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Résumé :

L’olivier (Olea europaea L. subsp. europaea var. Europaea) est une espece des plus
anciennes, elle occupe une place importante dans 1’arboriculture fruitiere méditerranéenne.
Elle compte de nombreuses variétés ayant une diversité phénotypique et génétique importante
sous-estimée jusqu’a présent.

En Algérie, la culture de I’olivier présente une grande importance économique et
sociale par sa dominance du point de vue superficie et par son emploi de main d’ceuvre
abondante. La qualit¢ de I’huile d’olive dépend principalement de 1’olive (Fruit), et le
processus d’extraction. Elle est influencée par un certain nombre de facteurs tels que : les
aspects agronomiques, climatiques (la nature de la variété, nature du substrat, le stade de la
maturation des olives et leur origine géographique) et technologiques (la cueillette, stockage
des olives, le lavage, le broyage, le malaxage, la séparation des phases et le stockage de
’huile).

Notre travail est un étude bibliographique a cause des conditions sanitaire, donc nous
avons essay¢é d'écrire les compositions de fruit (I’olivier), les caractéristiques

physicochimiques ,et la méthode d'extraction de 1'huile et son importance.

Mot clés : 1’olivier, I’huile d’olive, processus d’extraction , lavage , broyage ,malaxage ,
séparation des phases .

Abstract :

The olive tree (Olea europaea L. subsp. Europaea var. Europaea) is one of the oldest
species, it occupies an important place in Mediterranean fruit growing. It has many varieties
with a significant phenotypic and genetic diversity which has been undervalued to date.

In Algeria, the cultivation of the olive tree is of great economic and social importance
due to its dominance in terms of area and its use of abundant labor. The quality of olive oil
depends mainly on the olive and the extraction process. It is influenced by a number of factors
such as: agronomic, climatic (the nature of the variety, nature of the substrate, the stage of
ripening of the olives and their geographical origin) and technological (picking, storage of
olives, Washing, grinding, kneading, phase separation and oil storage).

Our work is a bibliographic study due to hygienic conditions , so we have tried to write
the compositions of the fruit (the olive tree), the physicochemical characteristics, and the
method of extraction of the oil and its importance.

Keywords : olive tree, olive oil, extraction process, washing, grinding, kneading, phase
separation.
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Introduction

L’olivier est une espece qui occupe une place trés importante dans 1’arboriculture
fruitiere méditerranéenne.

L’oléiculture joue un role déterminant pour les économies et I’emploi ainsi que pour la
biodiversité des régions méditerranéennes, dans lesquelles se concentre 95 % de la production

mondiale de 1’huile d’olive.

Dans le bassin méditerranéen, I’olivier (Olea europea. L) constitue une essence fruitiére
principale, tant par le nombre de variétés cultivées que par I’importance sociale et
¢conomique de sa culture et de son rdle environnemental. Gomes et al., (2012), ont indiqué
I’existence de plus 805 millions d’oliviers dans le monde entier dont 98% sont concentrés sur
le pourtour méditerranéen. En fait, le patrimoine génétique oléicole mondial est trés riche en

variétés. Il est constitué par plus de 2,600 variétés différentes (Muzzalupo et al ., 2014).

En Algérie, I’olivier compte environ 32 millions d’arbres (Bensemmane, 2009 ; Mendil,
2009), répartie sur une superficie d’environ 328.884 hectares (Faostst, 2013), soit 34,09% du
verger arboricole national. L’oléiculture algérienne est située principalement dans la partie
nord du pays, ou la plupart des vergers (80%) sont situés dans des zones montagneuses avec
des sols pauvres.

L’olivier est caractérisé par un fruit, ’olive, dont 1’huile est une composante essentielle
du régime alimentaire méditerranéen, elle est riche en acides gras insaturés et composés
bioactifs tels que la vitamine E et les polyphénols (Ghedira, 2008). En plus de ses
caractéristiques organoleptiques, 1’huile d’olive a un effet dans de nombreux domaines de la
médecine, notamment dans la prévention des maladies cardiovasculaires (Jacotot, 1996).

Le document de ce mémoire consiste en une étude bibliographique de 1’olivier, il est
présenté selon en Trois chapitres :

Le premier chapitre est consacrée une synthese bibliographique sur 1’olivier, son
originalité , sa description botanique, sa morphologie et ses principaux maladies et ravageurs.

Le deuxiéme chapitre consiste en l'olive et I'huile d'olive et leurs compositions.

Le dernier chapitre consacrée la méthode de transformation d’olive a huile d’olive.
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I. 1. Historique, origine et aire d’expansion :

Les premicres traces sauvages de ’olivier ont été retrouvées en Asie mineure. Des
fouilles sur des sites préhistoriques ont permis de retrouver des feuilles fossilisées datant du
paléolithique ou du néolithique ainsi que des traces de charbon et de pollens, en bordure du
Sahara datant d’environ 12000 ans avant J-C. On ne connait pas avec certitude le lieu ou
I’homme a commencé a cultiver I’olivier, mais on s’accorde a reconnaitre que 3500 ans avant

J-C, elle se serait faite en Syrie (Loumou, 2003).

L’extension de la culture des oliviers a I’age de bronze améliora 1’équilibre diététique
des Grecs et facilita leurs éclairages. L’olivier était devenu un ¢élément fondamental de la
civilisation grecque. Lorsque les grecques, au Vlle et VIlle siecle av J.C, fondent des cités sur
tout le pourtour de la Méditerranée, ils apportent avec eux le golt de cette culture qui se
développe. C’est ainsi que 1’olivier s’étend en Italie, en France plus précisément en Provence

par I’intermédiaire des Phocéens, qui en 600 av. J .C fondent Marseille (Moreaux, 1997).

Sur les cotes sud de la Méditerranée, 1’olivier progresse par 1’intermédiaire des

Phéniciens qui I’introduisent dans leur colonie de Carthage (Moreaux, 1997).

De la Gréce a 1'Espagne en passant par ’Egypte, I’Italie, la Tunisie, le Maroc et la
France, I’olivier va s’implanter durablement sur tout le pourtour méditerranéen jusqu'au XIXe
siecle. Avec la période des grandes découvertes puis de la colonisation, il traverse méme le
détroit de Gibraltar pour voyager vers des pays plus "exotiques" comme la Californie, le

Mexique, le Chili, I'Afrique du Sud, 1'Australie (Moreaux, 1997).

Figure 01 :Un des plus anciens arbres d’olivier dans le monde retrouvé dans les

Pouilles(Italie) (Baldoni et Belaj, 2009).
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1.2. Importance de Dolivier :

L’olivier est un arbre cultivé pour son fruit et son huile. Ce sont des éléments importants

de la diete méditerranéenne et sont consommeées en grande quantité dans le monde.

L’olivier fournit a ’homme deux principaux produits ; I’olive de table (verte et noire)
et I’huile d’olive avec ses qualités alimentaires et ses vertus médicinales.

A ces deux produits s’ajoute I’importance représentée par les sous-produits de 1’olivier.
Son bois est utilis¢ pour le chauffage et en Ebénisterie.

Ces feuilles sont employées dans 1’alimentation du bétail et dans le domaine des
osmétiques, Elles possédent également selon (Aouidi, 2012) de nombreux avantages
thérapeutiques contre de nombreuses maladies.

Les margines sont des eaux de végétation qui résultent de I’extraction de I’huile d’olive.
Elles sont utilisées comme fertilisant agricole (Nefzaoui, 1991).

Les grignons sont des résidus solides issus de la premiére pression, formés de pulpes
et de noyaux d’olives. Ce produit peut étre transformé pour I’alimentation de bétail et pour
I’extraction de I’huile, dite de grignons d’olive, par voie chimique (Benyahia et Zeine, 2003).

Selon Berrichi (2002), I’olivier contribue a des fonctions multiples telles que la lutte
contre I’érosion, la valorisation des terres agricoles ainsi que la fixation des populations dans

les zones rurales.

Dans les pays du Sud de la méditerranée, I’olivier est considéré comme le moyen le plus
accessible pour couvrir les nécessités croissantes en matieéres grasses pour la consommation
intérieur et le cas échéant, pour I’exportation vers les marchés étrangers et 1’obtention de

devise (Fausto et Luchetti, 2002).

L.3. Principales variétés d’olivier algériennes :

L’ Algérie dispose d’un patrimoine constitué¢ de 164 cultivars autochtones et introduits de
toute la méditerranée et méme d’outre Atlantique. Les travaux de caractérisation entamés par
Mendil et Sebai (2006) ont permis de répertorier 72 variétés autochtones dont 36 sont
homologuées, le reste est en court de réalisation. Les variétés nationales les mieux connues
sont recommandées dans les régions d’origine.

*Azeradj : Petite Kabylie (oued Soummam), occupe 10% de la surface ol€icole nationale

Arbre rustique et résistant a la sécheresse, utilisé pour la production d’huile et olive de table.
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*Blanquette de Guelma : Originaire de Guelma; assez répandue dans le Nord-est
constantinois, Skikda et Guelma. Sa rigueur est moyenne, résistant au froid et moyennement a
la sécheresse.

*Bouricha,olive d’El-Ar rouch: de El-Harrouch, Skikda. Arbre rustique, résistant au froid et
a la sécheresse

*Sigoise: cette variété est localisée au niveau des plaines de I’Ouest, et plus exactement dans

la plaine de Sig dont elle porte le nom Sigoise. Elle dérive de la variété picholine frangaise.
Selon I'utilisation il existe des :
*Variétés a huile : Abelout, Chemlal, Faneya, Haimel, Limli.

*Variétés a double aptitude ou double fin : Adzeradj, Blanquete de Guelma, Boechout de la
Soummam, Bouchouk Lafayette, Sigoise (Giuseppe Fontanazza et al., 1997)

I .4. La répartition de P’olivier :

I .4.1. A I’échelle mondiale :

La culture de I’olivier se concentre particulierement entre la latitude 30° et 40° Nord
(régions méditerranéennes). Mais aussi dans 1’hémisphére Sud : au Brésil, Uruguay,
Argentine, Madagascar, Afrique du Sud. Elle est aussi connue dans certaines régions de
I’Amérique du Nord (U.S.A) et en Asie (Sud Vietnam, I’Inde du Nord, la Chine et le Japon)
(Ogab et Zoudji ,2017).

En 2012, les oliveraies occupaient une superficie totale de 11 193 000 ha dans le
monde, avec 1 460 000 000 pieds d’olivier (Alexandra, 2012).
Les principaux vergers d’oliviers se trouvent en Espagne, en Italie, en Turquie et en
Tunisie.
I.4.2. En Algérie :
Les conditions climatiques sont favorables pour le développement de 1’olivier en
Algérie, (Benttayeb, 1993 in Boukhzna, 2008).
On distingue quatre zones oléicoles en Algérie :
e Le centre occupe la premicre place avec 112 921 ha, soit 54,33 % qui sont concentrés
dans les wilayas de Bejaia, Tizi-Ouzou, et Bouira
e [’Est du pays vient en second position avec 58 764 ha, soit 28,27 % dont la moiti¢ est

localisé dans les wilayas de Sétif, Guelma, Skikda.
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e La région Ouest occupe a peine 16,93 % soit 35 192 ha, dont I’ensemble est
concentré a Tlemcen, Sig et Mascara.
e Enfin, le Sud occupe une superficie de 945 ha, soit 0,45 % de la surface oléicole ;
(M.ADR, 2005).
Le peuplement d’olivier algérien est caractérisé par un nombre important de variétés

qui ont été sélectionnées et développées (Hauville, 1950 in Lavee, 1997).

I .5. Physiologie et botanique de ’olivier :
I .5.1. Classification botanique de I’olivier :
L’olivier appartient a la famille des Oléacées qui comprend 29 genres, (Flahault, 1986;

Morettini, 1972).

Le genre Olea est représenté par 30 especes qui sont toutes originaires de régions ou les
conditions sont relativement difficiles (Zohary, 1973).

La seule espece qui porte des fruits comestibles est Olea europaea L. Et se subdivise
en trois sous-especes : cuspidata, euromediterranea et laperrini.

La sous-espece euromediterranea se subdivise en deux grands groupes :
L’oléastre : ou I’olivier sauvage (Olea europaea var. oleaster ou sylvestris), et I’olivier cultivé:
ou ’olivier domestique (Olea europaea var. sativa).
Spichiger et al., ont adopté la calcification suivante :

Tableau 01 : classification botanique de 1’olivier (Spichiger et al.,2020).

Embranchement Spermaphytes
Sous- embranchement Angiospermes
Classe Eudicotylédones.
Sous-classe Asteredés vrais 1.
Ordre Gentirales
Famille Oleacées
Sous-famille Oleoidées
Genre Olea
Espece Olea europaea L.
Sous-espece Olea euromediterranea
Variété Sativa
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I.5.2. La morphologie de I’olivier :

L’olivier est un arbre, qui se caractérise par un grand développement Il peut atteindre 15 a
20 metre de hauteur avec un diamétre de 1,5 a 2 métre (Loussert et Brousse, 1978 in Lavee,

1997).

Sa grande longévité, 200 ans selon Maillard (1975) et sa rusticité lui permettent de se
développer et de fructifier sur des sols trés pauvres et des climats semi-arides (Loussert et

Brousse, 1978).

. 1.5.2.1. Systéme aérien :

.1.5.2.1.1. Le tronc :

Chez les jeunes arbres le tronc est lisse, circulaire et gris-vert a sa dixiéme année, il
devient noueux, crevass¢, fendu et élargi a la base. Il prend un teint gris foncé. Cet organe
parfois énorme, est un véritable accumulateur de réserves d’ou sortent chaque année des rejets
(Rugini et al., 1999). Dans un environnement sec, le tronc développe une couche subéreuse
assez ¢épaisse, alors que chez les arbres irrigués, 1’écorce est mince et les tissus sont souvent
viables (Rugini et al., 2006).

.1.5.2.1.2. Les charpentieres :

C’est les grosses ramifications destinées a former la charpente de I’arbre. La charpenticre

principale est trés semblable au tronc et posséde un potentiel similaire de développement de

bourgeons latents lorsqu’elle est exposée au soleil (Barr et Bouchakal ,2014).

.1.5.2.1.3. La frondaison :

C’est I’ensemble du feuillage qui forme la frondaison.

.1.5.2.1.4. Les rameaux :

Leur taille est de quelques dizaines de centimetres suivant la vigueur et la variété de
I’arbre, ils sont délimités a leur base par un entre-noeud marquant I’arrét de la croissance
hivernale. Ces rameaux peuvent étre:

* des gourmands vigoureux et verticaux: qu’on distingue a leur longueur trés importante.
* des rameaux de prolongement des branches et de charpentes, se terminant par un

bouquet de pousses (Leva et al., 2002).
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.1.5.2.1.5. Les feuilles :

Les feuilles de I’olivier présentent un développement polymorphe. Les jeunes feuilles
des semis sont petits arrondis ou 1égerement allongées, et possédent une forte teneur en
chlorophylle qui leur confére une couleur vert foncé. Les feuilles adultes de 1’olivier sont
généralement fusiformes et allongées (Lavee et Martin, 1987).

D’apres Maillard (1975), les feuilles de 1’olivier sont persistantes d’une durée de vie
de trois ans, enti¢res sans stipules. Leur situation sur le rameau est opposée, le pétiole est

court. La face supérieur est verte foncée tandis que la face inferieur est argentée.
. 1.5.2.1.6. Les inflorescences et les fleurs :

Les inflorescences sont constituées par des grappes langues pouvant comporter de 4 a
6 ramifications secondaires. Elles naissent a I’aisselle des feuilles. Les fleurs sont de petites
tailles, trés sensibles au froid avec un nombre trés variable selon les variétés, il varie de 10 a

40 fleurs par grappe et atteint 200 000 a 400 000 par arbre, (Loussert et Brousse, 1978).

I.5.2.1.7. La formule florale de I’olivier :

Chaque fleur est constituée de : 4 sépales soudées + 4 pétales soudées + 2 étamines libres
+ 2 carpelles soudées avec un ovaire supere, dont le fruit est une drupe.
2 carpelles. L’ensemble de pétales forment la corolle, les pétales sont soudés et plus large que
le calice. L’ensemble de sépales forment le calice a quatre divisions.
Les deux étamines opposées sont insérées sur la corolle par un court filet, les anthéres a deux
loges renferment le pollen (Barr et Bouchakal ,2014).

Les deux carpelles sont soudées en un ovaire supere, libre et renfermant deux ovules par

loge, le style est généralement court, le stigmate est bifide.

Figure 02 : Fleur d’olivier (Google image.com)
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1.5.2.1.8. Les fruits :

L’olive est une drupe charnue, ovoide, verte au début puis devient noire a maturité
complete (Terral et al., 1996), de dimensions variables selon les variétés (Saad, 2009). Le
fruit est composé de trois ¢léments (Rotondi et al. , 2003; Lumaret et al., 2004):

- L’épicarpe (peau) recouverte d’une matiere cireuse imperméable a 1’eau (la pruine).

Le changement de couleur est dii a une oxydation effectuée par des phénol- oxydases.

-Le mésocarpe (pulpe) charnue et riche en maticre grasse stockée durant la lipogenése.

Le mésocarpe est constitué d’huile (22%), de 1'eau (50%), de protéines (1,6%), de glucides
(19,1%), de la cellulose (5,8%) et des minéraux (1,5%).

- Le noyau dur, osseux, formé d’une enveloppe (endocarpe) et contient une amande avec deux
ovaires, dont I’un est généralement stérile et non fonctionnel. La graine produit un embryon,
qui donnera un nouvel olivier lorsque les conditions sont favorables.

Les fruits n’apparaissent qu’aprés la septiéme année. Ensuite, sa production augmente
avec constance entre la septiéme et la trente-cinquiéme année. A cet age, il parvient a maturité
et produit de manicre réguliere jusqu’a ses cent cinquante ans, stade ou il entre peu a peu dans
sa période de sénescence (Avenard, 2008; Turan, 2011).

I .5.2.2 Systéme racinaire :

Le jeune plant développe une racine pivotante. Puis en croissant, 1’olivier développe un

systéme racinaire peu profond 60 a 100 cm, et latéral.

Dans les sols aérés les racines peuvent atteindre une profondeur de 6 a 7 meétres ou méme

plus, (Yankovitch et al., 1947 in Lavee 1997).

Selon Pagnol (1996), le systéme racinaire de ’olivier est de type mixte, a la fois fasciculé

et pivotant, il se développe selon la nature du sol.
. L.6. Le cycle de développement :

On distingue quatre grandes périodes dans la vie de I’arbre (Loussert et Brousse,1978).
1.6.1. La période de jeunesse : de la 1¢re a la 12éme année :

Période d’¢levage et de croissance des jeunes plants, elle commence en pépiniére pour se
terminer au verger des que le jeune arbre est apte a fructifier, ¢’est durant cette période que se

développent le systéme racinaire et la frondaison.
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1.6.2. La période d’entrée en en production : de la 12éme a la 50éme année :

Une phase intermédiaire chevauchant les phases de jeunesse et d’adulte, dont
I’apparition des premiéres productions fruitiéres, en méme temps que le jeune arbre poursuit
sa croissance et son développement.

1.6.3. La période adulte : de la 50éme a la 150¢me année :

Durant cette période, I’arbre atteint sa taille normale de développement aérien et
souterrain, ou il fournit I’optimum de sa production.
1.6.4. La période de sénescence : au - dela de 150 ans :

Le vieillissement de 1’arbre est caractéristique de cette période, avec une diminution
progressive des récoltes, cette phase peut étre accélérer par des causes externes, comme les
attaques parasitaires, manque de soins, aléas climatiques . . . etc.

1.6.5. Cycle végétatif annuel :

Selon ITAF 2020 Le déroulement annuel du cycle végétatif de 1’olivier est en étroite
relation avec les conditions climatiques de son aire d’adaptation, caractérisée essentiellement
par le climat méditerranéen.

Apres la période de ralentissement des activités végétatives (repos hivernal) qui s’étend
de novembre a février, le réveil printanier (mars-avril) se manifeste par I’apparition de
nouvelles pousses terminales et 1’éclosion des bourgeons axillaires, ces dernier, bien
différenciés, donneront soit du bois (jeunes pousses), soit des fleurs.

Au fur et a mesure que la température printaniere s’adoucit, que les jours s’allongent et
I’inflorescence se développe ; la floraison aura lieu en mai -juin.

C’est en juillet —aout que I’endocarpe se sclérifie (durcissement du noyau). Les fruits
grossissent pour atteindre leur taille normale fin septembre-octobre. Suivant les variétés, la
maturation est plus ou moins rapide.

La récolte s’effectue de la fin septembre pour les variétés précoces récoltées en vert,

jusqu’en février pour les variétés tardives a huile.
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Figure 03 :Cycle végétatif annuel d’olivier (Rallo, 1998 ; Girona, 2001).

I.7.La biologie florale de I’olivier :

Selon Trigui (2002) La floraison de I’olivier se produit sur les pousses végétatives
développées pendant lasaison précédente. Elle englobe la naissance, la différenciation et le
développement des bourgeons a fleurs, qui sont généralement considérés comme un processus
relativement court et continu .

Chez I’olivier, I’allogamie est présente chez un grand nombre de cultivars. Dans la fleur
de P’olivier, il n’existe aucun obstacle morphologique empéchant I’autogamie, la fleur étant
hermaphrodite avec maturation généralement simultanée des organes sexuelles males et
femelles, le pollen produit par I’anthére d’une fleur peut facilement atteindre son propre
stigmate (Morettini, 1950 in Slimani et Khedimallah, 2008).

I.7.1. L’induction florale :

C’est un changement chimique au niveau des cellules, qui engage le processus qui
mene a la formation des fleurs.

Selon Rallo et Martin (1991), le froid est nécessaire pour I’induction de la floraison de
I’olivier.

Harckett et Hartmann (1964) ont montré que les feuilles sont considérées comme la
source d’un signal qui déclenche le processus de différenciation.

L’intensité de la lumiére joue un rdle sur le processus d’induction florale (Tembesi et
Standardi, 1977) .

L’olivier est trés sensible a 1’ombre, cela donne lieu a un moindre développement de

10
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I’inflorescence, et a une réduction de la fructification et a une intensification de la chute des

feuilles.

1.7.2. La floraison de ’olivier :
Caractéristique de tous les arbres fruitiers, la floraison est une étape cruciale de la vie
du végétale, tres sensible aux variations des conditions climatiques.

Villemur et Dalmas (1978), Oriandi et al., (2009), et Chaari Rkhis et al., (2009), ont mis
en évidence une grande variabilit¢ dans les périodes de floraison. Selon les variétés,
I’évolution de la floraison dépend des facteurs génétiques (précocité et tardivité de la
floraison), et des variations climatiques.

La période de floraison se déroule en Algérie entre mi- avril et la fin du mois de mai.

Avec une durée moyenne de 7 a 15 jours (Daoudi, 1994).

Figure 04 : Photo présentant les fleurs d’olivier (wikipedia)

1.7.3. La pollinisation :
C’est le transport du pollen d’une étamine sur un stigmate.
11 existe deux modes de pollinisation :
- Autopollinisation : autogamie — pollinisation directe
Le pollen d’une fleur va féconder son propre gynécée. Elle concerne un pistil et un pollen
d’une méme plante. Il n’y a pas de brassage génétique.
- Allopollinisation : allogamie — pollinisation croisée. Elle concerne la germination du pollen

sur le pistil d’une fleur, d’un autre pied de la méme espéece (Chaibi et Medjani ,2018) .

11
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1.7.4. 1a fécondation :

Selon Delmas et al., (1989), la fécondation est la fusion des noyaux reproducteurs males et
femelles, et la formation d’un embryon qui est indispensable au développement normal du

fruit.

1.7.5. La nouaison et la chute physiologique :

Lorsque les fleurs sont fanées, de petits boutons vert foncé de la grosseur d'une téte
d'épingle apparaissent. C'est la nouaison, qui correspond au développement de 1’ovaire en
petit fruit (Daoudi, 1994).

Une partie de ces petites olives chutent ; les autres se développent peu a peu. En juillet,
ces fruits ont la grosseur d'un grain de blé. En aofit, ils atteignent leur taille définitive avec la
lignification du noyau qui durcit.

Une deuxiéme chute naturelle due aux parasites, éclaircit les arbres. Ce sont les fruits
mal formés, ainsi que les ovaires non fécondés qui subissent ce phénoméne que 1’on appelle
la chute physiologique
A partir de 1a, la pulpe charnue des olives va s'épaissir et, au mois d'octobre, elles
atteindront leur grosseur maximale. Le fruit s'enrichit en huile par la transformation de ses
acides et de ses sucres ; c'est la lipogenese (Chaibi et Medjani ,2018).

1.7.6. Les anomalies de la fleur :

On trouve occasionnellement des fleurs anormales présentant un nombre d’éléments
supérieur a la normale (Lavee, 1985). L’anomalie la plus fréquente est celle des fleurs a trois
étamines et a cinq pétales et parfois six étamines et huit pétales.

a .La stérilité male :
Elle est en rapport avec le pollen, et selon Chaux (1955), in Loussert et Brousse (1978),
elle est provoqué par :
- ’absence du pollen
- le mouvais pouvoir germinatif du pollen
- ’incompeatibilité du pollen
b. La stérilité femelle :

Selon Morettini (1950) in Loussert et Brousse (1978), I’anomalie remarquée dans la
stérilité¢ femelle est ’avortement du pistil qui se traduit par une dégénérescence enticre ou
partielle des différentes parties du pistil (stigmate, style ou ovaire). Chez certaines variétés

I’avortement de 1’ovaire est le cas le plus fréquent de stérilité.

12
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I.8. Les principales maladies et ravageurs de I’olivier :
1.8.1. Les maladies fongiques :

L’ensemble des maladies de 1’olivier entraine des chutes de rendement considérables et
représente une menace pour I’oléiculture. La fumagine, le cycloconium ou I’oeil de paon et la
verticilliose sont des maladies fongiques qui peuvent occasionner le plus de dégats au niveau
de I’olivier car elles s’attaquent non seulement aux feuilles mais également aux fruits.
(Ghezlaoui, 2011).
1.8.1.1 La fumagine :

La fumagine ou « noir de l’olivier » est une maladie colportée par différents
champignons qui se développent sur les substances sucrées du miellat sécrété par les insectes
suceurs de seves (cochenille noire de 1’olivier, psylle).

Les feuilles sont recouvertes d’une sorte de poussiére noire ressemblant a de la suie,

empéchant 1’arbre de respirer et le condamnant a mourir par asphyxie.(Haddou, 2017)

*Moyen de lutte :

Selon Amouretti et comet (1988), 1l est plus prudent de réaliser au moins un traitement
préventif avec de la bouillie bordelaise ennovembre et en mars, il faudra également surveiller
la présence du champignon, en examinant lesfeuilles et sur variétés sensibles le traitement
sera renouvelé aprés chaque pluie de plus de 25 mm, il faut appliquer un traitement
insecticide dés l'observation despremiéres larves de la Cochenille noire, et tant que la
pullulation de cochenille n'aura pas étéenrayée, la fumagine reviendra inexorablement (Nicose

et maria, 2005).

Figure 05 : lutte et traitement bio de la fumagine(Google.image.com)

13
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1.8.1.2. L'ceil de Paon :

Connue également sous le nom d' « oeil de paon », cette maladie est celle qui
occasionne le plus de dégats sur I’olivier. Le champignon s’attaque a toutes les végétations de
la plante, mais forme surtout des taches brunatres réparties, de maniére irréguliere sur le
dessus des feuilles ; ces taches peuvent attendre entre 0.5 et 1.2 mm de diamétre. Elles
deviennent ensuite brun grisatre entourées d'un halo jaune, comme 1'«oeil» situé sur les
plumes de la queue du paon.

Les feuilles malades, tombent plus vite, provoquant des déséquilibres chez la plante et un
desséchement de ses branches: le champignon s'attaque aussi parfois aux pédoncules et aux
fruits (Haddou, 2017).

Le rendement est affecté en raison d'une faible apparition de bourgeon s a fleurs.

Figure 06 :L'ocil de Paon (Google.image.com)

*Moyen de lutte :
Méthodes culturales :
-Tailler les arbres pour permettre une bonne circulation d'air.
-Eviter de planter dans les bas-fonds humides.
-Eviter l'exces d'engrais azoté qui rendrait le tissu plus tendre et plus mince.
Méthodes chimiques:
Les produits cupriques sont les plus utilisés en raison du rapport « Efficacité/Prix » ils
ont une action préventive et hate la chute des feuilles infectées. Ils présenteraient par ailleurs

une certaine efficacité contre la tuberculose de 1'olivier (Teviotdale et al., 1989).
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1.8.2. Les ravageurs de I’Olivier :

Les ennemis de 1I’Olivier sont trés nombreux et diversifiés. Ils comptent pres de 250
ennemis importants qui sont signalés par différents auteurs (Cautero, 1965). Ils sont repartis
entre 90 champignons, 5 bactéries, 3 lichens, 4 mousses, 3 angiospermes, 11 nématodes, 110

insectes 13 Arachnides, 5 oiseaux et 4 mammiféres (Gaouar, 1996).

1.8.2.1 Mouche de 1'Olivier (Dacusoleae) :

Selon LN.P.V (2009) la mouche de I’Olive Dacus oleae est le ravageur le plus
préoccupant pour les Oléiculteurs causant des dégats sur fruits pouvant aller jusqu’a 30 % de
fruits abimés et non utilisables. Les attaques de mouche conduisent également a une altération

de la qualité de I’huile, provoquant une augmentation du taux d’acidité.

*Moyen de lutte :
- Le retournement du sol en hiver pourrait provoquer la mortalité des pupes exposées a la
surface du sol.

- Pulvériser par bandes un insecticide et une substance attractive (L.N.P.V, 2009).

1.8.2.2.Cochenille noire de 1'Olivier (Saissetia oleae) :

Selon Loussert et Brouss (1978) Saissetia oleae est un insecte de la famille des
Sternorhynches. Comme le puceron ou le psylle, elle n'est pas spécifique de 1'Olivier car elle
vit également sur d'autres plantes, en particulier sur le Laurier rose. A 'dge adulte, elle mesure
environ 5 mm de long et 4 mm de large. Elle ressemble a une demi-spheére noir collé sur

l'intérieur des feuilles mais surtout sur les jeunes tiges d'un an ou deux.

Moyen de lutte :
- La préservation de la faune auxiliaire en évitant les traitements chimiques
- Vérifié Deffet des hautes températures estivales et I’importance de I’impact de la faune

auxiliaire (Ammar, 1986).
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Figure 08 : Cochenille noire de I'Olivier (Google image.com)
*Moyen de lutte :
- La préservation de la faune auxiliaire en évitant les traitements chimiques
- Vérifié I’effet des hautes températures estivales et I’importance de I’impact de la faune

auxiliaire (Ammar, 1986).



Chapitre Il les olives
ot huile d slive



Les olives et I'huile d’olive chapitre II

I1. Les olives et les huiles d’olive :
IL.1. Fruit : structure et composition chimique :

Le fruit de l'olivier est une drupe, un fruit charnu a noyau (Bolmont et al., 1998), de
forme ovale, formée de péricarpe (épicarpe et le mésocarpe) et d’endocarpe , pesant entre 2 et
12g bien que certaines variétés puissent peser jusqu'a 20g (Boskou, 2006) .

L’oléastre difféere de 1’olivier cultivé par un fruit plus petit et une faible teneur en huile
(Lumaret et al., 2004) . En effet, d’aprés Green (2002), la drupe de I’oléastre mesurerait
moins d’un centimeétre et posséderait un mésocarpe charnu mais mince, alors que celle de

I’olivier cultivé mesurerait quant a elle de 2 a 4 cm avec un mésocarpe plus épais.

II .1.1. Structure du fruit :
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Figure 09 : Composition physique de 1’olive (Amouretti et Comet, 2000).

Structuralement, 1’olive peut étre divisée en trois composantes différentes : 1’épicarpe
(peau), mésocarpe (pulpe ou chaire) et l'endocarpe ligneux (noyau) contenant la graine
(Bianchi, 2003).

L’épicarpe est un tissu protecteur qui représente environ 1 a 3% du poids de la drupe
(Bianchi, 2003) , il est recouvert de cires, ce qui le rend imperméable a 1’eau (Kailis, 2017).

Le changement de couleur de I’épicarpe lors de la maturation, est dii aux différents
niveaux de pigments chlorophylles, caroténoides et anthocyane qui le composent (Bianchi,
2003 ; Kailis, 2017).

Le mésocarpe, encore appelée pulpe ou chaire, il est constitu¢ de cellules
parenchymateuses contenant des sucres dissous, des acides, des poly phénols, des colorants
hydrosolubles, des substances et composés inorganiques, ainsi que des gouttelettes d’huile. La
chaire d'olive contient la plus grande partie de 'huile (95%). Le mésocarpe constitue avec la

17



Les olives et I'huile d’olive chapitre II

peau, la partie comestible des olives en comprenant 70-80% du fruit entier (Kailis, 2017).
L’endocarpe de l'olive consiste en un noyau dur entourant la graine. L'hémicellulose, la

cellulose et la lignine en sont les principaux constituants (Kailis, 2017).

IT .1.2.Composition chimique des olives :

La croissance et la maturation de 1'olive est un processus long, qui prend environ 5 mois
dans les conditions climatiques habituelles. La composition moyenne des fruits d'olive
regroupe 1’eau (50%), les protéines (1,6%), I’huile (22%), les hydrates de carbone (19,1%), la
cellulose (5,8%), les substances inorganiques (1,5%) et les composés phénoliques (1-3%). Les
autres composés importants présents dans les olives sont la pectine, les acides organiques et
les pigments (Ghanbari et al ., 2012).

La distribution dépend de plusieurs paramétres tels que la variété, les pratiques
culturales, 'origine géographique et le niveau de maturation (Ghanbari et al ., 2012).

IT .1.2.1. Les protéines:

La chair d'olive contient de faibles niveaux de protéines solubles et insolubles a des
concentrations d’environ 1,6 % en poids de protéines. Les protéines solubles peuvent étre
transférées dans la saumure, fournissant des acides aminés pour les organismes fermentaires

(Kailis et Harris., 2007).

II.1.2.2. Les pigments :

La chair de l'olive contient de la chlorophylle a et b (verte), des caroténoides, des
hydrocarbures triterpéniques (jaune) et anthocyanes (violet-noir). Initialement, la chlorophylle
est le principal pigment dans 1'olive qui joue un réle important dans la photosyntheése. Comme
le fruit murit, les niveaux de chlorophylle diminuent tandis que les teneurs en d'autres
pigments, béta-caroténes et les anthocyanes augmentent. Les anthocyanes donnent
naturellement aux olives mires noires leur couleur pourpre-noire caractéristique. Le principal
anthocyane des olives est la cyanidine (Kailis et Harris., 2007).

IT .1.2.3. Les vitamines :

Sont retrouvées dans 1’olive des vitamines hydrosolubles (I'acide ascorbique (vitamine
(), la thiamine (vitamine B1), Riboflavine (vitamine B2) et niacine (vitamine B6), qui seront
perdues apres €laboration (Bianchi et al, 2003).
11 .1.2.4. Les acides organiques :

Tels que les acides citrique, oxalique et malique. Les quantités réelles dépendent de la

variété, de 1'état de maturation et les conditions de croissance. la diffusion de ces acides
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organiques libres de la chair vers la saumure contribue a l'acidité initiale de la saumure, en

particulier lorsque les olives sont tailladées (Kailis etHarris., 2007).

IT .1.2.5. Les antioxydants de ’olive :
I1.1.2.5.1. Les composés phénoliques :

Les composés phénoliques nommés métabolites secondaires des plantes aromatiques qui
sont couramment distribués dans tout le régne végétal (Ghanbari et al ., 2012). Ce sont des
substances qui présentent dans leur structure au moins un cycle aromatique porteur d’un
nombre variable de fonctions hydroxyles (Ribereau-Gayon, 1968 ; Hennebelle et al., 2004),
Ce qui confére a ces composés des propriétés antioxydantes et antimicrobiennes et sont
¢galement responsables de l'ampleur du brunissement dans le fruit. Ces composants
phénoliques contribuent également aux caractéristiques sensorielles et aromatiques de 1'olive
ainsi que conférent des avantages pharmaceutiques et physiologiques (Ghanbari et al.,
2012).

Les principaux phénols lipophiles sont les crésols tandis que les principaux phénols
hydrophiles comprennent les acides phénoliques, les alcools phénoliques, les flavonoides et
les secoiridoides; Les acides phénoliques a squelette basique de C6-Cl (acide
hydroxybenzoique) tels que l'acide vanillique, l'acide syringique, 1'acide gallique; C6-C3
(acide hydroxycinnamique) tels que I'acide caféique, I'acide férulique et l'acide sinapique, et
flavonoides avec la structure chimique de C6-C3-C6 tels que la cyanidine ont été étudiés
dans I'olive fruit. Le principal dérivé de 'acide hydroxycinnamique rapporté dans 1'olive est
le verbascoside. Les principaux alcools phénoliques des olives comprennent 1'oleuropéine 3-
(3,4-dihydroxyphényléthanol) ou I'hydroxytyrosol et le p-hydroxyphényléthanol (tyrosol)
(Ghanbari et al., 2012).

I1.1.2.5.1.1. Les sécoiridoides :

L'oleuropéine est le principal constituant des sécoiroidoides des olives non mires. La
concentration de ce composé diminue avec la maturation, alors que la déméthyloleuropeine et
la forme dialdéhydique de 1'acide élénolique liée au B- (3,4-dihydroxyphényl- éthanol) ou
hydroxytyrosol) augmentent. (Ragazzi et Rada, 2008). Le ligstroside (désacétoxy-ligstroside
aglycon), qui contribue a l'odeur piquante de l'huile d'olive extra vierge, a été identifi¢ dans
I'olivier. Différentes parties de l'olive, y compris les graines, la peau et surtout la pulpe,

contiennent aussi de l'oleuropéine, de la déméthyloleuropéine et du verbascoside, mais le
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nuzhenide n'est détecté que dans la graine. L'amertume du fruit de l'olivier est principalement
attribuée a l'apparition de 1'oleuropéine et doit €tre ¢liminée dans le traitement des olives de
table. Le traitement alcalin (NaOH) hydrolyse 1'oleuropé¢ine en B- (3,4- dihydroxyphényl)
¢thanol) et 'oléoside 11-méthyl ester rendant 1'olive agréable au gotit (Kailis et Harris, 2007;
Ben Othman et al., 2009).
I1.1.2.5.1.2. Les ortho-diphénols :

Ce sont des composés phénoliques importants présents dans 1’olive, constitués en grande
partie de I’hydroxytyrosol, I’acide café¢ique et I’oleuropéine (Brenes Balbuena et al ., 1992),
ils sont caractérisés par leur fonction Odihydroxyle dans le noyau catéchol, qui leur conférent

une grande capacité antioxydante (Mc Donald et al., 2001 ; Lewis, 2002).

I1.1.2.5.1.3. Les flavonoides :
sont principalement constitués de flavonol glycosides tels que le lutéoline 7-O-
glucoside, la rutine, 'apigénine 7-O-glucoside, les anthocyanines, la cyanidine 3-O-glucoside

et la cyanidine 3-O-rutinoside (Ghanbari et al., 2012).

I1.1.2.5.2. Les tocophérols :

La vitamine E est une vitamine liposoluble de formule brute C29H5002 «Vitamine E »
est le terme générique utilisé pour désigner les différents tocophérols qui se distinguent entre
eux par le nombre et la situation des groupements méthyles fixés sur le noyau aromatique.
L’a-tocophérol est souvent considéré comme le plus efficace mais leur activité relative

dépend de la température et de la nature du substrat (Hennebelle et al., 2004).

I1.2. Définition et classification des huiles d’olive :

L’huile d’olive est I’huile provenant uniquement du fruit de 1’olivier (Olea europaea), a
I’exception des huiles obtenues par solvants ou par des procédés de réestérification et de tout
mélange avec des huiles d’autres natures (Codex Alimentarius, 1989).

Les diverses qualités d'huile d'olive sont définies par le Codex Alimentarius, la
Commission de 1'Union Européenne (CE) et le Conseil Oléicole International (COI). Les
réglementations et les normes fournissent des plages de valeurs définies pour les propriétés
physico-chimiques et pour la composition en acides gras, stérols et autres constituants
naturellement présents ou dus a une transformation (Boskou, 2015). Le conseil oléicole
international a répertorié plusieurs catégories d’huiles dont les huiles vierges consommables

en I’état, les huiles d’olives vierges qui doivent étre traitées avant leur consommation ainsi
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que les huiles de grignon d’olives. Dans ces trois grandes catégories une classification est
effectuée selon de nombreux critéres de qualité donnés par le COI et dont le critére majeur est
I’acidité libre exprimée en gramme d’acide olé¢ique pour cent gramme d’huile (COI, 2016).
Outre 'acidité, les autres critéres importants de la qualité sont I’indice de peroxyde, les

propriétés organoleptiques et les caractéristiques spectrophotométriques (Boskou, 2000).

Tableau 02 : Critéres de qualité des différentes catégories d’huile d’olive (COI, 2016).

Huiles d’olive consommable en | Huiles d’olive avec traitement
I’état
Criteres Coupage
Huile huile
HOV HOVL d’olive d’olive
HOEV HOVC raffinée raffinée-
HOV
Caractéristiques
organoleptiques:
- Fruité Me>0 | Me>0 Me=0 - - -
- Défaut
Me=0| 0<Me<2,5 2,5<Me<6,0 | Me>6,0 - -
Acidité libre
(% d’acide
oléique)
<0,8 <2,0 >33 >33 <03 <1
Indice peroxyde
(meq O2/kg) <20 <20 <20 Non <5 <15
limitée
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Extinction (UV)
- K232 <2,5 <2,6 - - - <1,25
- K270

<0,22 <0,25 <0,3 - <1,25 <1,16
Teneur en eau
et Matiéres
volatiles <0,2 <0,2 <0,2 <0,3 <0,1 <0,1

I1.3. Composition générale d’huile d’olive :

Les huiles d’olives sont composées majoritairement de triglycérides (99%) et
secondairement d’AGL, représentant la partie saponifiable (Boskou, 2006 ; 2015).

D’autres composés appartenant a la catégorie des lipides insaponifiables sont aussi
présents, on les regroupe également sous 1’appellation de composé mineurs ; la richesse de
I’huile d’olive en ces derniers constitue 1’'une de ces caractéristiques principales (Jacotot,
1996).

La composition des huiles est différente d’un échantillon & un autre et selon la zone de

production, la latitude, le climat, la variété et le stade de maturité du fruit (Boskou, 2006).

I1.3.1. La fraction saponifiable :
I1.3.1.1. Les acides gras :

Les principaux acides gras présents sous forme de glycérides dans I'huile d'olive sont
les acides gras suivants : oléique, linoléique, palmitoléique, palmitique, et stéarique. L’acide
oléique est représenté a des teneurs beaucoup plus élevées que les autres acides (Kiritsakis et
Markakis, 1988), celui-ci constitue jusqu'a 80% des acides gras et présente un intérét
primordial dans la médecine préventive (Jacotot, 1996).
I1.3.1. 2. Les triglycérides :

La plupart des acides gras de I'huile d'olive sont présents sous forme de triglycérides, le
triglycéride majoritaire se présente sous forme de trioléine ; les triglycérides les plus

prédominants sont donnés dans le tableau 3.
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Tableau 03 : Les principaux triglycérides retrouvés dans I’huile d’olive (Boskou, 2000).

Triglycéride Teneurs en %
000 40 a 59
POO 12220
OOL 12,5420
POL 55a75
SO0 3a7
Avec : P : Acide Palmitique S : Acide Stéarique
L : Acide Linoléique O : Acide Ol¢éique

11.3.2. Fraction insaponifiable :

Ce sont des composé€s qui sont présents en faible quantité¢ dans 1’huile et sont appelés
"composants mineurs" (Fedeli, 1977). Ils constituent environ 0.5 a 1.5% de ’huile (Boskou,
2000). Cette fraction est représentée par les composants suivants :

Les hydrocarbures ou le scaléne est prédominant, celui-ci est retrouvé en plus grande
quantité dans les huiles d’olives que dans les autres huiles végétales (Fedeli, 1977 ;Kiritsakis
et Markakis, 1988) et il est un précurseur de la synthése des stérols (Boskou, 2000).

Les polyphénols, représentent la fraction polaire et sont généralement obtenus a partir
de I'huile par extraction avec du méthanol-eau (Boskou, 2000), ces derniers sont responsables
de la bonne stabilité a I’oxydation des huiles d’olive et réduisent les risques de maladies
cardiovasculaires (Ollivier et al., 2004). De plus, ils présentent également des propriétés
nutritionnelles et organoleptiques intéressantes (Boskou, 2000 ; Ollivier et al., 2004)
notamment par la saveur « Fruité vert » trés appréciée par les consommateurs. Cependant
une trop grande concentration en polyphénols est responsable d’un gout amer excessif et dé
plaisant non apprécié par le consommateur bien qu’il s’agisse d’un critére de qualité pour

I’huile (Ollivier et al., 2004).
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Les huiles d’olive vierges sont riches en composés phénoliques appartenant a diverses
familles (phénols et hydroxy phénols, acides et alcools phénols, sécoiridoides, lignanes,
flavonoides) (Kiritsakis et Markakis, 1988 ; Ollivier et al., 2004).

Deux types de pigments sont retrouvés et sont responsables de la teinte de 1’huile d’olive :
les caroténoides et les chlorophylles (Boskou, 2006). Le B-caroténe et la lutéine constitue les
principaux caroténoides de I’huile d’olive (Boskou, 2000), la phéophytine quant a elle
constitue la principale classe de chlorophylles. La teneur en pigments est influencée par le
cultivar, lI'indice de maturation des olives, la zone de production, le systéme d'extraction et les
conditions de stockage (Boskou, 2006). Outre leur role de colorant dans I’huile, ces derniers
présentent également des activités antioxydantes intéressantes (Boskou, 2006).

Les tocophérols, les stérols, les composés volatils, représentent aussi une partie de la

fraction insaponifiable (Boskou, 2015).

I1.4. Criteres physico-chimiques d’appréciation de la qualité de I’huile d’olive :
I1.4.1. Acidité :

L’acidité constitue une caractéristique fondamentale de la qualit¢ de I’huile d’olive
(Veillet, 2010). Elle estime la teneur en acides gras libres de I’huile exprimée en pourcentage
d'acide oléique. Elle rend compte principalement de l'altération hydrolytique de la maticre
premicre suite a une activité enzymatique naturelle et/ou microbienne cette activité induit la
libération des acides gras des triacylglycérols ce qui est a l’origine d’une présence
anormalement ¢levée d'acides gras libres donnant a terme des aromes désagréables a I'huile
(Jacotot, 1993; Clodoveo et al., 2007). Elle se développe avec des fruits blessés, a la suite de
mauvaises conditions de stockage des olives, éventuellement avec des huiles mal préparées

(décantation, filtration) (Mordert et al., 1997).

I1.4.2. Indice de peroxyde :

Il convient bien pour suivre les premiers stades de 1’oxydation des lipides en quantifiant
a un moment donné, la quantité des peroxydes présents dans 1'huile. En effet, les corps gras
peuvent s’oxyder en présence d’oxygeéne et de certains pro-oxydants (température élevée,
lumiére, enzyme, ions métalliques...). Cette autooxydation conduit dans un premier temps a
la formation de peroxydes (ou hydroperoxydes) qui se décomposent ultérieurement en dériveés
carbonylés aldéhydes et hydrocétones (responsables de 1’odeur de rance) et en divers produits

oxygénés (alcools, acides...) (Tanouti et al., 2011).
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I1.4.3. Absorbance dans I’UV :

La détermination des coefficients d'extinction spécifiques dans l'ultraviolet pour une
solution d'huile a 1 % apparait comme un des plus sirs moyens de caractériser l'état
d'oxydation de I’huile d'olive. Les hydroperoxydes peuvent étre appréciés par leur absorption
spectrophotométrique dans la zone UV aux environs de 232 nm (Kiritsakis et al., 2002). Ces
peroxydes évoluent avec le temps et donnent lieu a la formation de produits divers tels les
cétones insaturées et les dicétones qui absorbent dans la zone UV vers 270 nm. Le degré et le
stade d'oxydation d'une huile peuvent donc étre évalués par des coefficients d'absorption de la
lumicre dans 1'ultraviolet appelés absorbances spécifiques K232 et K270 (Boskou, 1996).
Signalons que le raffinage des huiles d'olive provoque, par migration des doubles liaisons le
long de la chaine grasse, la formation de systémes conjugués (triénes conjugués) qui
absorbent également a la longueur d'onde de 270 mn. Les systémes conjugués ont, cependant,
un spectre UV qui comporte, en plus de la bande d'absorption a 270 mn, deux autres bandes
d'absorption situées respectivement a 266 et a 274 nm; ces derniéres sont utilis€és pour
distinguer l'absorption due aux produits d'oxydation de celle due aux systémes conjugués
(Kiritsakis et al., 2002).

L'indice de peroxyde et les absorbances dans I’'UV sont significatifs de 'auto-oxydation
de I'huile, ceci pouvant tenir a une matiere premiere de qualité inférieure (olives piquées), un
process de fabrication défectueux, un stockage inadapté ou prolongé (Mordert et al., 1997).

Selon la méthodologie du COI/T 20/Doc. N° 15/Rév. 2/2007 (méthode de calcul basée
sur l'utilisation de la médiane), chaque dégustateur remplit une fiche en attribuant une note
pour chaque critére. L'évaluation de la médiane de l'intensité des qualités et des défauts est le
résultat final qui constitue 1'évaluation objective des caractéristiques organoleptiques de

l'huile.

IL.5. Conditions de stockage des olives :

Il est recommandé de conserver les olives en couches fines dans des locaux frais et bien
aérés et de les triturer dans un délai de deux a trois jours apres la récolte (Argenson, 1999)
afin de retarder leur processus de fermentation qui provoque a son tour 1’augmentation de
I’acidité libre, la diminution du contenu phénolique et 1’augmentation de la teneur en alcool
total ce qui détériore la qualité des huiles produites (Brenes et al., 2001; Servili et al., 2004;

Clodoveo et al.,2007).
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Les changements de température de conservation des olives favorisent la dégradation de
I’huile. En effet, une huile provenant de fruits stockés a 5°C plus de 28 jours conserve les
mémes qualités sensorielles et chimiques initiales qu’une huile extraite immédiatement apres
la récolte (Caponio et al., 2005; Ben Youssef et al., 2012). En revanche, la qualité de 1’huile
extraite de fruits stockés pendant sept jours a température ambiante s’avere trés inférieure

(Ben Youssef et al ., 2012).

I1.6. Conditions de stockage de I’huile :

L’huile d'olive est sujette des modifications au cours de la période de stockage. Une fois
I’huile est obtenue, il est important de la stocker a I’abri de la lumiére et dans un endroit frais
a une température idéale se situant entre 15 et 25°C avec un minimum de contacts avec I’air.
Comme il est préférable de conditionnée I’huile dans des récipients en acier inoxydable ou en
verre et non en matiére en plastique qui peut lui communiquer un mauvais gott (Cossut et al.,
2002).

Le stockage et la conservation constituent des facteurs importants pour la qualité¢ de
I’huile destinée a la consommation. Les mauvaises conditions de stockage occasionnent une
augmentation significative de 1'acidité, du K232 et du K270 (Garcia et al., 1996; Kiritsakis
et al., 1998; Clodoveo et al., 2007) et accélerent la photo-oxydation et 1’auto-oxydation de
I’huile en réduisant significativement sa teneur en chlorophylles et son contenu phénolique en

fin de stockage (Clodoveo et al., 2007).

I1.7. L’huile d’olive et la santé humaine :

» Huile d’olive et le diabete : elle est riche en acide gras mono insaturé qui peut étre
considérer comme une bonne alternative pour le traitement du patient diabéte sucré, donc peut
améliorer le profile lipidique des diabétiques, 1’huile d’olive semble exercer une action
favorable également sur le contrdle de la glycérine (Azzouni et Benariba, 2017).

» Prévention du cancer : elle aide a empécher la formation des cellules tumorales au niveau

de la prostate.

> Prévention du vieillissement : les vitamines contenues dans 1’huile d’olive ont un effet de

renouvellement sur les cellules, elles sont utilisées aussi dans le traitement des plus agées.
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» Aide au développement des OS : elle contient des vitamines A, D, E, et K importantes au
développement des os chez 1’adulte et I’enfant, a travers la fixation des calciférols (Azzouni et

Benariba, 2017).

» Les tocophérols sont des antitoxines qui jouent un réle important dans la réduction du

risque cardiovasculaire.

» Les composés aromatiques donnent a 1’huile des effets antimicrobiens (Sekour, 2012).

» Bienfaits pour les organes internes : huile d’olive protége I’estomac contre les maladies

gastriques (gastrite, entérite).

On réduisant les acides gastriques. Et les principaux effets digestifs de I’huile d’olive portent
sur le fonctionnement biliaire : stimulation de la sécrétion hépatique de la bile par le foie
(cholérétique) et des propriétés cholagogue (stimule la vésicule biliaire & se contracter et a
déverser dans le duodénum la bile indispensable a la digestion des lipides. (Jacolot1997 ;

Charbonier, 1985)

» Certains chercheurs ont montrés que I’huile d’olive a aussi des bienfaits sur la tension
artérielle et indiquent que I'emploi de I'huile d'olive permet de réduire les doses quotidiennes
d'antihypertenseurs, probablement en raison des niveaux supérieurs d'oxyde nitrique favorisés

par les polyphénols de 1'huile d'olive. (Perona et al., 2004).
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De D’olivier a I’huile d’olive chapitre : III

III. De Polivier a I’huile d’olive :

La production d’huile d’olive a toujours été le principal objectif de la culture de
I’olivier. Les méthodes d’extraction ont évolué mais le processus d’extraction d’huile d’olive
reste toujours le méme. Il inclut quatre opérations principales : la récolte , le nettoyage, le

broyage, le malaxage et la séparation des phases liquides (Chimi, 1997).

S kg d'olives

Lawvage

Broyacs

(Ste)

FPressurage

Drecantation owu Centmfugation

Huile A" COhiwe Yiaerge
Produit RNatured

10 : Schéma d’obtention de I’huile d’olive (Stéphanie H,(2018)).

I11.1. 1a récolte :
La récolte s'effectue lorsque les oliviers atteignent le niveau maximum d'huilage. Ce
dernier, coincide généralement avec un niveau moyen de véraison superficielle du fruit.
A ce stade, on remarque également un bon contenu d'antioxydants naturels (poly phénols) et
une nette sensation organoleptique du produit. (Clement ,1981).
La période optimale pour la récolte des oliviers est le moment ou I'on obtient la

production maximum d'huile avec les meilleurs caractéristiques (saveur, parfum...). (Cimato,
1990).

11 existe plusieurs facons de récolte :
Cueillette :
La cueillette est une récolte manuelle qui peut étre effectuée sur des plantes basses,

¢laguées de manicre appropriée et se tracant en plaine. (Youy et Coll, 1988).
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Peignage :

Les fruits sont détachés des branches par une sorte de peigne, qui peuvent
¢galement étre actionnés mécaniquement et tombent dans les filets tendus sur le terrain (Youy
et Coll, 1988).

Gaulage :

Les rameaux sont secondés par des boutons plus ou moins long pour provoquer la
chute des olives. Il existe des batons avec des extrémités qui sont actionnées mécaniquement.

En revanche, cela abiment la feuille et les rameaux (Cimato, 1990).
II1.2. Réception et stockage des olives :

Pour éviter I'altération des olives, il faut réduire la durée de stockage au minimum possible
(2 a 5 jours), le stockage dans des sacs.
II1.3. Effeuillage :

Généralement s’effectue manuellement ou par un systetme mécanique. Elle est
nécessaire pour éviter la coloration trop verdatre de 1’huile. Cette étape est nécessaire afin
d’¢liminer les feuilles, brindilles, petits cailloux, terre qui donnent un gout amer a 1’huile
(Henry, 2003).

I11.4. Lavage :

Les olives sont lavées a 1’eau froide. Le lavage permet d’éviter I’interférence des terres

avec la couleur, I’odeur et le golt de I’huile. Cette étape consiste a éliminer les matieres

étrangeres (saletés, moisissures...) (Aissam, 2003).

Figure 11 : Lavage des olives (Mlle Addou S,(2017)).
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IIL.S. Broyage :

Cette étape consiste a la dilacération des tissus des olives pour libérer les gouttelettes
d’huiles contenues dans les cellules d’olives (Labdaoui, 2017). Le produit obtenu a I’issue de
cette phase, dans la plupart des installations, est « la pate d’huile » masse semi fluide
composée d’une fraction solide (fragment de noyaux, peaux et pulpes) et d’une fraction
liquide (émulsion d’eau et d’huile) (Benhayoun et al, 2007).

II1.6. Malaxage :

Son but est de libérer le maximum d’huile en brisant les vacuoles qui sont restées
entieres durant 1I’opération précédente et d’amasser les gouttelettes d’huile en des gouttes plus
grosses (Boudissa, 2012).

Les conditions idéales de malaxage sont de 30 a 45 minutes a une température de 30°c

(museo de I’olivo).

Figure 12 : Opération de malaxage (Mlle Addou S,. (2017)).

II1.7.Séparation des phases :

11 existe deux opérations :

III .7.1. Séparation des phases liquides-solides :

Les deux opérations précédentes (le broyage et le malaxage) aboutissent a la formation
d’une pate qui contient de la matiére solide et des fluides. La matiére solide appelé le grignon,
est formée de débris de noyau, la paroi cellulaire...etc , alors que la partie fluide est composée
d’huile et I’eau de végétation appelée le margine (Aissam, 2003).

III .7.2. Séparation des phases liquides-liquides :
C’est par une simple décantation ou par centrifugation que se fait la séparation entre la
phase aqueuse de la phase huileuse. Elle est basée sur la différence de densité entre I’huile

d’olive et I’eau de végétation (Aissam, 2003).
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I1I .8. Extraction de I’huile :

L’extraction d’huile d’olive s’effectue par deux systémes qui sont : un systéme de presse
et un systéme de centrifugation.

I11.8.1. Extraction par pression (procédé discontinu) :

L'extraction par pression est un procédé discontinu et comprend plusieurs phases
préparatoires quelques soit la conception des presses. On opere par la répartition de la pate en
couche sur des disques filtrants en spartes qui, empilés les uns les autres, forment une colonne
qui est soumise a une pression progressive et lente jusqu'a 200 a 400 kg F/cm 2. L'huile et les
eaux de végétation sortent par les bords de la colonne et par le canal central. Le mouthuileux
peut étre séparé soit par décantation naturelle ou par centrifugeuse verticale (Ghezlaoui,

2011).

I11.8.2. Extraction par centrifugation (procédé continu) :

Ce procédé fait appel a des machines appelées centrifugeuses horizontales qui séparent
les solides des liquides, cette technique est relativement récente et repose sur la différence
entre les poids spécifiques de I'huile, de I'eau et du grignon (Tchouar et Selka ,2014).

Les solides sortant a part et évacués alors que les huileux sont repris par une
centrifugeuse verticale qui sépare les liquides: liquide/ huile claire est séparée des eaux de
végétation (Margine).

Ce procédé est aussi appelé « procédé continue ». La plus part des équipements peuvent
fonctionner en deux ou trois phases mais en Algérie seule l'extraction en trois phases est
utilisée pour des raisons subjectifs et manque de vulgarisation (Tchouar et Selka ,2014).

Quelque soit le systeme d'extraction, les résidus générés évacués dans la nature sans
aucune valorisation (eau de végétation et du grignon) (Ghezlaoui, 2011).
I11.8.2.1. Systéme continu a trois phases :

Les trois phases sont : huile, margines et grignions. L’introduction de ces installations
« continues » a permis de réduire les couts de transformation et la durée de stockage des
olives avec comme conséquence une production d’huile de moindres acidité. Ce systéme
présent les inconvénients suivants : les rapports élevés en eau chaude font que 1’huile extraite
se trouve appauvrie en composées aromatiques et phénoliques. Ces composées passent dans

les margines (Labdaoui, 2017) .
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I11.8.2.2. Systeme continu a deux phases :

Le procédé technologique d’extraction des huiles d’olives fonctionne avec un
nouveau décanteur avec centrifugation a 2 phases qui ne nécessite pas 1’ajout de I’eau pour la
séparation des phases huileuses et solide contenant le grignions et les margines. Le rendement

en huile généré par ce systéme est 1égeérement plus élevé que les autres (Saoudi ,2017).

Figure 13 : Systémes d’extraction d’huile d’olive (Hammadi, 2006).

111 .9. Comparaison entre les procédés en discontinu et en continu :

-le systéme a centrifugation travaille plus rapidement que le systéme de presse.

-les couts de main-d’oeuvre des procédés en continu sont plus €levés avec le systeme de
presse (Saoudi 2017).

-les installations a cycle continu présentent des inconvénients dus principalement a la
consommation ¢levées d’eau chaude, ce qui se traduit par une production accrue des
margines. Dans les systémes traditionnels, 1’extraction se fait sans addition significative
d’eau, ce qui se répercute sur la charge des margines en matiére organique et en suspension.
En effet, le margine des unités traditionnelles son plus chargées et plus concentrées que ceux
des unités modernes (Aissam, 2003).

-Actuellement, les grandes usines dites super-presse emploient le procédé en continu
pour améliorer le rendement de production d’huile d’olive et minimiser les quantités des

margines produites.

32



%WWZ



Conclusion

Notre ¢étude repose sur l'analyse bibliographique et théorique de l1'olivier et
malheureusement la partie pratique elle est annulé a cause des conditions sanitaire actuelles

(Ie covid 19).

Cette étude théorique nous a permis d'éclairer I'importance de 1'olive et de 1'huile d'olive
pour la santé ainsi que pour 1'économie dont I'olive est un élément important de la dicte

méditerranéen et est consommeée en grande quantité dans le monde.

Dans le monde les personnes qui consomment régulierement de 1’huile d’olive ont moins
de risques de souffrir d’un cancer, que celles qui n’en consomment pas , de plus ’huile
d’olive contient des antioxydants, des flavonoides, des polyphénols et des scalénes, qui

seraient des éléments centraux de cet effet anti-cancer.

Cette ¢étude nous a permis d'en savoir plus sur l'olivier et comment le transformer en
huile, Nous avons également découvert certaines maladies et mutations qui affectent I'olivier,
mais nous n'avons pas pu faire d'étude sur les métabolites secondaires car tous les laboratoires

étaient fermés.

A l'avenir, si nous terminons le doctorat, nous ferons la partie pratique et verrons la
différence et la variabilit¢ d'expression des métabolites secondaires chez 1’olivier pour

apporter un apport complémentaire a cette étude.
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