2022)
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1.6.1. L’huile d’olive et les maladies cardio-vasculaires

Certaines études ont montré que la consommation d'huile d'olive extra viergeprésente
de nombreux avantages pour la santé, en particulier son effetprotecteur contre les maladies

cardiovasculaires (CV) (Lozano-Castellon etal., 2022).

L'huile d'olive peut aider a réduire le risque des maladies cardiovasculaires en
augmentant le HDL (« bon » cholestérol) et en abaissant le LDL (mauvais cholestérol). Elle
peut également réduire I'inflammation des vaisseaux sanguins et aider a prévenir la formation

de caillots sanguins (Sofi, 2013 ; Lozano-Castelldnet, al., 2022).

Des essais cliniques sur 'EVOO ont révélé gu'elle est également riche en polyphénols
et qu'elle est capable de moduler les niveaux d'antioxydants, de protéines inflammatoires et de
biomarqueurs de la dysfonction endothéliale (Sarapis et al. 2022). Des essais cliniques
supplémentaires avec la majorité des adultes en bonne santé ont confirmé que la baisse du
cholestérol était affectée par une EVOO plus élevée (définie comme une teneur en phénol de

200 mg/kg).

11
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L'étude PREDIMED est également une étape importante dans la prévention primaire
des événements cardiovasculaires majeurs (une combinaison d'infarctus du myocarde,
d'accident vasculaire cérébral et de decés cardiovasculaire) et a confirmé que l'adhésion a
environ 52g d'EVOO réduit le risque de maladie cardiovasculaire de 31% (Jiménez-Sanchez
etal., 2022).
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Figure n° 10: Effets des polyphénols d'olive sur les maladies cardio-vasculaires
(Arshad et al. 2020)
1.6.2.L’huile d’olive et le diabéte sucré

L'huile d'olive peut aider a réguler la glycémie et a améliorer la sensibilité a I'insuline
chez les personnes atteintes de diabete de type 2. Elle peut également aider a réduire le risque
de complications liées au diabéte, telles que les maladies cardiovasculaires et la néphropathie
(Schwingshackl et al. 2017).

La supplémentassions en EVOO améliorent également les profils glycémiques
postprandiaux, qui réduisent en conséquence le risque de diabéte (Casas et al. 2017; Nocella
et al. 2018). En effet, la prévention du diabéte peut étre attribuée a la propriété antioxydant de
I'EVOO. Ainsi, la consommation d'EVOO représente une approche efficace pour moduler
I'effet néfaste des facteurs CV sur le systeme vasculaire, en particulier le stress oxydatif,

I'inflammation, I'hyperglycémie postprandiale (Lozano-Castellén et al., 2022).

12
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1.6.3. L’huile d’olive et le cancer

Comme il a été démontré par certaines recherches, les composés phénoliques de I'huile
d'olive peuvent avoir un effet antinéoplasique (qui empéche la prolifération des cellules
cancéreuses) (Serra et al, 2022), et peuvent modifier les genes liés a Ila
tumorigenése(Jinénez-Sanchez et al.,2022; Markellos et al.,2022). La consommation d'huile
dolive extra vierge (EVOO) était liée a une diminution globale de 31% du risque de
développer des cancers. L'EVOO contribue a réduire le risque d'infections, notamment pour
les cancers du pancréas, de I'cesophage et des voies urinaires qui ont montré une réduction de
54%. Ensuite, le cancer du sein a montré une réduction de 33% et les cancers gastro-

intestinaux une réduction de 23%.
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Figure n °11: Effet antinéoplasique par les composés phénoliques de I'huile d'olive
(Jiménez et al., 2022)

1.6.4. L’huile d’olive dans le domaine cosmétique

L'huile d'olive peut avoir plusieurs effets bénéfiques sur la peau et les cheveux en
raison de sa riche teneur en antioxydants et en acides gras insaturés. Parmi ces d'effets, I'huile

d'olive tient une place importante dans:

A. Hydratation de la peau: L'huile d'olive peut aider a hydrater la peau en

augmentant le taux d'humidité et en réduisant la perte d'eau transépidermique (Verallo-Rowell

13
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et al.,2008). Elle peut également contribuer a prévenir la sécheresse et la desquamation de la
peau grace a ses proprietés émollientes (Keen et al. 2014).

B. Anti-age: Les antioxydants présents dans I'huile d'olive, tels que la vitamine E et
les polyphénols, peuvent aider a réduire les dommages cellulaires causés par les radicaux
libres et a prévenir le vieillissement prématuré de la peau (Oyetayo et al. 2018;
Schwingshackl, 2015). Des études ont également montré que l'application topique d'huile
d'olive peut améliorer l'apparence des rides et des ridules (Guimaraes et al. 2018).
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Figure n °12: Effet des polyphénols de I’huile d’olive dans l'inhibition de 1'inflammation et

leurs effets sains sur le vieillissement (Monoca et al .2021).

C.Cicatrisation: L'huile d'olive peut avoir des effets bénéfiques sur la cicatrisation
des plaies et des lésions cutanées grace a ses propriétés anti-inflammatoires et
antimicrobiennes (Del Mar Contreras et al. 2013). Elle peut également aider a réduire

I'apparence des cicatrices (Manca et al. 2012).

D. Soins capillaires: L'huile d'olive peut étre utilisée pour hydrater et nourrir les
cheveux, en particulier les pointes seches et cassantes (Guo et al.2017). Elle peut également
aider a reduire les démangeaisons et les pellicules du cuir chevelu grace a ses propriétés

antibactériennes et antifongiques (Ennemoser et al. 2019).
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I1.1.Matériel Et Méthodes
11.1.1. Objectif de travail

Le but de cette étude est de caractériser la qualité physico-chmique de I’huile d’olive
de trois régions de 1’ouest algérien (Tissemsilt, Mascara et Relizane).

11.1.2. Présentation de la zone d'étude

Tissemsilt

Relizane

Mascaraa

Figure n°13:Localisation géographique des régions d’étude

11.1.3. Echantillonnage

Figure n°14 : Les trois échantillons de 1’huile d’olive testés
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11.2. Parametres mesurés
11.2.1. Détermination de I’indice d’acidité

Est la teneur de I'huile d’olive en acides gras libres résultant de 1I’hydrolyse des
triglycérides et exprimée conventionnellement en acide oléique (g/100g d’huile), elle
représente un parameétre important dans 1’évaluation de sa qualité. Elle est mesurée selon la

norme AFNOR (1984) BENRACHOU, (2013) ; BENABID, (2009)

Le principe de la méthode consiste en une solution de quantité connue des lipides dans
I'éthanol chaud, puis titrer les acides gras libres par une solution aqueuse d'hydroxyde de
potassium qui est nécessaire pour neutraliser les acides gras libres contenus dans 1g de

matiére grasse (Essiari et al ;2014).
e Matériels et réactifs utilisés:

Ce tableau représente les équipements et les produits nécessaires pour mesurer l'indice

d'acidité:

Tableau 02: matériels et réactifs relatifs a I’indice d’acide

Materiels Réactifs
. Pipettes. L’eau distillée.
Burette e Solution d’éthanol.
Balance analytique. e Solution de phénophtaléine a 1%.
Erlenmeyer e Solution d’hydroxyde de sodium.
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Figure n°15 : Les réactifs de la méthode (original. 2023)

Cette expérience a été réalisée au laboratoire de I'Université de Tissemsilt
e Mode opératoire

Peser 1g de corps gras dans un erlenmeyer en verre. et ajouter 5 ml d’éthanol a 95% et 5

gouttes de phénolphtaléine (pp) a 0.2%.

Neutraliser en agitant par une solution éthanoique de NaOH (0.1 mole /I) jusqu’a

I’obtention d’une couleur rose persistante

L’indice d’acide est calculé par la formule suivante:

\ . V+56,1+N
Indiced’acide = ———

» 56.1: Masse moléculaire relative de NaOH
» V :Volume de NaOH(0.1 Mol /L) En M
» N:Normalité de la solution de NaOH(0.1mole /I)

» P: Poids de la prise d'essai en g
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11.2.2. Détermination de la teneur en pigments (Caroténoide et Chlorophylle)
11.2.2.1.Caroténoides

Les principaux pigments caroténoides présents dans I’huile d’olive sont le -caroténe
(provitamine A). Selon la littérature 2 mg de - caroténe se transforment en 1mg de vitamine
A (BENRACHOU, 2013)

11.2.2.2.La chlorophylle

Ce pigment dont la teneur peut varier en fonction de nombreux facteurs, exerce
biologiquement une action d’excitation du métabolisme, de stimulation de la croissance
cellulaire, 1'hématopoiese (de la formation des cellules du sang) et d’accélération des

processus de cicatrisation NIEVES CRIADO et al. (2008).
Tableau03: les matériels et les produits relatifs au dosage de la teneur en pigment

(chlorophylle et caroténoides)

Matériels Réactifs

[0 Spectrophotometre 00 Solvant approprié pour extraire les
pigments(Cyclohexane)
O Cuvette

00 Balance analytique

0 Tube a essai
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Figure n°16 : Spectrophotometre (original.2023)

e Mode Opératoire:

Dissoudre 1 g d’huile dans 10 ml de cyclohexane. Une longueur d’onde de 470nm
correspond a celle nécessaire pour mesurer le taux des caroténoides (exprimé en -carotene en
mg/kg d’huile) dans une huile végétale. Tandis que, la détermination de la teneur en

chlorophylle (milligrammes par kilogramme de 1’huile d’olive) est effectuée a 670 nm,

abs 470 x 106
2000 x 100Xt

CAROTENOIDES (Mg/Kg) =

» ABS 470: absorbance a 470 nm.
> t: le trajet optique =1 cm.
» 2000 coefficients d’extinction B-caroténe dans I’huile.

Abse70 X 106
613 X 100X t

Chlorphylle (Mg / I{g) =

¢ Abs 670 : absorbance a 670 nm.
* T : Le trajet optique =1 cm.

19



Chapitre 11 Matériels et méthodes

11.2.3.Détermination des polyphénols Totaux
11.2.3.1. Extraction de polyphénols (TPC)

Les composés phénoliques totaux ont été extraits selon la méthode décrite par Zemour
et al.(2019). Une aliquote de 0,5 ml d'une solution méthanol/eau (80/20 v/v) a €té ajoutée a
0,5 g d'huile d’olive dans un tube a centrifuger. Aprés 10 min d’agitation vigoureuse, les tubes
ont été centrifugés pendant 15 min a 500 g et la phase méthanolique a été récupérée.
Généralement, cette opération a été répétée deux fois (trois fois au total) pour assurer une
bonne extraction des TPC, et le volume a été porté a 1,5 ml en utilisant la solution
méthanol/eau(80/20v/v).

Figure n°17 : Les extrait de polyphénols (original, 2023)

11.2.3.2. Dosage des polyphénols totaux

Le dosage des polyphénols totaux a été déterminé par spectrophotométrie, selon la
méthode colorimétrique utilisant le réactif de Folin-Ciocalteu (Zemour et al, 2019). Ce dosage
est basé sur la quantification de la concentration totale de groupements hydroxyles présents

dans ’extrait.
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Tableau 04 : Matériels et les produits relatifs au dosage des polyphénols totaux

Matériels Produits

0 Spectrophotometre Folin-Ciocalteu

00 Cuvette 00 Carbonate de sodium(Na2CO3)
00 Micro -pipette 0 Méthanol

0 Tube & essai 0 Eau distillee

00 Centrifugeuse

e Mode opératoire

La teneur en polyphénols totaux a été déterminée selon la méthode décrite par Zemour
et al. (2019), en utilisant le réactif de folin-ciocalteu et I'acide gallique comme standard. en
bref, 500 pl de réactif de folin-ciocalteu et 450 ul d'eau distillée ont été ajoutés dans un tube
contenant 50 ul d'extrait sous agitation vigoureuse. Aprées 3 min, 400 ul de Na,COs (75 g/L)

ont été ajoutés. Les tubes ont été incubés a 25°c dans I'obscurité pendant 40 min.

L'absorbance a été déterminée a 725 nm contre un blanc qui contenait du méthanol au
lieu de l'extrait. La teneur en phénol de l'extrait a été determinée a partir de la courbe
d'étalonnage de l'acide gallique, et les résultats ont été exprimés en mg d'équivalent acide

gallique par kg d'huile d’olive (mg AG/kg d'huile).
11.2.4. Activité antioxydante

L'activité antioxydante des extraits a été déterminée en utilisant le radical libre 2,2'-
diphényl-1- picrylhydrazyle (dpph). En effet, des composés a activité anti-radicalaire piegent
le dpph en lui apportant un atome d'hydrogéne, conduisant par la suite a une décoloration qui

peut étre suivie par spectrophotométrie a 517 nm (Fanali et al.2018).

La méthode employée pour déterminer l'activité antioxydants a été recommandée par

Zemour et al (2019) avec petites modifications. De ce fait, 200uL d'extrait a ét¢ mélangé a
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800uL de méthanol et 2 mL de dpph (0.5g/mL de méthanol). Aprés 15 minutes d'incubation,
le dosage a été réalisé a une absorbance de 517 nm. L’activité antioxydante de l'extrait a été

calculée en utilisant la formule suivante :
Activité antioxydante (%)= [(Ac—As) ~Ac] x 100
Ac : absorbance de la réaction de controle ;

As: d’absorbance de I'échantillon
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I11. Résultats et interprétation
1.1, Acidité

Tableau 05 : Analyse statistique de 1’acidité de 1’huile d’olive étudiée

ANOVAOneWay (02/05/2023 23:35:32)
One Way ANOVA

Overall ANOVA
DF | Sumof Squares | Mean Square F Value Prob>F
Model 2 256,06889 128,03444 254 46294  1,58205E-6
Error 6 3.01893 0.50316
Total 8 259,08782

Mull Hypothesis: The means of all lewels are equal.
Alterngtive Hypothesis: The means of one or more levels are different.
At the 0.05 level, the population means are significanthy different.

Acidité (%)

16 ~
14 -
12 A
10 -

O N B O 0
1

Tissemsilt Mascara Relizane

Figure n°18 : Variation de I’acidité de I’huile d’olive étudiée

L'analyse de la variance démontre qu'il y a une forte influence de la région d'étude sur
I'indice d'acidité. Selon les résultats obtenus (Fig.18), les valeurs ce parametre oscillent entre
1,83%, et 14,83 %, enregistrées pour les échantillons de Tissemsilt et Relizane
respectivement. Tandis que, I’huile de Mascara a révélé une valeur d’acidité moyenne de

I’ordre de 7.9%.
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111.1.2. La teneur des caroténoides (mg/kg d’huile):

Tableau 06 : Analyse statistique de la teneur en caroténoides I’huile d’olive étudiée

ANOVAOneWay (02/05/2023 23:34:14)
One Way ANOVA

Overall ANOVA
DF | Sumof Squares | Mean Square F Value Prob=F
Model 2 6,0878 34939 62784671 1.07648ET7
Error 6 0,0334 0,00557
Total 8 7.0212

Mull Hypothesis: The means of all levelds are equal.
Altemnative Hypothesis: The means of one or more levels are different.
At the 0.05 level, the population means are significantly different.

Caroténoides (mg/Kg)

2,5 -

1,5 1

Tissemsilt Mascara Relizane

Figure n°19 : Teneur en caroténoides de I’huile d’olive étudiée

L'analyse de la variance a révélé une variation importante de la teneur en caroténoides
dans I'huile en fonction de son origine (P<0.05). De facto, les valeurs extrémes de
caroténoides déterminés dans I'huile d'olive étudiée avec un intervalle allant de 2,7 mg/kg
(Relizane) a 0,67 mg/kg pour ’huile de Tissemsilt.
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111.1.3. Teneur en chlorophylle (mg/kg d’huile)

Tableau 07: Analyse statistique de la teneur en chlorophylle de I’huile d’olive étudiée

ANOVAOneWay (02/05/2023 23:33:03)
One Way ANOVA

Overall ANOVA i )
DF Sumof Sguares | Mean Sguare F Value Prob>=F
Model 2 125 40549 62 70274 1151 ,68306| 1,75378E8
Error & 0,32667 0,05444
Total & 125 73216

Mull Hypothesis: The means of all levels are equal.
Alternative Hypothesis: The means of one or more levels are different.

At the 0.05 level, the population means are significantly different.

Chlorphylle (mg/Kg)
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Tissemsilt Mascara Relizane
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L

Figure n °20 : Teneur en chlorophylle de I’huile d’olive étudiée

L'analyse de la variance a mis en évidence un effet significatif de la région d’étude sur
la teneur en chlorophylle de I’huile testée (P<0.05). En effet, selon les resultats obtenus
(fig.20), les valeurs qualitatives de chlorophylle ont varié entre 0,65, 2,28 et 9,25 mg/kg

d'huile d'olive, respectivement, dans les régions suivantes: Tissemsilt, Mascara et Relizane.
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111.1.4. Teneur en polyphénols

Tableau 08 : Analyse statistique de la teneur en polyphénols de I’huile d’olive étudiée

ANOVAOneWay (02/05/2023 23:33:03)
One Way ANOVA

Overall ANOVA i )
DF Sumof Sguares | Mean Sguare F Value Prob>=F
Model 2 125 40549 62 70274 1151 ,68306| 1,75378E8
Error & 0,32667 0,05444
Total & 125 73216

Mull Hypothesis: The means of all levels are equal.
Alternative Hypothesis: The means of one or more levels are different.

At the 0.05 level, the population means are significantly different.

Polyphénols (mg EAG/Kg of oil)
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Figure n°21 : Teneur en polyphénols (mg AG/Kg d’huile) de I’huile d’olive étudiée

Les résultats ont démontré une variation entre les valeurs de taux de polyphénols en
fonction e la région de provenance. Ceci se prouve par ’analyse ANOVA (Tableau). Les
résultats obtenus a partir de l'identification des composés phénoliques sont représentés dans la
(figure.21) Le taux le plus élevé est enregistré par ’huile de Relizane (705.75mg EAG/kg
d'huile d'olive). Par contre celle de la région de Tissemsilt a manifesté une faible teneur en
polyphénols totaux exprimée par le taux de ’acide gallique évaluée (22,74 mg EAG / kg

d'huile d'olive).
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11.1.5. Activité antioxydante (%)

Tableau09 : Analyse statistique de I’activité antioxydante de 1’huile d’olive étudiée

ANOVAOneWay (19/05/2023 16:27:46)

One Way ANOVA
Overall ANOVA
DF = Sumof Squares Mean Square = F Value Prob>F
Model 2 1861,50588 930,75294 | 163,99698  5,79746E-6
Error| 6 34,05256 5,67543
Total @& 1895,55845

Mull Hypothesis: The means of all levels are equal.
Alternative Hypothesis: The means of one or more levels are differant.
At the 0.05 level, the population means are significantly different.

AA (%)
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80

60

40

20
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Figure n°22 : Evaluation de ’activité antioxydante de 1’huile d’olive étudiée.

L’analyse de la variance montre un effet trés hautement significatif de la région
d’étude sur Dactivité antioxydante mesuré (p < 0.05). Selon ces résultats (fig.22), I’huile
d’olive de la région de Relizane a exprimé une activité antioxydant la plus élevée avec une
valeur de I’ordre de (90.93 %). Tandis que, I’huile d’olive de Mascara a montré I’activité la

plus faible (56.58%) par rapport aux autres échantillons.
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Discussion

L'huile d'olive est l'une des graisses alimentaires les plus consommées dans le régime

mediterranéen en raison de ses bienfaits protecteurs (Martinez, N., et al. 2019).

La qualité de I'nuile d'olive est classée en fonction de la variation de certains traits tels
que son acidité, son indice de peroxyde, sa teneur en acides gras et d'autre. Néanmoins, I'huile
d'olive extra vierge est la plus demandée et commercialisée au monde grace a ses propriétés

anti-inflammatoires et oxydantes qui aident a prévenir diverses maladies (Visioli et al. 2020).

L'indice d'acide est une échelle qui indique le pourcentage d'acides gras libres présents
dans I'huile d'olive. D'apres nos résultats obtenus (Fig .18), il s'avere que I'huile de Tissemsilt
se distingue comme "l'huile d'olive vierge”, avec une valeur dacidité <0,2% selon COI
(2022). La quantification de l'acidité (FA) dans les huiles d'olive est trés pertinente pour leur
classification et leur tarification (Dankowska et Kowalewski, 2019). Le niveau d'acides gras
sert de marqueur de I'hydrolyse des TAG (Bijla et al. 2021), qui dépend fortement de la
qualité et de la fraicheur des olives utilisées dans le produit final (Gazeli et al, 2020). Jaguar
et al. (2022) ont indiqué que l'acidité des deux cultivars était de 0,62 + 0,01 acide oléique
(OA)/100 g et 0,80 £ 0,02 g d'acide oléique (OA)/100 g (Tab 05). Le «picolin marocain» avait
la valeur d'acidité la plus faible, tandis que «I'arbequina» avait la valeur la plus élevée. Selon
les normes du CIO (2021), 'EVOO des deux variétés semble étre classée comme "huiles extra
vierges" car leur teneur en acides gras libres n'est que de 0,8 g d'acide oléique /100 g. L'huile
d'olive extra vierge a été designée comme la meilleure huile d'olive de qualité commerciale
car elle est la plus saine et la plus recherchée de toutes les classes d'huile d'olive, comme
décrit par Dankowska et Kowalewski (2019). Un comportement similaire a déja été décrit
chez certains cultivars d'oliviers européens Dabbou et al, (2009); Vekiari et al, (2010). Selon
Rallo et al. (2018), l'acidité libre, critéere de qualité des huiles d'olive, peut présenter des
différences significatives selon le génotype (variété), la localisation et la maturité des olives
entre autres Rallo et al, (2018) Gagour, J et al(.2022). Dag et al. (2011) démontrent que
l'acidité élevée est indiquée par de mauvaises pratiques de traitement, de récolte et de
production de I'huile d'olive. Par conséquent, la maturation des fruits est tres avancée en
raison de précautions insuffisantes lors de la récolte ou du stockage des olives. De plus, la
température élevée et importante observée dans la région d'El Oued (climat saharien) favorise
la dégradation chimique et enzymatique des fruits et donc l'augmentation de la teneur en

acides gras libres en présence de lipase. (SAOUDI, B.et al., 2022).
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Les pigments qui conférent la coloration de I'huile d'olive vierge sont principalement
des caroténoides et de la chlorophylle, qui sont des composés sensibles a la chaleur, aux
acides et a l'oxygéne (Uncu, 2020; Hughes, 2006). Etant donné que la couleur est un
indicateur important de la qualité de I'nuile d'olive, ces pigments sont essentiels pour son
évaluation. En outre, les chlorophylles jouent un réle dans les processus d'auto-oxydation et
de photo-oxydation (Guerfel M et al.2009;SA0OUDI et al. 2022).

Les échantillons de la région de Tissemsilt et Mascara ont montré des teneurs en
chlorophylle inférieures a 2,5 mg/kg, ce qui peut prévenir l'oxydation des pigments
chlorophylliens et garantir une bonne conservation des huiles d'olive (Boulfane et al.
2015).Les résultats de notre étude montrent des teneurs en chlorophylles relativement faibles
par rapport a ceux rapportés par Benrachou (2013), ou les valeurs variaient entre 10,03 et
13,53 mg/kg. En revanche, I'échantillon de Relizane a montré une valeur moyenne de 9,25
mg/kg. Au début de la maturation des olives, la concentration en chlorophylles est élevée et
diminue progressivement a mesure que les olives mirissent (Boulfane et al. 2015; Criado et
al. 2007; Baccouri et al. 2008).

Notre étude révele des teneurs faibles en caroténoides pour les trois échantillons testés,
allant de 0,67 a 2,7 mg/kg pour les huiles d'olive de Tissemsilt et Relizane respectivement.
Ces valeurs sont relativement faibles par rapport aux huiles d'olive tunisiennes analysées par
(Baccouri et al. 2007), ou les teneurs variaient entre 1,68 et 4,9 mg/kg, ainsi qu'aux teneurs
rapportées par Hadj Sadok et al. (2018), qui étaient comprises entre 2,56 et 16,35 mg/kg. En
général, la teneur en caroténoides varie fortement en fonction de la variété de l'olive, de la
région de culture, du niveau de maturité des fruits, de la méthode d'extraction et des

conditions de stockage de I'huile.

Les composés phénoliques, tres répandues dans le monde végétal, sont des
molécules bioactives essentielles dans de nombreux processus fonctionnels (Melini et
al.,(2020). Leurs caractéristiques structurelles communes incluent au moins un groupe
hydroxyle li€ a un cycle aromatique (Aguilera et al., 2016). La richesse de I'huile d'olive
riche en polyphénols lui attribué la caractéristique d’avoir les propriétés antioxydantes, anti-
inflammatoires et antitumeur (Ambra, Roberto et al.,2022).En outre, les composés
phénoliques de I'huile dolive (OOPC) sont maintenant censé contribuer aux bienfaits
pour la santé attribués a I'extra vierge huile d'olive(AL-Asmari KH et al.,2020.).Les

résultats de notre étude confirment que I'huile d'olive testée recele une grande quantité de
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composés phénoliques (Fig.21). Cette teneur varie entre 249,64 dans Tissemsilt et 705,75 mg
EAG/kg dans l'huile d'olive Relizane. Par conséquence, les résultats obtenus ont démontré
I’importance de I'huile produits dans les trois zones d'étude est considérée comme une source
importante de polyphénols. Des résultats ont été rapportés par Marwan et al. (2014) ou les
valeurs variaient de 167,29 a 2,71 mg EAG/kg d'huile. Par contre ROUCHE et FERRAG
(2022)ont trouvé des valeurs des polyphénols moyennement faibles(22,74 et 107,27 mg
EAG/kg).En effet, cette variation de cette constitution estdue & de nombreux facteurs, tels
que la variété du cultivar dolive ,les conditions environnementales, les méthodes

d'extractions (Francesco Visioli et al. (2020).

L’activité antioxydant de I’huile d’olive serait due a sa richesse en polyphénols
Zemour et al. (2019). Les effets bénéfiques de 1’huile d’olive s’expliquent principalement par
sa teneur polyphénolique qui a des effets, puissants, antioxydants, antimutagenes, anti-
inflammatoires, antithrombotiques, antiathérogénes et antiallergiques (Bilal et al., 2021). ). A
travers de notre étude qui confirme que I’huile d’olive testée posséde une activité
antioxydante tres élevée (Fig.22). Cette teneur va de56,58% dans le mascara a 90,93% dans
I’huile d’olive de Relizane. Ces résultats ont été¢ confirmés par I’échantillon de la Tunisie qu’il
a été montre une activité d’inhibition antioxydante €levee de 84,96%, puisque celui de la
variété des villes de Mila et Guelma montre des pourcentages d’activité d’inhibition du DPPH
de 73,45%et 67,70% respectivement (Saoudi et al. 2022). Alors le pourcentage d’inhibition
du DPPH c’est considéré comme un bon indicateur de I’activité antioxydante de I’huile

d’olive.

30



Conclusion




Conclusion

La consommation d'huile d'olive est tres répandue dans les pays situés autour de la mer
Méditerranée et elle est la principale source de matieres grasses utilisée dans leur
alimentation. En Algérie, cependant, I'industrie de I'huile d'olive reste sous-développée malgré
les atouts environnementaux et les différentes variétés disponibles. Par conséquent, il est
essentiel de promouvoir cette activité au niveau local et national. Cette étude avait pour
objectif d'évaluer les caractéristiques physico-chimiques des variétés d'olives introduites dans
l'ouest de I'Algérie, notamment l'acidité, le taux de composés polyphénoliques, l'activité
antioxydante, la teneur en chlorophylle et en caroténoides. Les résultats ont montré que I'huile
d'olive de Relizane présente un taux élevé de chlorophylle, tandis que la wilaya de Tissemsilt
avait une faible quantité de chlorophylle et d'acidité. Nos résultats confirment que I'huile
d'olive étudiée est de qualité vierge.

Selon cette étude, il a été démontré que Il'huile d'olive contient une quantite élevée de
polyphénols et une activité antioxydante prometteuse, ce qui la rend potentiellement
bénéfique pour d'autres applications biologiques, notamment en tant qu'agent anticancéreux
naturel. A la lumiére de nos résultats, I'industrie de I'huile d'olive dans l'ouest de I'Algérie
offre de réelles opportunités pour le développement du secteur agricole dans la région, tout en
permettant d'exploiter I'huile extraite a des fins nutritionnelles, pharmaceutiques et

cosmétiques.
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Résumé

Les plantes médicinales jouent un rble important dans la santé humaine, car elles sont
considérées comme de riches ressources de médecines traditionnelles. Parmi ces plantes, I'huile
d'olive se distingue par son potentiel significatif dans les domaines alimentaire, médicinal et
cosmétique. En termes de production, I'Espagne est considérée comme le plus grand producteur
mondial d'huile d'olive, tandis que I'Algérie se classe neuvieme avec une production moyenne de 52
400 tonnes par an. Cependant, dans tout secteur agricole, la quantité produite n'est pas le seul critére
a prendre en compte. La qualité du produit reste un autre facteur crucial a considérer.

Trois échantillons provenant des régions occidentales de I'Algérie (Tissemsilt, Relizane et
Mascara) ont été évalués pour leur qualité. Cette région se caractérise par des précipitations faibles et
des températures élevées, en particulier pendant la phase de formation des fruits. Les résultats
obtenus ont démontré que cette huile est riche en polyphénols et présente une faible acidité et une
activité antioxydante élevée. La quantité de pigments a révélé une valeur élevée de 2,7 mg/kg de
caroténoides et de 9,25 mg/kg de chlorophylle.

Enfin, ces résultats sont en accord avec les normes internationales. En conclusion, cette
étude a révélé I'importance nutritionnelle et pharmaceutique de I'huile d'olive produite dans cette
région.

Mots clés : Huile d'olive; polyphénols; acidité; activité antioxydante, zone semi-aride.

Abstract

Medicinal plants have been playing an important role in human health as they are
considered to be rich resources of traditional medicines. Among these plants, olive oil stands out as
having significant potential in dietary, medicinal, and cosmetic fields. In terms of production, Spain
is regarded as the world's largest producer of olive oil, while Algeria ranks ninth with an average
production of 52,400 tons per year. However, in any agricultural sector, the quantity produced is not
the only criterion to consider. The quality of the product remains another crucial factor to take into
account.

Three samples from western regions of Algeria (Tissemsilt, Relizane and Mascara) were
evaluated for their quality. This region is characterized by low rainfall and high temperature
especially during the fruit formation stage. The obtained results demonstrated that this oil is rich in
polyphenols and has recorded a low acidity and high antioxidant activity. The amount of the
pigments highlighted a high value of 2.7mg/kg for caretonoids and 9.25mg/kg od chlorphyill.

Finally, these results are highly consistents with the international standards. Finally, this
study revealed the nutritional and pharmaceutical significance of olive oil produced in this area.

Keywords: Olive oil; polyphenols; acidity; antioxudant activity, Semi-aridarea.
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