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Résumé

Cette ¢étude porte sur la qualité¢ de 1’huile d’olive produite dans la wilaya d’El Oued. Des
analyses physico-chimiques (acidité, indice de peroxyde, indice d’iode, indice de réfraction) et
microbiologiques (flore totale, levures et moisissures, germes pathogénes) ont été réalisées sur
plusieurs échantillons prélevés dans des huileries locales et ont été comparées aux normes
internationales (COI, Codex Alimentarius, 1ISO). Dans 1’ensemble, I’huile d’olive de la région
est conforme aux standards internationaux et se classe dans la catégorie des huiles « vierges
extra », caractérisée par une faible acidité et une bonne stabilité a I’oxydation. Le seul paramétre
qui différe est I’indice d’iode, qui est inférieur a la norme, et qui pourrait étre li¢ aux spécificités
pédoclimatiques de la région. Ces résultats confirment la qualité de 1’huile d’olive d’El Oued
et laissent espérer des débouchés pour celle-ci sur les marchés internationaux.

Mots-clés :

Huile d’olive, Qualité physico-chimique, Analyse microbiologique, EI Oued, Oléiculture

saharienne.



Abstract

This research is all about the olive oil quality from the province of ElI Oued. Some physical-
chemical (acidity, peroxide value, iodine value, and refractive index) and microbiological (total
flora, yeasts and molds, pathogenic germs) were carried out on several samples from local oil
mills, and the results were compared with international standards (COI, Codex Alimentarius,
ISO). In general, the olive oil of the region is in line with the international standards and is
classified in the category of "extra virgin" oils, a low acidity and a good stability to the oxidation
are the main characteristics. Only one parameter is different, the iodine value is lower than the
standard, and it could be due to the pedoclimatic specificities of the region. These findings
support the quality of olive oil from EI Oued and still have room for it in the international
markets.

Keywords:

Olive oil, Physical-chemical quality, Microbiological analysis, EI Oued, Saharan olive growing
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% H:0 : Teneur en eau et maticres volatiles
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Introduction

L'olivier (Olea europaea L.) représente I'une des cultures les plus anciennes et les plus
symboliques du bassin méditerranéen. Véritable embléme de paix et de prospérité, il joue un
réle économique, nutritionnel, social et culturel fondamental. En Algérie, avec une superficie
plantée dépassant les 500 000 hectares et une production annuelle d'huile oscillant entre 80 000
et 120 000 tonnes, la filiére oléicole occupe une place significative a 1’échelle régionale (FAO,
2023).

L'olivier appartient a la famille des Oléacées et au genre Olea, qui comprend une trentaine
d’especes a travers le monde. L’espéce Olea europaea se subdivise en six sous-especes, dont
la forme méditerranéenne, « Olea europaea ssp. europaea », elle-méme scindée en deux
variétés : I'oléastre sauvage (sylvestris) et I'olivier cultivé (europaea) (Green, 2002). Ce dernier
regroupe de nombreuses variétés, permettant la production d’olives de table, d’huile d’olive, ou
des deux simultanément (Botineau, 2010).

L'huile d’olive, patrimoine ancestral des pays méditerranéens, est considéré comme la
plus ancienne culture oléagineuse et demeure la principale huile alimentaire dans cette
région (Aparicio et Harwood, 2013). Au-dela de son berceau historique, elle connait une
demande croissante dans des pays comme les Etats-Unis, le Chili ou la Nouvelle-Zélande.

Reconnue pour ses bienfaits sur la santé (Sotiroudis et al., 2003), I’huile d’olive se
distingue par sa richesse en antioxydants et en composés phénoliques, aux propriétés
antioxydantes et cardioprotectrices avérées (Covas, 2008 ; Bendini et al., 2011). Elle constitue
ainsi un pilier de la diete mediterranéenne et un aliment fonctionnel contribuant a la prévention
des maladies cardiovasculaires et métaboliques.

Parallelement, les olives de table représentent un produit alimentaire d’intérét,
profondément ancré dans les traditions culinaires méditerranéennes.

Cependant, la qualité de ces produits dépend étroitement de multiples facteurs : variétés
utilisées, techniques de récolte, procédés d’extraction, conditions de conservation et de
stockage. De surcroit, les exigences des marchés internationaux en matiere de normes physico-
chimiques et microbiologiques (Codex Alimentarius, 2019) imposent un contrdle rigoureux
pour assurer la conformité et favoriser 1’exportation (I0C, 2019).

Ces derniéres années, la wilaya d’El Oued, dans le sud-est algérien, connait une expansion
notable de la culture oléicole. Celle-ci s’inscrit dans une politique agricole de diversification et

constitue un levier économique important pour la région. Toutefois, la qualité des produits —
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huile d’olive et olives de table — peut étre affectée par les pratiques culturales, les conditions de
récolte, les méthodes d’extraction industrielle et les modalités de stockage.
Dans un contexte de concurrence internationale, il est essentiel que ces produits répondent
aux normes ¢€tablies par le Conseil Oléicole International (COI), le Codex Alimentarius et I’ISO.
Notre étude vise donc a évaluer la qualité physico-chimique de 1’huile d’olive produite
dans la région d’El Oued, ainsi que la qualit¢é microbiologique des olives vertes
commercialisées localement. Il s’agira de confronter ces résultats aux référentiels
internationaux et de proposer des pistes d’amélioration pour une meilleure valorisation des
productions locales.
Ce mémoire est structure en trois parties :
Premiere partie : Revue bibliographique
Présentation des généralités sur 1’olivier, I’huile d’olive et les olives de table, ainsi que des
normes de qualité internationales (COI, Codex, ISO).
Deuxieme partie : Méthodologie
Description du matériel, des méthodes d’analyse (physico-chimiques et microbiologiques) et
des normes de référence appliquées.
Troisieme partie : Résultats et discussion
Présentation et interprétation des résultats, comparaison avec les standards internationaux, et

analyse des conditions locales de production et de commercialisation.
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Geénéralité sur I’olivier
Historique et importance de la culture de ’olivier

L’olivier (Olea europaea L.) est I’un des arbres fruitiers les plus anciens dont la culture a
¢été attestée chez ’homme. Originaire du bassin méditerranéen, il est le symbole de la paix, de
la longévité et de la prospérité. Depuis des siécles, on le retrouve planté dans les régions arides

et semi-arides grace a sa faculté d’adaptation aux climats les plus rudes (Tous & Ferguson,
1996).

Photo 1 : Branche d’olivier dans la région de la wilaya d’El Oued, prise le 25/09/2025.

En Algérie, I’olivier est un arbre sacré qui veille sur I’équilibre alimentaire du pays. Avec
plus de 500 000 hectares d’oliveraies et une production d’huile d’olive qui oscille entre 80 000
et 120 000 tonnes par an, 1’Algérie est I’un des plus importants pays producteurs de la région
(FAO, 2023). D’ailleurs la wilaya d’El Oued, ou le sol et le climat sont tres difficiles (forte
chaleur, faibles précipitations), connait un vrai développement de I’olivier grice aux

programmes agricoles de soutien & a 1’arrosage provenant des forages.
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Production mondiale et situation en Algérie

La culture de I’olivier est majoritairement pratiquée dans le bassin méditerranéen, qui
représente plus de 95 % des volumes de production d’huile d’olive a I’échelle mondiale (I0C,
2021). Parmi les principaux pays producteurs, on retrouve 1’Espagne, 1’Italie, la Grece et la
Turquie. L’Espagne est le plus grand producteur et représente a elle seule pres de 45 % de la

production mondiale d’huile d’olive.

Selon la FAO (2023), la production mondiale d’huile d’olive s’éléve en moyenne a 3,2
millions de tonnes par an. A c6té du bassin méditerranéen, d’autres régions comme I’ Amérique
latine (Argentine, Chili), les Etats-Unis ou I’ Australie développent peu a peu leurs oliveraies et

participent ainsi a la diversification de I’offre mondiale.

En Algérie, I’olivier est cultivé sur plus de 500 000 hectares, principalement dans les
régions du nord mais également en extension dans les zones sahariennes ou il est implanté grace
a I’irrigation. La production nationale d’huile d’olive varie entre 80 000 et 120 000 tonnes par

an, ce qui place le pays a la 7¢ place mondiale (FAO, 2023).

La wilaya d’El Oued en est un exemple. En effet, les plantations y croissent grace aux
programmes de soutien agricole mais également a 1’adaptabilité de 1’olivier aux conditions

difficiles, et les productions locales sont de plus en plus valorisées.

Photo 2: Oliveraie de la wilaya d’El Oued, photo prise le 10/10/2025.

Les produits dérivés de I’olivier

Les principaux produits issus de la transformation des olives sont :

e [’huile d’olive, qui est le produit obtenu par extraction mécanique (pression) des fruits.

]
4
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e Les olives de table, qui sont des fruits subissant des transformations technologiques

(fermentation, conservation).

Ces produits constituent une richesse économique et nutritionnelle importante, et sont des
¢léments constitutifs d’un modéle alimentaire méditerranéen reconnu pour ses effets bénéfiques

pour la santé (Keys, 1995).
1. L’huile d’olive

a. Composition chimique
L’huile d’olive est constituée principalement de triglycérides, contenant des acides gras
majoritairement monoinsaturés, en premier 1’acide oléique (55-83 %). En outre, elle contient
des composés mineurs (polyphénols, tocophérols, phytostérols, pigments) lui conférant des
vertus antioxydantes, des qualités organoleptiques, ou la stabilité oxydative (Bendini et al.,
2011).
b. Criteres de qualité et classification
Selon le COI (2021), I’huile d’olive est classée par catégories différentes (vierge extra,
vierge, lampante, raffinée) en fonction de critéres physico-chimiques et sensoriels. Plus
précisément, les criteres majeurs sont :
e Acidité libre (< 0,8 % pour I’huilevierge extra).
e Indice de peroxyde (< 20 meq O2/kg).
e Absorbance UV (K232, K270, AK), pour donner la mesure de 1’oxydation primaire et

secondaire.

e Teneur en eau et matiéres volatiles.

c. Facteurs de qualite

La qualité de 1’huile est conditionnée par la variété des olives, le degré de maturité, les
conditions de récolte, le délai entre récolte et trituration, les procédés d’extraction, les

conditions de stockage (Aparicio & Harwood, 2013).

2. Lesolives de table
a. Procédés de technologie

Les olives de table sont conditionnées par différents procédés :
e Olives vertes (traitées a la soude et fermentées en saumure).
e Olives noires naturelles (& fermentation directe en saumure).

e Olives noires confites (traitées et conservées selon oxydation ou séchage).

R R AR R R R R R R ESEEE=—=—E——————
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Ces procédés visent a €liminer I’amertume naturelle due a I’oleuropéine et a assurer la

conservation du produit (Garrido Fernandez et al., 1997).

b. Composition nutritionnelle

Les olives de table sont constituées de lipides (10-20 %), de fibres alimentaires, de

minéraux (Na, Ca, Mg), de composants bioactifs comme les polyphénols en tant que source

importante d’antioxydants en alimentation méditerranéenne (Romero et al., 2017).

c. Normes microbiologiques

La qualité microbiologique des olives de table est régie par des normes internationales (Codex

Alimentarius, 2013). Les critéres portent sur :

Germes aérobies, mésophiles.
Coliformes fécaux (E. coli).
Staphylocoques a coagulase positive.

Absence de Salmonella spp.

3. Importance du respect des normes de qualité
a. Principaux référentiels internationaux

Le controle qualité¢ de I’huile d’olive repose sur plusieurs bases de travail définies a

I’échelle internationale :

Le Conseil Oléicole International (COI) : Il définit des critéres physico-chimiques
(acidité libre, indice de peroxyde, mesures en ultraviolets...) et des criteéres sensoriels
(évaluation organoleptique par un jury de gourmets ou de professionnels) permettant de
classer les huiles d’olive dans différentes catégories (huile d’olive extra-vierge, huile
d’olive vierge, huile d’olive lampante etc.). Ces criteres servent de base a la
réglementation pour le commerce international des huiles d’olive et de I’huile d’olive

(Baccouri et al., 2007).

Le Codex Alimentarius : c’est un des standards de référence en terme de qualité
alimentaires ¢laboré par la FAO puis I’OMS. 1l porte sur la qualité des huiles végétales
en général comme par exemple la composition des huiles d’olive. L’objectif est de
protéger les consommateurs et de faciliter le commerce international entre pays. Le
Codex fixe également des limites maximales pour des substances indésirables (produits
phytosanitaires, métaux lourds, mycotoxines), assurant la sécurité alimentaire sur le

plan mondial (Codex Alimentarius, 2019).
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Les normes ISO : A 1’aide de plusieurs référentiels, 1’Organisation Internationale de
Normalisation a pour vocation de permettre la mise en ceuvre, dans le monde entier, de
méthodes de travail permettant d’assurer la qualité (ISO 9001), la sécurité alimentaire
(ISO 22000, HACCP) ou encore des méthodes analytiques standardisés (comme 1I’ISO
29841 pour la détermination des stérols et leurs esters). Quelque soit la norme, 1’objectif
final est d’assurer la tracabilité, la conformité et la confiance dans les résultats des

contréles (Gharbi et al., 2015).

b. Intérét pour la santé publique

Le respect des standards de qualité est essentiel pour la santé publique :

Il assure que I’huile d’olive commercialisée ne présente aucun risque pour la santé,
qu’elle n’est pas porteuse de résidus de pesticides ou autres agents chimiques ou de
contaminants microbiologiques, voire susceptibles de représenter un danger pour la

santé du consommateur.

Il permet de garantir les qualités nutritionnelles généralement reconnues a I’huile
d’olive, et notamment sa richesse en acides gras mono-insaturés et en composés
phénoliques aux fortes propriétés antioxydantes et cardioprotectrices (Covas, 2008 ;
Bendini et al., 2011).

Il entretient la confiance du consommateur a 1’égard d’une denrée qui, de facon

croissante, est considérée comme aliment fonctionnel et « super-aliment ».

En cela, le contréle de qualité des productions ne reléve pas seulement de la réglementation

mais constitue également un enjeu de santé publique dans le domaine des maladies chroniques

(cardiovasculaires, métaboliques), tel que le montrent les travaux cliniques et épidémiologiques
(Covas, 2008).

c. Intérét pour ’exportation et la compétitivité

Les standards de qualité sont un enjeu majeur pour I’ouverture a 1’étranger :

Les marchés europeens et nord-américains passent par 1’obtention de labels et
certifications exigeants et fondés sur le respect des critéres du COI, du Codex et de
I’ISO. Sans cela, ils sont en grande partie inaccessibles, limitant fortement les

possibilités de débouchés des producteurs algériens (Djenane et al., 2019).
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Le respect des critéres de qualité internationaux permet de gagner la confiance des
clients installés a 1’étranger et de travailler 'image de marque de 1’huile d’olive

algérienne.

L’obtention de labels de qualit¢ (AOP, IGP, bio, ISO, HACCP) contribue a la
valorisation économique du produit, augmentant sa valeur ajoutée et la compétitivité de

la filiere oléicole au niveau mondial (Baccouri et al., 2007).

d. Travaux antérieurs en Algérie et ailleurs

Les études scientifiques menées aussi bien en Algérie qu’a 1’étranger confirment

I’importance du controle qualité :

En Algérie, des travaux (Gharbi et al., 2015 ; Djenane et al., 2019) ont montré que la
qualité de I’huile d’olive locale reste variable, souvent affectée par des pratiques de
récolte inadaptées, un stockage prolongé ou des conditions de trituration non optimales.
Ces recherches soulignent la nécessité de mettre en place des dispositifs de controle

intégrés pour répondre aux standards internationaux.

A Détranger, dans des pays a tradition oléicole comme la Tunisie, 1’Espagne et 1’Italie,
plusieurs études (Baccouri et al., 2007 ; Bendini et al., 2011) ont mis en évidence
I’impact direct des méthodes de récolte, d’extraction et de conservation sur la qualité
physico-chimique et sensorielle de I’huile. Ces résultats démontrent que seule une
maitrise rigoureuse de la chaine de production permet d’assurer une conformité aux

normes du COI et une valorisation optimale a 1’export.
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1. Méthodologie

L’huile d’olive, considérée comme un produit noble du régime méditerranéen, occupe
une place essentielle dans 1’alimentation, la santé et I’économie de plusieurs pays producteurs.
La qualité de ce produit dépend non seulement des caractéristiques variétales des olives et
des techniques d’extraction, mais aussi de 1’hygiene appliquée lors de la récolte, du
stockage et de la transformation.

1.1.Localisation géographique de la wilaya d’El Oued

La wilaya d’El Oued est située dans le sud-est de 1’ Algérie, avec une superficie d’environ
44 585 km?2. Elle est bordée par les wilayas de Tébessa, Khenchela et Biskra au nord, Ouargla
au sud, Djelfa et Biskra a I’ouest, et la Tunisie a ’est. Elle est composée de 12 dairas et 30
communes, réparties en deux zones principales : Oued Souf, localisée dans I’erg oriental, et

Oued Righ, située dans les plaines (fig.1).
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Figure 1 : Situation géographique de la région de d’El Oued (Citeres ,2018).

10



Matériel et méthode

Dans ce contexte, la méthodologie adoptée dans ce travail repose sur :

L’¢tude des résultats d’analyse des échantillons de I’huile d’olive et d’olive de la région

d’El Oued. Pour réaliser ce travail, nous avons demandé aux agriculteurs et responsables des

huileries de la région de nous fournir les résultats des analyses d’olives (bulletins des analyses)

dont ils disposent.

La collecte d’échantillons représentatifs d’huiles produites dans la wilaya d’El Oued.
L’analyse physico-chimique afin de classifier les huiles selon les normes
internationales du Conseil Oléicole International (COI).

L’analyse microbiologique, permettant d’évaluer I’hygi¢ne et la sécurité sanitaire des
échantillons.

L’étude de Pactivité antibactérienne afin de tester les effets inhibiteurs éventuels de

I’huile sur certaines souches microbiennes.

Les analyses ont été réalisées dans des laboratoires agréés et accrédités, garantissant la

fiabilité des résultats.

1.2.Collecte et identification des échantillons

A. Origine et justification du choix des échantillons

Les échantillons étudiés proviennent des huileries de la wilaya d’El Oued, une région du

sud-est algérien réputée pour ses palmeraies et ses cultures oléicoles émergentes. Le choix de

cette wilaya est motivé par :

L’essor récent de la culture de 1’olivier dans un milieu aride a climat saharien, ce qui
rend intéressant 1’évaluation de la qualité de I’huile produite.

La diversité des pratiques agricoles et technologiques d’extraction, pouvant influencer
la qualité finale.

L’absence de travaux détaillés sur la qualité microbiologique et physico-chimique de
I’huile dans cette région, contrairement aux zones traditionnellement productrices

comme la Kabylie ou la Mitidja.

B. Campagnes oléicoles et modalités de prélevement

Les prélévements ont été effectués sur quatre campagnes successives (2022, 2023, 2024

11
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et 2025). Cela permet de prendre en compte :

o L’influence interannuelle (climat, pluviométrie, pratiques agricoles).

o Lavariabilité inter-lots (différents producteurs et huileries).

Les échantillons ont été collectés directement au niveau des citerne de stockage ou sortie
presse, conditionnés dans des flacons en verre propres, hermétiqguement fermés et étiquetés
avec les informations suivantes : nom du producteur, date de récolte, date de prélevement,

numéro de lot.

Chaque échantillon a été transporté rapidement au laboratoire dans des conditions
contrdlées (a I’abri de la lumicre, température ambiante) afin d’éviter les altérations physico-

chimiques (oxydation, hydrolyse) et microbiologiques.

C. Fiches d’identification

3.1 Echantillon 01

e Produit analysé : Huile d’olive vierge

e Producteur : Ets Charfi Amor — Extraction des Huiles VVégétales
o Localisation : Hassan Abdekerim — EI Oued

o Date de prélévement : 31/12/2024

o Date de réception : 31/12/2024

o Conditionnement : Flacon en verre (25 cl)

e Numéro de lot : 00014/2024

3.2 Echantillon 02

e Produit analysé : Huile d’olive vierge

e Producteur : prélévement effectué par I’entreprise cliente
o Date de prélevement : 28/12/2022

o Date de réception : 28/12/2022

« Conditionnement : Flacon en verre (1 litre)

o Code de référence : E1880.01.22

e Numeéro de lot : mc 39 22/23

12



Matériel et méthode

3.3 Echantillon 03

e Produit analysé : Huile d’olive en vrac (citerne 04)

o Entreprise : ETS Legmairi — spécialisé dans le conditionnement et 1’emballage
alimentaire

o Date de prélévement : 10/12/2024

o Prélevement effectué par : Le client

o Date de réception : 10/12/2024

« Date de remise des résultats : 11/12/2024

« Conditionnement : Vrac (citerne 04)
Les expérimentations ont été réalisées dans différents laboratoires spécialisés et agréés

« Laboratoire Fatilab — Laboratoire de contrble de qualité, autorisé par le Ministere de
la Santé (N° d’agrément 154 du 14/07/2009).

e Laboratoire Chihabi d’Analyses et de Contrdle de Qualité — El Oued (Algérie),
agréé par le Ministere du Commerce sous 1’autorisation N°082 du 04 mars 2007.

o Laboratoire Catalyse Lab — Constantine (Algérie), accrédité 1SO 17025 et reconnu

par le Conseil Oléicole International (COI) pour le contrdle des huiles d’olive.

Ces laboratoires sont spécialisés dans les analyses chimiques et microbiologiques des
produits alimentaires.
2. Analyses physico-chimiques

Les analyses physico-chimiques constituent la base de la classification des
huiles d’olive selon les catégories définies par le Conseil Oléicole International

(COI) : vierge extra, vierge, courante et lampante.

Ces analyses ont été effectuées au laboratoire Catalyse Lab (Constantine,
Algérie), accrédité ISO 17025 et reconnu par le COIl. Elles ont permis de déterminer

les principaux indices de qualité suivants :

2.1. Acidité libre (% d’acide oléique) / Indice d’acide (ISO 660 : 1996 F)

Principe :
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L’acidité¢ libre exprime la teneur en acides gras libres résultant de 1’hydrolyse des

triglycérides.
Méthode :

Elle est déterminee par titrage a la soude selon la norme COI/T.20/Doc. n°34/Rev.1 ou
ISO 660 :1996 F. On dissout 10 g d’huile dans 50 ml d’un mélange éthanol/éther (1:1), puis on
titre avec une solution de KOH 0,5 M en présence de phénolphtaléine a 1 %. Le virage a la

teinte rose persistante durant 15 secondes marque la fin du titrage.
Calcul :

_Vx(Cx156

IA
M

avec :
IA = indice d’acide ;

V = volume de la solution KOH (ml) ;

C = concentration de la solution KOH (mol/l) ;
M = masse de 1’¢échantillon (g) ;

56,1 = poids moléculaire du KOH.

Intérét :
Cet indice renseigne sur 1’état sanitaire des olives et la qualité du procédé d’extraction.

2.2. Indice de peroxyde (meq O2/kg)

Principe :

Il mesure la concentration en peroxydes, produits primaires de 1’oxydation lipidique.
Méthode :

Titrage iodométrique selon la norme COI/T.20/Doc. n°35/Rev.1.

Intérét :

C’est un indicateur de la stabilité oxydative et de la conservation de I’huile.

14
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2.3. Absorbance UV (K232, K270, AK)

Principe :

Mesure de I’absorbance des huiles aux longueurs d’onde caractéristiques des produits

d’oxydation (diénes conjugués a 232 nm et tricnes conjugués a 270 nm).
Méthode :

Spectrophotométrie UV selon COI/T.20/Doc. n°19/Rev.5.

Intérét :

Permet d’évaluer 1’oxydation primaire et secondaire.
2.4. Indice de saponification (ISO 3657 : 2002)
Principe :

L’indice de saponification (Is) représente le nombre de milligrammes d’hydroxyde de
potassium nécessaire pour saponifier 1 g de corps gras. Il permet d’estimer la masse moléculaire

moyenne des acides gras.
Méthode :

On introduit 8 g d’huile dans une fiole de 250 ml, on ajoute 25 ml de solution alcoolique
de KOH 0,5 M, puis on chauffe 15 min sous agitation. Apres refroidissement, on ajoute 1 ml
de phénolphtaléine et on titre immédiatement par HC1 0,5 M jusqu’a disparition de la couleur

rose. Un essai a blanc est effectué dans les mémes conditions sans huile.

Calcul :

I _(V0-V1)x( x1.56
5T M

avec .

Vo = volume d’HCI pour I’essai a blanc ;

R R AR R R R R R R ESEEE=—=—E——————
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Vi = volume d’HCI pour I’échantillon ;
C = concentration d’HCI (mol/l) ;

M = masse de I’échantillon (g).

2.5. Indice d’ester (AFNOR NF T 75-104 : 1994)
Principe :
Il correspond a la quantité de KOH (en mg) nécessaire pour neutraliser les acides libérés

par  I’hydrolyse des esters contenus dans 1 g d’huile essentielle.

Calcul :
le=1Is—1Ia

avec :
Ie = indice d’ester ;
Is = indice de saponification ;

Ta = indice d’acidité.

2.6. Potentiel d’hydrogene (pH)

Le pH des huiles a été mesuré a I’aide d’un pH-métre de type HANNA, permettant

d’évaluer I’acidité réelle du milieu huileux.

Figure 2 : photographie du pH-métre.
2.7. Teneur en eau et matiéres volatiles (%) (1SO 662 : 2016)

Principe :
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Elle est déterminée par dessiccation a 103 £ 2 °C jusqu’a masse constante.

Calcul :

W= (m1—m2) x 100
~ (m1-m0)

avec .
W = teneur en eau et matiéres volatiles (%),
Mo = masse du creuset vide (g),
1 = masse du creuset avec échantillon avant chauffage (g),
M: = masse du creuset avec échantillon aprés chauffage (g).

Intérét :
Une teneur élevée favorise la croissance microbienne et 1’altération de ’huile.

2.8. Indice de réfraction (ISO 6320)

Principe :

L’indice de réfraction est mesuré a 20 °C a 1’aide d’un réfractométre (type Bellingham +
Stanley). Apres essuyage soigneux, la surface est humidifiée avec quelgues gouttes de n-hexane

avant lecture.
Intérét :

Cet indice est lié a la pureté et a la composition des acides gras.

3. Analyse bactériologique

Les analyses bactériologiques ont été effectuées conformément au protocole défini par
le Journal Officiel de la République Algérienne n° 39 (2017) (JORA, 2017).
La qualité microbiologique de I’huile d’olive a été évaluée a travers la recherche et le

dénombrement des flores indicatrices et pathogénes suivantes :

o Dénombrement des germes aérobies mésophiles totaux (FMAT)
e Recherche d’Escherichia coli

e Recherche des staphylocoques a coagulase positive

« Recherche des levures et moisissures

R R AR R R R R R R ESEEE=—=—E——————
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e Recherche des Salmonella spp.

3.1 Preparation des dilutions

A partir de la suspension mére (huile d’olive), des dilutions décimales de 10! a 10 ont

été préparées afin de réduire la charge microbienne et de faciliter le comptage.

3.2 Recherche des germes

a) Germes aérobies mésophiles totaux (FMAT)
Un millilitre de chaque dilution a été introduit dans une boite de Pétri contenant 12 ml
de gélose nutritive (PCA). Aprés homogénéisation et solidification, une seconde
couche de 4 ml de gélose a été ajoutée.
Les boites ont été incubées a 30 °C pendant 72 h. Les colonies apparaissent apres 24,
48 et 72 h sous forme de points blancs bombés.
Le comptage a été effectué sur les boites contenant entre 15 et 300 colonies, en double

répétition.

18
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Figure 3 : Recherche et dénombrement de la flore mésophile aérobie totale (FMAT) (ALLEL
et al., 2023).

b) Staphylocoques a coagulase positive
Un volume de 0,1 ml de chaque dilution a été ensemencé sur milieu Baird-Parker.
Apreés incubation a 37 °C pendant 24 a 48 h, la confirmation des colonies s’est faite

par le test de coagulase.
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Les colonies typiques apparaissent lisses, brillantes et pigmentées en jaune.
Une absence ou une charge inférieure a 102 UFC/ml est considérée conforme aux

exigences

!

e, mEEERRSRSERE=
: Solution | [ ~— ] - - ~—11 Tryptone :
o
1 . |
| met'e hLllle | | Sel |
;  diolive | I
L [ — - —— — i e
== [ it [ el B el T i [ el 1
R U U AU e B (N gt S U

r:r|
RS =——Sg== . 1————1——
: Gélose !
................................................ |
i chapman! | Incubation a 37 C° pendant 24h 4 48h !

Figure 4 : Recherche des Staphylocoques dorés (ALLEL et al., 2023).

¢) Escherichia coli
Les dilutions ont été ensemencées sur milieu sélectif TBX Agar et incubées a 44 °C.
L’absence d’E. coli est attendue dans les huiles d’olive vierges.

d) Levures et moisissures
L’ensemencement a été réalisé sur le milieu DG18, avec incubation a 25 °C pendant 5
jours.
Les résultats sont exprimés en UFC/ml.

e) Salmonella spp.

Les échantillons ont d’abord subi un pré-enrichissement dans I’eau peptonnée

R R AR R R R R R R ESEEE=—=—E——————
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tamponnée a 37 °C pendant 18 h, suivi d’un enrichissement dans le bouillon de
sélénite.

L’isolement a été effectué¢ sur milieu XLD Agar avec incubation a 37 °C pendant 24 h.
Les colonies suspectes, incolores avec un centre noir, ont été confirmees par des tests
biochimiques.

L’absence de Salmonella dans 25 g d’échantillon est exigée.
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Figure 5 : Recherche des Salmonelles (ALLEL et al., 2023).
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3.3 Particularités de la collecte des données

Il est important de souligner que les résultats exploités dans ce mémoire proviennent de
plusieurs laboratoires agrées et de différents fournisseurs.

Cette démarche a été volontairement adoptée pour :

o Refléter la variabilité inter-producteurs dans la région d’El Oued,
o Assurer une meilleure représentativité des données,
« Eviter la dépendance a un seul lot ou un seul laboratoire,

o Obtenir une vision globale et réaliste de la qualité des huiles commercialisées.
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1. Présentation des résultats 01
Les résultats microbiologiques obtenus pour 1’échantillon d’huile d’olive vierge sont

consignés dans le tableau suivant :

Tableau 1 : Résultats microbiologiques vs Normes

. ) ) ) ) Normes de o
Parametre microbiologique Résultats o Interprétation
référence

Germes aérobies a 30 °C 400 UFC/g <10°* UFC/g Conforme
Escherichia coli a 44 °C Absence <4 UFC/g Conforme
Staphylocoques a coagulase + Absence <10>UFC/g Conforme
Levures et moisissures a 25 °C 20 UFC/g <10?UFC/g Conforme
Salmonella spp. a 37 °C Absence dans 25 g Absence Conforme

a) Analyse des résultats

Parametres microbiologiques : Résultats vs Normes
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Figure 6 : Résultats microbiologiques vs Normes
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e Lacharge en germes aérobies mésophiles est modérée (400 UFC/g), largement
inférieure a la limite fixée (1000 UFC/g). Cette valeur témoigne d’une bonne

hygiene au cours de la production et du conditionnement.

o Les levures et moisissures sont présentes a raison de 20 UFC/g, ce qui reste tres
bas par rapport au seuil autorisé (100 UFC/g). La présence limitée de ces
microorganismes est fréquente dans les huiles végétales et peut provenir de

I’environnement de stockage.

e L’absence totale d’Escherichia coli, de Staphylocoques pathogeénes et de
Salmonella confirme que I’huile est exempte de contamination d’origine fécale

ou pathogéne.

b) Discussion

Les résultats démontrent que I’huile d’olive vierge analysée est
microbiologiquement satisfaisante et conforme aux exigences réglementaires
algériennes (Hadj Sadok et al., 2018).

Ces résultats corroborent les données de la littérature, qui indiquent que ’huile
d’olive, grace a sa faible teneur en eau et sa richesse en composés phénoliques, constitue
un milieu défavorable au développement de microorganismes pathogenes (Benmalek,
2021 ; Bouzidi, 2022).

Cependant, la présence de faibles quantités de levures et de moisissures peut
influencer la qualité sensorielle et la stabilité du produit lors du stockage prolongé. Des
conditions de conservation optimales (température modérée, absence de lumiere,
emballages hermétiques) sont donc essentielles pour maintenir la qualité de 1’huile

(Bouzidi, 2022).
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2. Présentation des résultats 02

Les résultats physico-chimiques obtenus pour 1’échantillon d’huile d’olive vierge sont

consignés dans le tableau suivant :

Tableau 2 : Résultats physico-chimiques vs Normes

Parametre physico- ] Normes de référence o
o Résultats ) ] Interprétation
chimique (Codex Alimentarius)
Acidité (%) 0,37 <33% Conforme
Indice d’iode 42,64 75-94 Non conforme
Indice de peroxyde
] 12,40 <20 méq/kg Conforme
(meqg/kg)
Indice de réfraction 1,469 1,467 — 1,471 Conforme

a) Analyse des resultats
Parameétres physico-chimigues : Résultats vs Normes

Résultats
Normes de référence

80r

60

Valeurs

40

201

Figure 7 : Résultats physico-chimiques vs Normes
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o Acidité : La valeur mesurée (0,37 %) est largement inférieure a la limite de 3,3
%. Ce résultat démontre une excellente qualité de I’huile, classée dans la

catégorie vierge extra.

e Indice d’iode : Avec une valeur de 42,64, I’huile présente un degré
d’insaturation plus faible que celui attendu (75-94). Cette particularité peut étre
liée a la variété des olives, aux conditions pédoclimatiques ou a la période de

récolte.

o Indice de peroxyde : La valeur obtenue (12,40 méqg/kg) se situe bien en dessous
du seuil critique de 20 méq/kg, ce qui confirme que I’huile n’a pas subi

d’oxydation primaire excessive et qu’elle est fraiche et bien conservée.

o Indice de réfraction : Le résultat (1,469) est parfaitement inclus dans
I’intervalle normal (1,467-1,471), traduisant une huile pure et non adultérée.

b) Discussion
Les résultats démontrent que 1’échantillon analysé est globalement conforme aux
normes de qualité internationales, sauf en ce qui concerne I’indice d’iode, inférieur
a la plage de référence.
e L’acidité trés basse et I’indice de peroxyde faible confirment la fraicheur et la
qualité technologique de I’huile (Bouzidi, 2022). .

e La valeur réduite de I’indice d’iode suggere une composition lipidique
particuliére, caractérisée par une proportion plus €levée d’acides gras saturés.
Cela peut conférer une meilleure stabilité oxydative, mais réduit la teneur en
acides gras insaturés bénéfiques pour la santé (Benmalek, 2021 ; Hadj Sadok et
al., 2018).

e L’indice de réfraction conforme confirme 1I’authenticité du produit et I’absence

de falsification.

Ces observations rejoignent les données de la littérature, qui indiquent que les
huiles produites dans des régions arides et semi-arides présentent généralement un
indice d’iode inférieur, en raison des conditions climatiques influencant la composition
biochimique des fruits (Hadj Sadok et al., 2018) .

En conclusion, I’huile analysée est de trés bonne qualité et peut étre classée
comme huile d’olive vierge extra, malgré une spécificité au niveau de I’indice d’iode.

1 —
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Une conservation adéquate (température modérée, emballage sombre et hermétique)
demeure essentielle pour préserver ses caractéristiques physico-chimiques et

sensorielles.

3. Présentation des résultats 03

Les résultats obtenus sont consignés dans le tableau ci-dessous :

Tableau 3 : Résultats analytiques (COI) vs Normes

Valeurs normatives

Parameétre Résultat Interprétation
CoOl
Aciditeé libre (%) 0,37 <0,8 % (vierge extra) Conforme
Indice de peroxyde (méq _
0,95 <20 (vierge extra) Conforme
Oz/kg)
K232 2,02 <2,50 (vierge extra) Conforme
K270/268 nm 0,21 <0,22 (vierge extra) Conforme
AK -0,006 | <0,01 (vierge extra) Conforme
Eau et matiéres volatiles (%) 0,09 <0,2 (vierge extra) Conforme

a) Analyse des résultats

Parametres de qualité : Résultats vs Normes

20.0F Résultats
Normes de référence
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Figure 8 : Résultats analytiques (COI) vs Normes.
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o Acidité : La valeur obtenue (0,37 %) est bien inférieure au seuil de 0,8 %. Cela
classe I’huile dans la catégorie vierge extra, ce qui refléte une excellente qualité

et une absence de dégradation enzymatique.

« Indice de peroxyde : Avec une valeur de 0,95 méq O/kg, I’huile est quasiment
exempte d’oxydation primaire. C’est un signe de fraicheur et de bonnes

conditions de production.

o K232 et K270 : Les valeurs (2,02 et 0,21) sont conformes aux normes. Elles

indiquent que I’huile n’a pas subi d’oxydation secondaire excessive.

e AK : La valeur négative (-0,006) confirme I’absence d’adultération ou de

mélange frauduleux avec d’autres huiles.

e Teneur en eau et matiéres volatiles : La valeur mesurée (0,09 %) est tres

inférieure a la limite (0,2 %), garantissant une bonne stabilité au stockage.

b) Discussion
Les résultats démontrent que I’huile d’olive analysée est conforme en tous
points aux normes du COI pour la catégorie vierge extra.
e L’acidité basse et I’indice de peroxyde trés réduit confirment la fraicheur et la

haute qualité du produit.

e Les indices spectrophotométriques (K232, K270, AK) traduisent une huile
pure, non oxydée et non adultérée (Bekkar, 2019).

o La faible teneur en eau et matieres volatiles garantit une bonne stabilité lors de

la conservation.

Ces résultats sont cohérents avec la littérature, qui décrit I’huile d’olive vierge
extra comme riche en composés phénoliques et résistante a 1’oxydation (Benmalek,
2021 ; Hadj Sadok et al., 2018). La qualité obtenue refléte des pratiques agricoles et
technologiques maitrisées (récolte, trituration, stockage).

En conclusion, I’huile analysée peut étre classée sans ambiguité comme huile
d’olive vierge extra, présentant une excellente qualité physico-chimique et répondant

pleinement aux exigences internationales.
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Conclusion

Cette étude a pour objet évalué la qualité décor physicochimique et microbiologique de
I’huile d’olive fabriquée dans la wilaya d’El Oued a permis & de confirmer que globalement,
les échantillons prélevés et analyses répondent aux normes internationales fixées par le Conseil
oléicole international et le Codex Alimentarius.

e Sur le plan physico-chimique, les huiles présentent des caractéristiques de faibles
acidités, des indices de peroxyde faibles et des valeurs d’absorbance UV et d’indice de
réfraction conformes les classant dans la catégorie des « huiles vierges extra ». La seule
particularité observée concernant I’indice d’iode, 1égérement inférieur a la norme, qui

pourrait étre liée aux arides conditions pédoclimatiques sahariennes.

o Sur le plan microbiologique, les échantillons sont dans leur ensemble conforme et
I’exemptent de germes pathogenes majeurs (Escherichia coli, Staphylococcus aureus,
Salmonella), avec qu’une faible charge de levures et de moisissures. Toute Ceci
confirme une qualité d’huile de bonne sur le plan sanitaire et pour la consommation

humaine.

L’huile d’olive de la wilaya d’El Oued est un produit huile de qualité, pouvant étre mis
en valeur sur les marchés national et international, si alors conditionné et stocké dans des de

pinceau bonnes de fagon optimale.

Perspectives
v" Dans la continuité de ce travail, il serait intéressant de :

v' Ktendre I’échantillonnage en incluant davantage d’échantillons provenant de
différentes communes de la wilaya, afin d’obtenir une meilleure représentativité des
huiles d’olive locales et de capturer la diversité de leurs caractéristiques, notamment
en termes de couleur et de composition.

v' Intégrer des paramétres analytiques complémentaires pour affiner I’évaluation de
la qualité de I’huile d’olive, tels que le contenu en polyphénols, le profil des acides
gras et I’activité antioxydante, en recourant a des méthodes instrumentales avancées

(HPLC, GC-MS, spectrophotométrie).
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v" Comparer les huiles issues de procédés d’extraction traditionnels et modernes,
afin d’évaluer I’impact des techniques de trituration sur les propriétés physico-
chimiques et microbiologiques de 1’huile.

v Approfondir I’étude de la qualité biologique et fonctionnelle de 1’huile d’olive
tunisienne, en explorant ses activités antibactériennes, antioxydantes et ses effets
potentiels sur la santé.

v Renforcer la sensibilisation des producteurs locaux aux bonnes pratiques agricoles
et d’hygiene, notamment la récolte a maturité optimale, la réduction du temps de
stockage avant trituration, et le contrdle des conditions de malaxage, afin de préserver

et valoriser la qualité de I’huile d’olive produite localement.
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Composition des milieux de culture et les solutions (en g/L d'eau distillée)

Gélose Chapman

Composition Concentration

Extrait de viande 1

Chlorure de sodium 75

Peptone 10

Gélose 15

Mannitol 10

Rouge de phénol 0.025

Agar 9-18
Gélose Moeller Hinton

Composition Concentration

Infusion de viande de boeuf 300

Hydrolysat de caséine 175

Amidon 1.5

Agar 17

Gélose Violet Red Bile Agar (VRBA)

Composition Concentration
Agar 15.000

Lactose 10.000

Peptone 7.000

Sodium chloride 5.000

Yeast extract 3.000

Bile Salt mixture 1.500

Neutral red 0.030

Crystal violet 0.002

pH 7.4+0.2a25°C

Plate Count Agar (PCA)

Composition Concentration
Tryptone )

Yeast extract 2.5

Glucose 1
Bacteriological agar 12

pH du milieu prét a I'emploi a 25°C 7

Gélose Glucose Viande-Foie

Composition Concentration
Peptone viande-foie 30.0

Glucose 2.0

Amidon soluble 2.0

Sulfite de sodium 2.5

Citrate ferrique ammoniacal 0.5

Agar agar 11.0

pH du milieu prét a I'emploi a 25°C 7602

Gélose Salmonella Shigella (SS)

Composition Concentration
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Peptone 5.0
Extrait de viande 5.0

Sels biliaires 8.5
Vert brillant 0.33mg
Lactose 10.0
Rouge neutre 25 mg
Thiosulfate de sodium 8.5
Citrate ferrique ammoniacal 1.0
Citrate de sodium 8.5
Agar 15.0

pH 7.3



