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 ملخص                                                                  

لعملية، حيث الة تأثير التين المجفف على جودة زيت الزيتون هي عملية خضراء خالية من تأثير المواد الكيميائية، سهلة وغير مكلفة لذلك إعتمدنا هذه يعم

تون لمجموعة من زيوت الزيتون لمناطق مختلفة، ثم نقوم بتنقيع التين المجفف داخل زيت الزيتون بطريقة في البداية نتطرق إلى دراسة جودة زيت الزي

. أظهرت النتائج أن 232nm و 270nm  التقليدية، بعد ذلك نقوم بدراسة التغيرات التي تحدث على الحموضة ومعامل البيروكسيد، والإمتصاصية عند

جودة زيت الزيتون حيث وجدنا أن الحموضة تتناقص في حين يوجد إرتفاع طفيف في الإمتصاصية و مؤشر البيروكسيد للتين المجفف دور كبير في تحسين 

 الصحة.  إلا أنه لم يتجاوز الحد المسموح به. لذلك نعتقد أن زيت الزيتون المنقع مع التين يعتبر غذاء له تأثير مفيد على

 الكلمات المفتاحية:

 .232nm و 270nm  الحموضة الحرة ، معامل البيروكسيد، الإمتصاصية عند زيت الزيتون، تين مجفف،

 

 

                                                                              Abstract 

 

The effect of dried figs on olive oil quality is a green process: without chemicals, easy and inexpensive. So we relied 

on that process. 

 

At first we study the quality of olive oil from different regions, then we marinate the dried figs in olive oil in the 

traditional way. 

 

Then, we study the changes that occur on the acidity, the peroxide value and the absorbance at 270 nm and 232 nm. 

 

The results showed that dried figs had an important role in improving the quality of olive oil, as we found that acidity 

decreased, while there was a slight increase in absorbance and in peroxide value, but it did not exceed the authorized 

limit. 

 

Therefore, we believe that marinated olive oil with figs is a food that has a beneficial effect on health. 

 



Key words: 

Olive oil, dried figs, free acidity, peroxide value, absorbance at 270 nm and 232 nm 

 

                                                                Résumé 

 

 L'effet des figues sèches sur la qualité d'huile d'olive est un processus vert, sans produits chimiques, facile et peu 

coûteux. Nous nous sommes donc appuyés sur ce processus. 

 

Au début, nous étudions la qualité de l'huile d'olive de différentes régions, puis nous faisons mariner les figues sèches 

dans l'huile d'olive de manière traditionnelle. 

 

Ensuite, nous étudions les changements qui se produisent sur l'acidité, l'indice de peroxyde et l'absorbance à 270 nm 

et 232 nm. 

 

Les résultats ont montré que les figues sèches avaient un rôle important dans l'amélioration de la qualité de l'huile 

d'olive, car nous avons constaté que l'acidité diminuait, tandis qu'il y avait une légère augmentation de l'absorbance et 

de l'indice de peroxyde, mais elle ne dépassait pas la limite autorisée. 

 

Par conséquent, nous pensons que l'huile d'olive marinée aux figues est un aliment qui a un effet bénéfique sur la 

santé. 

 

mots clés:  

: 

Huile d'olive, figues sèches, acidité libre, indice de peroxyde, absorbance à 270 nm et 232 nm. 
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 Introduction   

  Depuis des siècles, l’olivier (Olea Europaea) et le figuier (Ficus Carica) sont compagnons de 

la vie des hommes. L’huile d’olive et la figue sont les plus anciennes huile alimentaire et fruit 

connues. De nos jours, de nombreuses études scientifiques confirment l’importance d’une 

alimentation saine sur la santé. C’est pourquoi, ces deux matrices alimentaires, piliers du régime 

Méditerranées, font l’objet de nombreuses recherches pour confirmer les vertus ancestrales qui 

leur sont attribuées (Alileche, 2020). 

         L’huile d’olive est un aliment naturelle équilibré en sa composition chimique est l’une des 

huiles végétales les plus anciennes et la seule qui peut être consommée sous sa forme brute sans 

traitement préalable  . Les effets bénéfiques de l’huile d’olives vierge ont été attribués à sa teneur 

élevée en acides gras monoinsaturés, particulièrement l’acide oléique, et ses composés mineurs 

tels que les composés phénoliques, les tocophérols et les caroténoïdes (Ghelloudj, 2018). 

         La qualité de l’huile d’olive est définie comme étant l’ensemble des caractéristiques 

chimiques, physiques et sensorielles permettant de classer l’huile d’olive en différentes 

catégories, conformément aux définitions de la norme commerciale adoptée par le conseil 

oléicole international (COI, 2011A). Elle est influencée par une combinaison de facteurs relatifs 

à la variété, l’environnement, les techniques culturales, les méthodes de récolte et le processus 

d’extraction.  

         Les figues, fraîches ou séchées, sont largement consommées par l’homme car elles 

constituent une excellente source d’énergie, minéraux, vitamines, acides aminés et fibres 

diététiques, ce qui contribue positivement à la santé humaine. Ce fruit est trés riche en composés 

phénoliques tels que l’acide gallique, l’acide chlorogénique (Mahmoudi, 2018).  

         La macération de figues sèches dans l’huile d’olive constitue et symbolise un aliment 

ancestral assez connu dans notre pays et particulièrement en région de Kabylie (Béjaia, Bouira, 

Tizi-ouzou…) et qui est consommé depuis la nuit des temps. Cet aliment est commercialisé par 

plusieurs producteurs en se basant sur une macération conventionnelle. C’est dans cette 

perspective que s’inscrit notre travail dont l’objectif est l’étude de l’effet de la macération des 

figues séches sur la qualité de l’huile d’olive. Pour cela, différentes étapes ont été suivies :   
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 La première étape: une revue bibliographique aborde des généralités décrivant l’huile 

d’olive et la figue sèche dans leurs contexte historique, les différentes modes d’obtention 

et à leurs composition.   

 La deuxième étape: est consacrée à la partie expérimentale qui présente le matériel et 

les méthodes utilisées pour:   

1. la préparation de la macération. 

2. Caractérisation physicochimique de l’huile d’olive et huile d’olive enrichie. 

 La troisième étape : présentation des différents résultats obtenus, leurs discussions. 

 Enfin une conclusion générale regroupe les principaux résultats auxquels cette étude. 
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Ⅰ.Généralité sur l’huile d’olive 

Ⅰ.1 Définition de l’huile d’olive  

L’huile d’olive est obtenue uniquement à partir du fruit de l’olivier (Olea europaea L)  par des 

procédés mécaniques ou d’autres procédés physiques et dans des conditions, notamment 

thérmiques, n’entrainant pas d’altération de l’huile ; à l’exception des huiles qui subissent des 

procédés de réestérification ; qui sont mélangées à d’autres types d’huiles et ou obtenues à l’aide 

de solvants (Aparicio et Harwood ; 2013). 

Ce produit alimentaire est très apprécié surtout pour son goût caractéristique et ses vertus 

thérapeutiques, diététiques et nutritionnelles (Sotiroudis et al, 2003). 

Ⅰ.2 Répartition de l’huile d’olive 

 Dans la monde 

Selon les prévisions du COI (Conseil International Oléicole), la production mondiale d’huile 

d’olive 2022/2023 devrait chuter à 2,6 Mt, soit une baisse de 23 % par rapport à la campagne 

précédente. e. L’ensemble des pays producteurs de l’UE et  membres  du  COI  

prévoient  une  production  de   1.7 Mt,  avec  l’Espagne  en  tête,  dont  la  

production pourrait atteindre 750 000t,  suivie de l’Italie, avec 220 500t, la Grèce, 

avec 300 500 t et le Portugal avec 110 000t. 

Tableau 1:   Les prévisions de la production mondiale d’huile d’olive(COI, 2022) 

pays 2021/2022 (t) 2022/2023 (t) 

Espagne 1 300 000 750 000 

Italie 329 000 220 500 

Grèce 225 000 350 000 

Portugal 120 000 100 000 

Turquie 227 500 400 000 

Tunisie 240 000 200 000 

Maroc 200 000 156 000 

Algérie 980 000 30 000 
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En Algérie 

Avec plus de 500.000 hectares de terres agricoles réservées aux oliviers,  l’Algérie est l’un 

des principaux pays producteurs d’huile d’olive au monde. En 2022, sa producteure a baissé 

à 30.000 tonnes par rapport aux 980.000 tonnes de la compagne précéente (COI).  

Ⅰ.3 Classification d’huile d’olive 

Les huiles d’olive peuvent être classées selon diverses catégories établies selon les 

caractéristique des huiles 
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Figure 1: Schéma représentatif  la classification des huiles d’olive (COI ,2019). 

Huiles d'olive vierge

Huile d'olive vierge 
propre à la 

consommation.

Huiles d'olive vierge 
extra

Huile d'olive vierge

Huile vierge courante

Huile d'olive vierge non 
propre à la 

consommation.

Huile d'olive raffinée

L'huile composée 
d'huile d'olive raffinée 

et d'huiles dolive 
vierges
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Tableau 2: Les différentes catégories d’huile d’olive et leurs caractéristique (COI ,2019). 

 

Catégories 

Huile d’olive 

etxtra-

vierge 

Huiles 

d’olive 

vierge 

Huile d’olive 

vierge 

courante 

Huile d’olive 

vierge 

lampante 

Huile d’olive 

raffinée 

Huile d’olive 

Acidité libre 

(% d’acide 

oléique) 

≤0,80 ≤2,0 ≤3,3 ≤3,3 ≤0,3 ≤1 

Indice 

peroxyde 

(meq O2/kg) 

≤20  ≤20  ≤20  Non limité ≤5 ≤15 

Extinction (UV) 

- K232 ≤2,5 ≤2,6  ≤0.01  ≤0.16 ≤0.15 

- K270 ≤0,22 ≤0,25 ≤0,3  ≤1,25 ≤1,15  

Teneur en                

eau et 

matières 

volatiles 

≤0,2  ≤0,2  ≤0,2  ≤0,3 ≤0,1 ≤0,1 

 

Ⅰ.4 Extraction d’huile d’olive  

Les principales opérations de l’extraction sont mentionnées dans le schéma ci-dessous 

(Ouaouich et Chimi, 2007) :
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Figure 2: Schéma du processus d’extraction Schéma du processus d’extraction de l’huile 

d’olive  (Ouaouich et Chimi, 2007).   

Ⅰ.4.1 La cueillette 

  Elle est pratiquée selon les régions et les climats, de novembre jusqu’à février. La récolte peut 

s'effectuer manuellement ou mécaniquement. La cueillette à la main (Figure 3) est l'opération 

qui convient le mieux pour obtenir la meilleure qualité de l'huile (Veillet, 2010) ou par le gaulage 

des arbres (Figure 4). La récolte peut s’effectue aussi par un peigne vibreur (Figure 5).  Dans les 

grandes oliveraies, on emploie une machine ‘secoueuse’ (Figure 6) qui fait vibrer les arbres et 

tomber les olives sur les filets tendus sous l’arbre. Les contraintes sont cependant importantes 

car les olives doivent arriver intactes au pressoir 

Cueillete des 
olives

Effeuillage et 
lavage

Broyage/Malaxage

Par 
pression

L'extraction de 
l'huile

Séparation de 
l'huile des 
margines

Par 
centrifugation
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Figure 3: Récolte à la maine 

 

Figure 4: Récolte par le gaulage des arbres 

 

  

Figure 5: Récolte par un peigne vibeur 

 

Figure 6: Récolte par machine ‘secoueuse’ 

Ⅰ.4.2 Transport, stockage des olives: 

Afin de conserver les caractéristiques de qualité des olives, il s’avère nécessaire de les acheminer 

immédiatement vers le moulin juste après la récolte. Le moyen le plus approprié pour le 

transport des olives est représenté par les caisses à claire voie en matière plastique permettant la 

circulation de l’air et évitant des réchauffements préjudiciables causés par l’activité catabolique 

des fruits, ces caisses limitent l’épaisseur de la couche d’olives et réduisent donc le danger 

d’écrasement, tout en représentant un moyen idéal pour le stockage en attendant le pressage 

(Gharbi et al., 2015). 
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Ⅰ.4.3 Effeuillage et lavage : 

Cette opération est nécessaire pour éviter une coloration trop verdâtre de l'huile, se traduisant 

par un excès d'amertume et par une moindre aptitude à la conservation de l'huile. Le poids de 

feuilles à tolérer ne doit pas dépasser 1% du poids du lot d'olives à triturer (Ouaouich et Chimi, 

2007). 

Les olives, enfin, sont lavées à l'eau froide. Les laveuses à olive constituent l'étape entre stockage 

et fabrication de l'huile (Henry, 2003). 

I.4.4. Broyage : 

Il est réalisé à l'aide d'un broyeur à marteau. Le broyage des olives ne doit être trop grossier, ni 

trop fin. Il doit être adapté à la condition physique des olives et à leur degré de maturité. Selon 

la norme du Conseil Oléicole International (COI), la durée de broyage ne doit pas dépasser 20 

à 30 minutes. Si le broyage est plus prolongé, les polyphénols inhibiteurs naturels de l’oxydation 

ainsi que l’huile produite s’oxydent  en présence de l’air et cette  dernière perd de sa qualité 

(Ouaouich et Chimi, 2007). 

I.4.5. Malaxage : 

Le broyage ne suffit pas à briser la totalité des vacuoles contenant l’huile. Pour faciliter 

l'extraction et libérer le maximum d’huile, un malaxage est appliqué jusqu'à l'obtention d'une 

pâte onctueuse. La pâte est amenée dans un bac en inox, dans lequel tourne une spirale ou une 

vis sans fin, également en inox. Le malaxage facilite ainsi la fusion des petites gouttelettes de 

l’huile entre elles. Les bonnes conditions de malaxage sont de 30 à 45 minutes à une température 

de 30°C (Veneziani et al.,2016). 

I.4.6. Séparation de l'huile : 

Cette étape correspond à la séparation entre le système triphasés notamment : solide/eau/huile. 

Cette extraction se déroule en deux étapes  : la séparation de la phase liquide (eau+huile) des 

grignons, et la séparation de la phase huileuse des margines. Il existe plusieurs moyens de faire 

cette séparation, parmi eux on cite la séparation par pression et la séparation par centrifugation 

(Alouache et Fandi, 2018). 
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a. La séparation par pression : 

C’est le système le plus ancien. Le principe de cette technique est d’appliquer une forte pression 

à la pate qui va entrainer une séparation des différentes phases. La pate est répartie en couches 

sur des scourtins en fibres végétale ou en plastique, faisans office d’armature et permettant la 

filtration lors de la pression. Ces disques sont empilés les uns sur les autre pour être ensuite 

pressés. On obtient deux phases, une phase liquide (huile/eau de végétation) qui sépare d’une 

phase solide (les grignons) qui reste entre les scourtins (Alouache et Fandi, 2018). 

b. Système d'extraction par centrifugation:  

 la séparation par centrifugation en trois phases: 

Une fois la pâte d’olive est homogénéisée et la coalescence est effectuée. Elle est donc injectée 

par une pompe dans une centrifugeuse dont l'axe est horizontal appelée décanteur. Il permet la 

séparation de la pâte en trois phases : les grignons; l’huile avec un peu d’eau; les margine avec 

un peu d’huile. Les deux phases liquides n’étant pas bien séparées, elles sont regroupées et 

envoyées dans une centrifugeuse verticale. A la sortie de la centrifugeuse, on retrouve d’un côté 

des grignons très humides et de l’autre une émulsion huile/eau. Le principal inconvénient de ce 

type de système est qu’il requiert un grand ajout d’eau pour fonctionner (Aggoun-Arhab, 2016).  

 Système d’extraction avec centrifugation à 2 phases 

Le procédé technologique d’extraction des huiles d’olives fonctionne avec un nouveau 

décanteur avec centrifugation à 2 phase (huile et grignons) qui ne nécessite L'avantage de ce 

système est la réduction de la quantité des margine et les charges polluante. Ce décanteur à deux 

phases permet l’obtention d’un rendement en huile un peu plus élevé que celui obtenu par le 

décanteur conventionnel à trois phases et le système de presse. En plus, il diminue le volume 

des margines.  pas l’adjonction d’eau pour la séparation des phase huileuses et solide contenant 

les grignons et les margines (IDDIR, 2020).  
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Figure 7: (a) Systèmes d'extraction traditionnelle. (b) Systèmes d'extraction moderne 

(Benlemlih et al., 2012). 
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I.4.7. Filtration de l’huile, stockage, emballage et étiquetage : 

Après centrifugation, l'huile d'olives est filtrée par un Filtre EUR (des Filtres à plaques avec 

pompe aspirante refoulant) puis, stockée immédiatement dans les meilleures conditions. En 

effet, même si l'huile d'olives résiste assez bien à l'oxydation, elle absorbe facilement les odeurs 

et les saveurs de son environnement. Ses qualités organoleptiques peuvent alors être modifiées 

d'où l'utilisation de cuves en inox (Mendez et Falqué, 2007 ; Ouaouich et Chimi, 2007).   

D’après le Journal Officiel de l’Union Européenne (2012), les huiles doivent être présentées au 

consommateur, préemballées dans des emballages inoxydables d’une capacité maximale de cinq 

litres. Ces emballages sont munis d’un système d’ouverture qui perd son intégrité après sa 

première utilisation, et comportent un étiquetage informatif. 

Ⅰ.5. Composition chimique d’huile d’olive 

La composition de l’huile d’olive change selon la variété, les conditions climatiques et l’origine 

giographiue (Aoukli et Chettouhe, 2018). Les composés peuvent être classés en deux grands 

groupes : 

I.5.1. Fraction saponifiable: 

Cette fraction représente 98-99% de l'huile d'olive . Elle est composée essentiellement de 

triglycérides et d'acides gras (De Leonardis,  2014). 

a. Acides gras: 

Les acides gras présents dans l’huile d’olive se trouvent sous forme d’ester de glycérol ou sous 

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

de carbone dont le nombre varie de 14 à 24. Leur chaîne aliphatique est soit saturée soit mono 

ou polyinsaturée. Ils se composent en moyenne de 72% d’acides gras mono insaturés, de 14% 

d’acides gras polyinsaturés et de 14% d’acides gras saturés (norme européenne) (Benrachou, 

2013).    

Tableau 3 : Composition en acides gras par Chromatographie en Phase Gazeuse (% d’esters 

méthyliques) (COI, 2019). 
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Acide Gras Nomoenclature Huile d’olive 

Acide myristique C14 :0 ≤ 0,03 

Acide palmitique C16:0 7,50 - 20,00 

Acide palmitoléique C16:1 0,30 - 3,50 

Acide heptadécanoïque C17:0 ≤ 0,30 

Acide heptadécanoïque C17:1 ≤ 0,30 

Acide stéarique C18:0 0,50 - 5,00 

Acide oléique C18:1 55,00 - 83,00 

Acide linoléique C18:2 2,50 - 21,00 

Acide linolénique C18:3 ≤ 1,00 

Acide arachidique C20:0 ≤  0,60 

Acide béhénique C22:0 ≤  0,20 

Acide gadoléique C22:1 ≤  0,40 

Acide lignocérique C24:0 ≤  0,20 

 

b. Glycérides: 

Les triglycérides sont les majoritaire de l’huile d’olive (95,4 %), les diglycérides ne représentent 

qu’environ 1 - 2,8 % (Abdessemed, 2017). 

I.5.2. Fraction insaponifiable: 

La fraction insaponifiable de l'huile d'olive représentent environ 2 % du poids de l'huile et 

comprennent plus de 230 composés chimiques (José et al., 2006). 

  a.Stérols: 

Les stérols constituent une partie importante de la fraction insaponifiable de l’huile d’olive. Ils 

représentent entre 10 à 15 %, contiennent notamment le campestérol, le stigmastérol et le β -

sitostérol (en particulier ce dernier) (Boskou, 2006). Ce sont des composés important pour la 

stabilité de l’huile puisque ils agissent comme inhibiteurs des réactions de polymérisation à 

température élevée et fournissent un important paramètre pour la détection de l’adultération des 

l’huile ( Velasco et Dobargane, 2002). Les teneurs en stérols de l’huile d’olive varient de 1000 

à 3000 mg/Kg ( Matos et al., 2007). 
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β-Sitostérol Stigmastérol Campestérol 

 

Figure 8: Principaux stérols de l’huile d’olive 

   b. Hydrocarbures: 

Le principal hydrocarbure de l'huile d'olive est le squalène, un terpène insaturé qui apparait la 

voie de la biosynthèse de cholestérol. Il représente 30 a 50 % des constituant mineurs de l’huile 

d’olive avec un teneur de 3 a 7 mg /g (Assman ,2008). 

   c. Tocophérols 

Parmi les composants mineurs de l’huile d’olives,  il y à les tocophérols ou vitamine  E, ils ont 

une forte activité anti-oxydante (Dairi et al., 2017). La teneur en tocophérol est très variable et 

peut aller de 5-300 mg / kg. Les valeurs habituelles pour les huiles de bonne qualité se situent 

entre 100 et 300 mg / kg (Abdessamed, 2017). Le composant principal des tocophérols est l'α-

tocophérol jusqu’à 95% du total, les 5% restants du mélange sont constitués de β- et γ-

tocophérols (Boskou, 2006).  

 
Figure 9 : Structure des tocophérols 
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d.les pigments 

Les caroténoïdes et les chlorophylles sont les principaux pigments trouvés dans les huiles 

végétales. Dans les huiles d'olive, les principales composantes des fractions de caroténoïde et 

de chlorophylle sont la lutéine et Pheophytine, respectivement. L'huile d'olive vierge a une 

couleur de vert-jaune tirant vers l'or. La teneur totale en pigments des huiles d'olive est un 

paramètre de qualité important car il est en corrélation avec la couleur, qui est le premier attribut 

de l'huile d'olive vierge évaluée par les consommateurs (Gargouri et al., 2013). 

   e. Les composés phénoliques: 

L’huile d’olive contient une quantité appréciable de composés phénoliques qui passent dans 

l’huile lors de son extraction. Ces composés nobles sont des antioxydants naturels. Les 

orthodiphénolscomme l’hydroxytyrosol, l’acide caféique et l’oleuropéine sont considérés 

comme les antioxydants les plus puissants qui protègent l’huile contre l’oxydation et lui 

confèrent une meilleure stabilité lors du stockage (Boskou, 2006), une saveur amère et une 

sensation de piquant (COI, 2014). 

   f. Composés aromatiques 

Les composés aromatiques sont répartis en aldéhydes, alcools, esters, hydrocarbures et cétones. 

Plus de 70 molécules composent la fraction volatile des huiles d’olive. Elles confèrent le goût 

et les aromes particuliers des huiles (Angerosa, 2002). 

Ⅰ.6. Conservation de l’huile d’olive 

  Les normes imposées par le COI sont très pointilleuses sur le conditionnement des huiles 

d’olive car sa fraîcheur est une qualité très prioritaire 

 la conservation doit être faite dans des lieux sombres, non humides et à une température 

qui ne dépasse pas les 13 et 25 °C, car les hautes températures accélèrent les 

modifications biochimiques et les phénomènes d’oxydation qui peuvent conduire au 

rancissement de l’huile d’olive 

 Les récipients utilisés pour la conservation de l’huile d’olive doivent être en bon état, 

étanche et inerte. 
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 Eviter la présence de l'eau dans les huiles (influence sur les caractéristiques 

organoleptiques et chimiques). 

 la fermeture immédiate de la bouteille après chaque usage, pour d’éviter que l’huile perd 

ses aromes et son gout et aussi de la protéger des odeurs externes. 

I.7. Bienfaits de l’huile d’olive 

Dans les temps anciens, les Méditerranéens considéraient l'huile d'olive non seulement comme 

un excellent aliment mais aussi comme un agent de guérison. 

Le tableau ci-après résume les rôles physiologiques et biologiques de certains composes 

chimiques de l’huile d’olive. 

Tableau 4: Rôles physiologiques et biologiques de certains composés chimiques de l’huile 

d’olive. 

Composé Rôle 
Polyphénols  Exercent une activité bactéricide et fongicide (Abdallah, 2018) 

Acide oléique Réduit particulièrement le taux du cholestérol total et le LDL 

responsable de la formation de l’athérosclérose et augmente le HDL. 
(Alouache et Fandi, 2017) 

Composés Aromatiques une activité antimicrobienne (Abdallah, 2018)  

Acide Eïcosapentaenoïque 

(EPA) 

Améliore la mémoire et donc réduit le risque de maladie d’Alzheimer 

(Alouache et Fandi, 2017) 

Tocophérols Exercent des effets bénéfiques a l’égard des maladies cardiovasculaires 

et contre le cancer du poumon, du col de l'utérus et de la prostate 

(Aoukli et Chettouhe, 2018) 
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 2.1. Historique : 

         Le figuier (Ficus carica L.) provient du mot « Ficus » que signifie verrue, et le mot 

« carica » indiquant une région en Turquie ou il a probablement existé pour la première fois 

(VIDAUD ,1997).  

         Le figuier a été connu dans la moyen orient dès le troisième millénaire chez les ancêtres 

des sumériens, ainsi, il y a 5000 ans, les égyptiens l’utilise pour en extraire des produits 

pharmaceutiques, et la mythologie grecque le qualifie comme étant un don de la déesse des 

moissons et de la terre et l’utilise pour faire des cataplasmes(EI BOUZIDI ,2002) . 

         En Algérie la culture du figuier est classée en quatrième position, après l’olivier, le palmier 

dattier et l’agrume. La production nationale des figues, en 2011, est estimée à 606 900 Qx et la 

production des figues sèches est de l’ordre de 31 200 Qx (Ferradji et al. 2011).  

 

Figure 10: Morphologie du figuier (A) Arbre de figuier, (B) Les feuilles, (C) Les fruits de 

figuier. 

2.2. Définition de la figue : 

        La figue est le fruit du figuier commun (Ficus carica L.) est un fruit très anciennement 

connu dans le monde. Cité dans la « Sourat Attine » du Coran, Cet arbre au passé mythique, 

dont le nom à un qualificatif générique qui signifie verrue pour Ficus (le lait de figuier pour 

soigner la verrue) et carica fait allusion à une région en Turquie (Oukabli, 2003). 
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 Elle est composée d’une pellicule (peau ou épiderme), une pulpe composée d’un 

réceptacle contenant les graines (akènes), un ostiole (œil ou opercule) et un pédoncule. 

 

                                     Figure11 : Coupe transversale d’une figue (AZZI,  2013) 

  

                                                      Figure 12: Morphologie de la figue. 

2. 3.Production de figues séchées : 

         La figue est une culture mondiale modérément importante, avec une estimation de 

production annuelle de 1091813 tonnes de fruits en 2011. (FOA ,2012). 

         Le plus grand producteur de figue est la Turquie avec  environ 23,9% de la production 

mondiale, et  environ 51 ,6% de cette récolte est transformé en fruits secs (MESSADI  & 

MOHELLEBI ,2012 )  
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         L’Algérie occupe la troisième position sur l’échelle de production mondiale après la 

Turquie et l’Egypte, avec une production allant de 50411 tonnes en 1970 jusqu’à 150000 tonnes 

en 2011 (FAO, 2012). (5). 

Les matières  premières à sécher sont toujours soumises à des préparations préliminaires 

(nettoyage, tri, calibrage, blanchiment / fumigation, etc.) pour un traitement ultérieur .Ces 

opérations de préparation varient en fonction de la nature des matières premières et des produits 

à obtenir (OUAOUICH et al 2005).(6).  

 2.4. Les méthodes  du séchage : 

         Le séchage des fruits et légumes est l’une des plus anciennes méthodes de conservation 

des aliments connus par l’homme. Le principale objectif du séchage des produits agricoles est 

la réduction de la teneur en eau à un niveau qui permet un stockage sur durant une période 

prolongée. De plus, il entraine une réduction du poids et du volume, minimisant ainsi les couts 

d’emballage, de stockage et de transport (Okos et al. 1992). 

          Les figues peuvent être séchées soit par des moyens traditionnels (Plein soleil) ou 

industriels dans des séchoirs on utilisant  l’aire chaud. (Karathanos et Belessiotis, 1997 ; 

....Mathioulakis et al., 1998 ; Xia et Sum, 2002). 

 

                                                Figure 13 : photo représenté la figue sèche (photo du net) 

Les processus du séchage peuvent se faire soit à l’air libre naturel ou artificiel. 
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2.5. Séchage traditionnel : 

         C’est une méthode très ancienne du séchage agricole, elle consiste à déshydrater des fruits 

et des légumes au moyen de la chaleur (OUALI ,2008). Cette déshydratation conduit à 

l’élimination de l’eau et l’obtention d’un produit capable d’être stocker grâce à la réduction et 

l’arrêt des réactions microbiologiques, enzymatiques…etc. (ALBITAR, 2011). 

          Les figues sont séchées en les déposants sur des nattes ou des claies de roseaux, pour 

éviter le contact des fruits avec le sol. Elles sont exposées au soleil pondant la journée, et 

recouvertes la nuit afin d’éviter les parasites et l’absorption de l’humidité (VIDAUD, 1997 ; 

GAMERO, 2002).  

           Une autre procédure est appliquée lors du séchage naturelle pour éviter toute altération 

est celle de l’immersion des figues dans un bain d’eau bouillante à 5% de sel avant le séchage 

(GAMERO, 2002). 

            A la fin, les figues séchées sont conditionnées dans sacs ou fut en plastique hermétique 

de 25 à 50 Kg. Certains agricultures rajoutent dans ces dernières des plantes aromatiques comme 

le thym et l’origan afin d’améliorer le gout et repousser les insectes (El khaloui, 2010). (9).  

            Le séchage traditionnel en Algérie est généralement pratiqué à l’aire. Les pertes de 

qualité et de quantité résultent des mauvaises conditions météorologiques et entrainent la 

détérioration du produit, l’attaque des animaux et des insectes, ou encore de contamination par 

la microflore et l’exposition à la poussière (Ferradji et al, 2011). (10). 

     
Figure 14: séchage des figues sur claies en roseaux (photos du net). 
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2.6. Séchage industriel : 

Les deux principaux prétraitements nécessaires au séchage des figues sont le blanchiment et la 

sulfatation. Le blanchiment est un traitement thermique conçu pour détruire les enzymes qui 

peuvent endommager les figues. (Ferradji et al.2011). 

Le blanchiment se fait par aspersion d’eau gazeuse (eau gazeuse 1%) chauffée 80°C pendant 20 

à 30 minutes puis rinçage à l’acide faible, acide citrique 3% ou à l’eau chlorure de sodium 

bouillant 40g /L Chlorure de sodium (Jeddi, 2009). 

En fixant le dioxyde de soufre sur le fruit en formation une petite quantité d’acide sulfureux, la 

vulcanisation peut empêcher le fruit de brunir pendant le processus de séchage et détruire en 

même temps les bactéries de fermentation. (Guinebaulte, 1986 ; Bars, 1990). (11) 
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Figure15 : Diagramme de séchage industriel des figues sèches (OUAOUICH et CHIMI, 2005 ; 

JEDDI, 2009).  

Réception et pesage de la matière première

Triage pour ne retenir  que les figues saines

Figues saines, mures.

Calibrage pour ne retenir que des figues de taille désirée.

Figues saines, mures et de diamètre convenable.

Lavage à l’eau potable (eau municipale ou traitée).

Blanchiment avec un sel NaCl en solution à 40g/l puis égouttage.

Trempage dans méta bisulfite à 5g /l puis égouttage.

Séchage solaire ou autre (température conseillée 65°)

Figues sèches sans addition d’amidon à 33% d’humidité.

Figues sèche imprégnées d’amidon à 33% d’humidité.

Fumigation pendant 72 heures à l’aide d’un produit autorisé (à base de 
phosphine).

Conditionnement en sacs en plastic et emballage en carton.

Marché de la consommation.
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2.7. Composition chimique des figues sèche: 

  Tableau 5 : Valeur nutritive de la figue crue (valeur nutritive pour 100Grammes).   (JEDDI, 

2009)(13) 

 

Figue crue (Valeur 

nutritive pour 100g 

Oligo-éléments Vitamine  Acide gras  

Eau : 79,11g 

Protéines : 0,75g  

Cendres totales : 

0,66g 

Lipides : 0,30g 

Fibres : 2,9g 

Glucides : 19,18g 

Sucres simple : 

16,26g 

 

Calcium : 35mg 

Potassium : 232mg 

Fer : 0,37mg 

Cuivre : 0,070mg 

Magnésium : 17mg 

Sodium : 1mg 

Phosphate : 14mg 

Zinc : 0,15mg 

Vitamine A : 142UI 

Vitamine C : 2,0mg 

Vitamine E : 0,11µg 

Vitamine K : 4,7µg 

Vitamine B1 :0,060mg 

Vitamine B2 :0,050mg 

Vitamine B5 :0,300mg 

Vitamine B6 :0,113mg 

VitamineB9 :0µg 

VitamineB12 :0,00 µg 

Saturés : 0,060g 

Mono-

insaturés :0,066g 

Polyinsaturés : 0,144g 

Cholestérol : 0mg 

    

2.8. Utilisation  de la figue sèche : 

          Le figuier Ficus carica est une plante utilisée dans toutes les régions du monde, dans ces 

applications sont très vastes et touchent le domaine alimentaire et celui de la médecine 

traditionnelle (Adwane et al, 2009).Son huile essentielle est utilisée dans les industries 

alimentaire, pharmaceutique et cosmétique. (Jordan et al.2006). (14). 

.a/Utilisation thérapeutique : 

          Les figues fraiches et séchées sont appréciées pour leur action laxative et leurs propriétés 

diurétique et émollientes, permettant de combattre les douleurs, les irritations gastro-

intestinales, les malades des reins et les inflammations urinaires (Badgujar et al, 2014).  

          Les graines de figues séchées donnent une huile très riche en acides gras qui peuvent être 

utilisés comme lubrifiant et dans l’industrie alimentaire et pharmaceutique (Soltana et al, 

2016).10 

          La figue a été traditionnellement utilisée pour ses vertus médicinales comme remèdes 

contre plusieurs maladies, cardiovasculaire, respiratoires, antispasmodique, anti-inflammatoire, 
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expectorant, et comme médicament hémorroïdaire depuis les temps anciens (Werbach, 1993, 

Duke et al, 2002).  

           La figue est une bonne source de flavonoïdes, poly phénols et certains composés 

bioactifs. (Vinson et al, 2005).  

b /Utilisation industrielle :  

En fonction de la variété, les figues séchées peuvent être commercialisées pour différents usage 

comme : 

 La consommation de table ou la transformation en pate ou en conserve (Crisosto et al, 

2011). 

 Pour la préparation de sirop (10-20 ml) qui est utilisé comme remède contre la 

constipation légère (Badgujar et al, 2014). 

 Utilisé comme ingrédient dans les produits de boulangerie et les pâtisseries. 

 Comme collation et dans les plats cuisinés. 

 Les figues séchées peuvent également être vendus dans le commerce sous forme de 

confiture. 

 Pour la préparation de bonbons (Crisosto et al, 2011). 
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L’ensemble du travail a été réalisé dans les laboratoires de biologie de la faculté des sciences de 

la nature et de la vie de l’université Amar Telidji –Laghouat 

Notre travail consiste à étudier les caractéristiques physico-chimique des huiles d’olive et les 

huiles d’olive macérée aux figues sechées. 

Ⅰ. Matériels   

Ⅰ.1. Echantillonnage 

Les échantillons d’huile d’olive sont aux nombre de six (Figure 11),ont été acheté à partir des 

rayons du commerce . Ils ont tous été achetésle début di mois de (Novembre 2022). Ils ont été 

ensuite conservés à l’abri de l’air (oxygène), la lumière et la température afin d’éviter leurs auto-

oxydation.Les échantillons choisis, sont conditionnés dans des bouteilles en verre  (sombres ) 

(tableau 1). 

Tableau 1: Caractéristiques des échantillons d’huiles d’olive 

Echantillons 
Date de 

conditionnement 

A consommer/ 

de 

préférence 

avant 

Origine Emballage Contenance 
Lieu 

d'achat 

E1  10/2021 24mois Laghouat 
Verre 

transparent 
250 mL 

rayons du 

commerce 

E2  10/2021 24mois Djalfa 
Verre 

transparent 
250 mL 

rayons du 

commerce 

E3  08/2021 24mois Batna 
Verre 

teinté 
250 mL 

rayons du 

commerce 

E4  01/2022 24mois Telemcen Plastique 250 mL colporteur 

E5  05/2022 24mois Boumerdas 
Verre 

transparent 
250 mL colporteur 

E6  03/2022 24mois Gardaia Plastique 250 mL colporteur 

 

Un échantillon de figue sèche selectionné au hazard au niveau des magasins de la wilaya de 

Laghouat . (Figure 17) 
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Figure 11 : Echantillons d’huile d’olive utilisées Figure 67 : variété de figue utilisée 

 

Ⅰ.2. Verrerie et appareillage utilisés:  

Le tableau 7 suivant présente la verrerie et la liste des appareils utilisés pour réaliser l’analyse 

physicochimique des différents échantillons de l’huile d’olive. 

Tableau 7: Verrerie et des appareils utilisés lors de l’analyse physico-chimique. 

 

Appareillages Outils et verrerie 

*Balance. 

* Réfractomètre 

*Agitateur électrique. 

*Plaque chauffante. 

*Spectrophotomètre. 

*Papier PH 

*Flacons en verre. 

*Béchers. 

*Fioles jaugées. 

*Spatule. 

*Burette graduée. 

*Erlenmeyer. 

*Entonnoir. 

*Pisssette. 

*Verre de montre. 

*Pipette graduée. 

*Propipette 

*Compte gouttes. 

 

Ⅰ.3. Réactifs: 

 

Le tableau 8 suivant présente la liste des réactifs utilisés pour réaliser l’analyse physicochimique 

des différents échantillons de l’huile d’olive. 
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Tableau 8 : Réactifs utilisés lors de l’analyse physico-chimiques. 

 

Réactifs. Formule brute 

*Eau distilée. H2O 

* Phénol-phtaléine.  C20H14O4 

* Hydroxyde de potassium KOH  

*Éthanol. C2H5OH 

* Acide chlorhydrique. HCl 

*Cyclohexane. C6H12 

*Thiosulfate de sodium  (Na₂S₂O₃). 
* Chloroforme.   CHCl3 

* Acide acétique.   CH3COOH 

* Iodure de potassium. KI 

*Amidon. (C6H10O5)n 

 

Ⅱ.Méthodes: 

Ⅱ.1-Préparation du macérât: 

La préparation du matériel végétal a été préparée selon la méthode traditionnelle qui consiste à 

l’imprégnation des figues sèches dans l’huile d’olive. Sachant que les figues ont été découpées 

en petit morceaux et mis dans des bocaux en verre fumé L’huile est ensuite ajoutée aux 

morceaux de figues jusqu'à immersion avec un rapport (50g/120ml) équivalent du pourcentage 

1g / 2.4ml. Les bocaux ont été stockés dans l’obscurité et à température ambiante (Figure 68). 

 

   

 

Figure 68 : Etapes de la macération 

 



 Etude expérimentale                                                                                Matériels et méthodes 

 
28 

Ⅱ.2- Caractérisation physico-chimique: 

Ⅱ.2-1. L’indice d’acide et l’acidité (Angerosa et al., 2006 ): 

- L'indice d'acide : est le nombre de milligrammes d'hydroxyde de potassium nécessaires 

pour la neutralisation des acides libres contenus dans un gramme de corps gras 

 - L’acidité : est la teneur en acides gras libres résultant de l’hydrolyse des triglycérides présent 

dans l’huile d’olive. Elle est exprimée en pourcentage, le nombre de grammes d'acide oléique 

libre pour 100 grammes d'huile. 

Principe  

La détermination de l’indice d’acide de l’huile est basée sur un titrage des acides gras libres avec 

une solution d'hydroxyde de potassium en présence d'un indicateur coloré selon la réaction 

suivante: 

                                                  RCOOH + KOH                       RCOOK + H2O       

Mode opératoire: 

- Peser 2 g d’huile dans un erlenmeyer 

- Ajouter 25 mL d’un mélange d’éther diéthylique-éthanol à 95% (V/V) 

- Neutraliser le mélange en présence de quelques gouttes de phénolphtaléine à 1% 

- Agiter énergiquement et titrer avec la solution d’hydroxyde de potassium KOH(0,1N) 

jusqu’à l’obtention d’une couleur rose persistante une dizaine de secondes. 

- Noter le volume de la solution éthanolique d’hydroxyde de potassium ajoutée. 

- Effectuer un essai à blanc de la même manière. 

L'expression des résultats 

 L’indice d’acide :  

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

 

 

 

Ia: L’indice d’acide (mg de KOH/g d'huile). 

M : Masse molaire du KOH (56.11 g/mol). 

V : Volume de KOH de 0.1N, exprimé en millilitres (ml). 

N : Normalité de la solution de la potasse KOH. 

m :Masse dela prise d’essai, exprimé en grammes (g) 

m

NVM
I a

..
  
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 L'acidité : 

L'acidité oléique est exprimée en pourcentage en masse selon la formule suivante: 

 

 

 

V : Volume en ml de la solution titrée de KOH (ml). 

V0 : Volume de la solution KOH à blanc (ml). 

m: Masse de la prise d'essai, exprimé en grammes (g). 

N : Normalité de KOH (0,1N). 

M : Masse molaire de l’acide oléique C17H33COOH (282g /mol). 

Ⅱ.2-2. L’indice de peroxyde: 

Principe  

L’indice de peroxyde (IP) d’un corps gras est le nombre de milliéquivalents d’oxygène actif 

contenu dans un kilogramme de produit et oxydant l’iodure de potassium avec libération d’iode 

et dans de l’acide acétique et du chloroforme, est traité par une solution d’iodure de potassium. 

L’iode libéré est titré par une solution de thiosulfate de sodium (Novidzro et al., 2019) 

Mode opératoire 

- Peser dans un erlenmeyer 2 g d’huile 

- Ajouter 10 ml chloroforme et 15 ml d’acide acétique et dissoudre rapidement la prise 

d’essai en agitant.  

- 1 ml d’une solution d’iodure de potassium saturée a été additionné au mélange 

- Ajouter 75 ml d'eau distillée et bien agiter. 

- Titrer l'iode libéré par la solution de thiosulfate de sodium 0,01N en agitant 

vigoureusement,  ajouter quelques gouttes 3à 4 d’une solution d’empois d’amidon  (une 

couleur violette apparaît) 

- Effectuer de la même façon un essai à blanc 

  

 
m

NVVM
A






10

..
% 0
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Figure 19: photo de test de peroxyde avant 

titrage 

Figure20: photo de test de peroxyde après 

titrage 

 

L'expression des résultats: 

 

 

 

 

 

Ip:indice de peroxyde (meq d’O2/Kg); 

N: normalité de Na₂S₂O₃ (0.01N); 

V : Volume de thiosulfate de sodium requis pour titrer l’échantillon; 

V0: Volume de thiosulfate de sodium requis pour titrer le blanc (ml); 

m: Masse de la prise d’essai en gramme. 

 

Ⅱ.2-3. L'indice de réfraction: 

Suivant le réfractomètre utilisé, soit mesurer directement l’angle de réfraction, soit observer la 

limite de réfraction totale, l’huile étant maintenue dans les conditions d’isotropisme et de 

transparence Ouedrhiri et al., 2017 

Mode opératoire 

- Etalonner l’appareil par l’eau distillée dont l’indice de réfraction est égale à 1,33 

- Nettoyer la lame du réfractomètre 

- Déposer une goutte d’huile d’olive dans la lame du réfractomètre et régler le cercle de 

chambre sombre et claire dans la moitié ; 

 
1000

.0 



m

NVV
I P  
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- Effectuer la lecture des résultats en prenant compte de la température  

 
Figure21: Réfractomètre d’abbe de marque analytik 

jena 

 

 

Expression des résultats : 

 

    

dn20 : Indice de réfraction à la température 20°C 

T

dn : Valeur de lecture à la température T à laquelle a été effectuée la détermination 

T : Température à laquelle a été effectuée la détermination, exprimée en degré 

Celsius (°C) 

 

Ⅱ.2.4. Absorbance spécifique en rayonnement UV  

            (Coefficients d'extinction K232 et K270) 

L’examen spectrophotométrique dans l’UV peut fournir des indications sur la qualité d’une 

matière grasse et sur son état de conservation. Les absorptions aux longueurs d’onde prévues 

dans la méthode (232 et 270 nm), sont dues à la présence de systèmes diéniques et trièniques 

conjugués respectivement (COI, 2019). 

Principe 

La matière grasse étudiée est dissoute dans le solvant requis, puis on détermine l'extinction de 

la 

)20(00045.020  Tnn T

dd  
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solution à la longueur d'onde prescrite, par rapport au solvant pur. On calcule les extinctions 

spécifiques à partir des lectures spectrophotométriques 

Mode opératoire 

Une prise d’essai de 0.1 g d’huile d’olive a été ajoutée dans une fiole jaugée, avec 10 ml de 

cyclohexane. Puis l’ensemble a été homogénéisé par vortex. Les extinctions ont été mesurées 

avec un spectrophotomètre UV aux longueurs d’onde 232 et 270nm. La lecture s’est faite dans 

des cuves de quartz de parcours optique de 1 cm (Boulfane et al., 2015). 

  
Figure 22 : schéma représenté l’absorbance spécifique en rayonnement UV d’huile d’olive  

L’expression des résultats 

L’extinction spécifique aux longueurs d’ondes précisées est calculée par la formule suivante : 

 

 

 

 

Aλ : Absorbance mesurée à la longueur d’onde (λ). 

C : Concentration en g/100ml de la solution. 

S : Chemin optique (1cm). 

 

Ⅱ.2.5. Détermination de la teneur en caroténoïdes et en Chlorophylle: 

Selon (Wolff J. P., 1968), le protocole du dosage des caroténoïdes et chlorophylle est comme 

suit: 

- Peser 7.5g d’huile dans une fiole de 250ml ; 

- Compléter au trait de jauge avec du cyclohexane ; 

- Introduire le blanc (cyclohexane) ainsi préparé dans une cuve de 1cm et procéder à la 

SC

A
K


 
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détermination de son absorbance; 

- Introduire l’échantillon ainsi préparé dans une cuve de 1cm et procéder à la 

détermination de son absorbance par rapport à celle du cyclohexane dans la cuve 

témoin ; 

- Les absorbances sont déterminées aux langueurs d’ondes 472nm et 670nm. 

(L’absorbance maximale à 460 nm et 670 nm, nous renseigne sur la fraction des 

caroténoïdes et chlorophylles respectivement) 

L'expression des résultats : 

Les teneurs en pigments ont été déterminées comme suit : 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

A670 :Absorbance à la longueur d’onde λ de 670 nm. 

A470: Absorbance à la longueur d’onde λ de 470 nm. 

 E0 : Coefficient d'extinction spécifique de la phéophytine (une composante majeure des 

pigments chlorophylliens) égale à 613. 

E0’ : Coefficient d'extinction spécifique de la lutéine (un élément majeur des caroténoïdes), 

égale à 2000. 

I : Epaisseur de la cuve en centimètre (1cm). 
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ⅢRésultats et discussion: 

Ⅲ.1. Caractérisation physico-chimique de l’huile d’olive avant le processus de 

macération  

Ⅲ.1.1. Indice d’acide (IA)  

Le tableau 9  et le graphe 23, représente les résultats des  indice d’acide 

Tableau 9: Résultats de  l'indice d'acide (mg de  KOH/g d'huile) des échantillons 

étudiés  

Échantillons 
E1 

Laghouat 

E2 

Djalfa 

E3 

Batna 

E4 

Telemcen 

E5 

Boumerdas 

E6 

Gardaia 

Indice d'acide 

(mg de  KOH/g 

d'huile) 

1.65 1.91 3.52 3.27 3.73 3.95 

Normes 

internationales 
≤ 4,0 mg de KOH / g d'huile COI (2019) 

 

L’indices d'acides  des échantillons étudiés varient entre 1.65 et 3.95. se classent dans la 

catégorie « Huiles d’olive vierges » car,  IA < 4,0 mg de KOH / g d'huile 

 

Fig 23 : l'indice d'acide des échantillons d'huile d’olive. 
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Ⅲ.1.2. Acidité libre (A%) 

L'acidité d'une huile représente le pourcentage d'acides gras libres exprimé 

conventionnellement dans le cas de l’huile d’olive en acide oléique. 

Tableau 10 : Résultats de l'acidité libre exprimés en % 

Échantillons 
E1 

Laghouat 

E2 

Djalfa 

E3 

Batna 

E4 

Telemcen 

E5 

Boumerdas 

E6 

Gardaia 

Acidité % 0.83 0.96 1.78 1.65 1.88 1.99 

Normes 

internationales 
≤ 2 %  COI (2019) 

 

Le tableau 10 et le graphe 24, représente les résultats des taux d’acidité libre exprimée en 

pourcentage d’acide oléique des échantillons analysés, ainsi qu’une comparaison qualitative 

entre eux. Ces résultats montrent que les échantillons affichent des valeurs entre 0.8 et 2%, on 

les classe selon les normes du COI dans la catégorie « vierge ». 

 

Fig 24 : Acidité libre des échantillons d'huile d’olive. 

 

Ⅲ.1.3. Indice de peroxyde : 

Le rancissement d’une huile est dû à une oxydation des acides gras insaturés de l’huile d’olive. 

Cette oxydation se fait en plusieurs étapes. L’indice de peroxyde est un contrôle de l’état 

d’avancement de la première étape. Plus cet indice est élevé, plus l’huile est oxydée. Cette 

oxydation est inéluctable, mais des précautions prises lors de la récolte, de la trituration et du 

stockage permettent de la retarder. Il est exprimé en « milliéquivalents d’oxygène peroxydique 

lié par kilogramme » (Méq O2/kg). 
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Les résultats des indices de peroxydes des échantillons étudiés, sont représentés dans le tableau                       

et le graphe suivant : 

Tableau 11 : Résultats de l'indice de peroxyde des échantillons étudiés 

 

Échantillons 
E1 

Laghouat 

E2 

Djalfa 

E3 

Batna 

E4 

Telemcen 

E5 

Boumerdas 

E6 

Gardaia 

Indice de peroxyde 12.2 12.6 14.5 22.10 20.50 23.10 

Normes 

internationales 
≤ 20 méq d’O2 actif/ Kg d'huile COI (2019) 

 

D’après les résultats obtenus, les valeurs moyennes de l’indice de peroxyde ont oscillé entre 

12.2  et 23.10 méq d’O2 actif /Kg d’huile d’olive. Ces valeurs varient avec la durée du stockage 

et la méthode de traitement appliqué. 

 

Fig 25 : Indice de peroxyde des échantillons d’huile d’olive. 

 

Ces résultats montrent que les échantillons (E1, E2, E3), affichent des valeurs inferieurs de 20. 

Selon les normes du COI, Ils sont classés dans la catégorie des huiles « vierge». Cette 

dénomination est considérée comme la meilleure du point du vue qualité sanitaire . Ce résultat 

nous confirme que ces échantillons d’huiles d’olive n’ont subis aucune dégradation durant 

leurs processus d’extraction et de commercialisation et leurs qualité est conforme à la mention 

déclarée sur l’étiquetage. A l'exception des échantillons (E4, E5, E1), affichent des valeurs 

entre 20.50 et 23.10. Elles sont donc classées dans la catégorie des huiles d’olive vierges 

lampantes. Ceci indique que ces huiles ont subi une oxydation primaire produite au cours du 

stockage et/ou l’élaboration de l’huile. 
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 Ⅲ.1.4. Indice de réfraction : 

Ce paramètre nous renseigne sur la pureté de l’huile d’olive et si elle a été mélangée avec des 

huiles de graines ou autres. 

Les données recueillis pour les l'indice de réfraction sont consignées dans les paramètres 

suivantes : 

Tableau 12 : Résultats des indices de réfraction des échantillons étudiés 

Échantillons 
E1 

Laghouat 

E2 

Djalfa 

E3 

Batna 

E4 

Telemcen 

E5 

Boumerdas 

E6 

Gardaia 

IR 1.46945 1.46945 1.47045 1.47245 1.47245 1.47345 

Normes 

internationales 
1,4677 – 1,4705  COI (2019) 

 

L’indice de réfraction des échantillons analysés sont compris entre 1,46945 et 1, 47345. 

 

 
 

Fig 26. Indice de réfraction des échantillons d’huile d’olive. 

 

Les résultats obtenus, sont  conforme avec la norme du Codex Alimentarius, à l’exception 

des échantillons (E 4, E 5, E 6), affichent des valeurs la plus élevée, une évolution similaire à 

celle de l'indice de peroxyde. 

 

Ⅲ.1.5. Coefficient d’extinction spécifique (K232, K270) 

L’extinction spécifique à 232 nm et à 270 nm de l’huile d’olive est considérée comme étant 

une image de son état d’oxydation : primaire (formation d’hydroperoxydes linoléiques qui 
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absorbent la lumière à 232 nm), et secondaires (dicétones et les cétones insaturés qui absorbent 

la lumière vers 270 nm). Bouhadi et al., 2018. 

Les données recueillis pour les coefficients d'extinction spécifiques sont consignées dans le 

tableau et le graphe suivant : 

Tableau 13 : Résultats des coefficients d’absorbance (K 232nm - K270 nm) 

 

Échantillons 
E1 

Laghouat 

E2 

Djalfa 

E3 

Batna 

E4 

Telemcen 

E5 

Boumerdas 

E6 

Gardaia 

K 232nm 2.28 2.30 2.48 2.75 2.61 2.90 

K270 nm 0.22 0.22 0.23 0.36 0.36 0.38 

Normes 

internationales 

 K232 ≤ 2.6 

                        K270 ≤0.25     COI (2019)  

 

L’absorbance à la longueur d’onde 232 nm varie entre une valeur minimale de 2.28 qui 

correspond à l’huile d’olive  (E1 Laghouat) et une valeur maximale de 2,90 enregistrée dans 

(E6 Gardaia). 

L’absorbance à la longueur d’onde 270 nm varie entre une valeur minimale de 0.22 qui 

correspond aux huiles (E1Laghouat) et (E2 Djalfa) et une valeur maximale de 0.38 enregistrée 

dans(E6 Gardaia). 

 
Fig 27 : Coefficient d’extinction spécifique (K232, K270) 



Etude expérimentale                                                                          Résultats et discussion 

  
39 

Les valeurs des extinctions spécifiques en Ultra-Violet K232 et K270 des échantillons d’huiles 

des olives  (E1,E2,E3) n’excédent pas les limites fixées par le Conseil Oléicole International 

pour les huiles d’olives vierges, qui sont respectivement 2,60 et 0,25. Les échantillons (E4, E5, 

E6) dépassent la limite. Il est a noter que ces mêmes huiles, ont présenté des valeurs d’indice 

de peroxyde les plus élevés que les autres échantillons  et nous permet de déduire que ces 

huiles est dans un état d'oxydabilité avancée. 

Ⅲ.1.6 Teneur en chlorophylles et caroténoïdes 

Les chlorophylles et les caroténoïdes sont les principaux pigments dans les huiles végétales. 

Leurs teneurs totales dans l’huile d'olive est un paramètre de qualité important, car il est en 

corrélation avec la couleur, qui est l'une des premières caractéristiques évaluées par les 

consommateurs. Ces pigments agissent comme des pro-oxydants en présence de lumière et 

comme antioxydants dans l'obscurité. De plus, ils ont des propriétés biologiques et sanitaires 

(Laincer et al., 2016).  Le taux de caroténoïdes et les chlorophylles des échantillons étudiés, 

est illustrés par le tableau 5  et le graphe 05 

Tableau 14 : Répartition des échantillons d’huile d’olive selon la teneur en chlorophylles et 

caroténoïdes. 

Échantillons 
E1 

Laghouat 

E2 

Djalfa 

E3 

Batna 

E4 

Telemcen 

E5 

Boumerdas 

E6 

Gardaia 

Chlorophylle 

(mg/Kg) 
3.61 4.8 2.6 1.86 1.59 1.44 

Caroténoïdes 

(mg/Kg) 
1.69 2.33 1.22 0.69 0.53 0.45 

 

Les résultats obtenus varient de 1.44  à 4.8 (mg/Kg)pour les chlorophylles et de 0.69 à 2.33 

(mg/Kg) pour les caroténoïdes. 

La teneur en pigments (chlorophylles et caroténoïdes) la plus élevée correspond à l’échantillon 

E2 (Djalfa) et la plus basse à l’échantillon E6 (Gardaia). 
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Fig 28 : Teneur en chlorophylles et caroténoïdes des échantillons d’huile d’olive. 

Ces valeurs sont dans les normes car la teneur en chlorophylles, pour une huile d’olive extra 

vierge, varie de 1 à 10 mg/Kg. BOULFANE et al.2015, 

 

 

 

Résultats de la qualité 

Le tableau 15, est un récapitulatif de la discussion des résultats obtenus de la qualité des huiles. 

Tableau 15 : Résultats de la qualité 

Echantillons 

Analyses physico chimiques Catégorie 

d'huile IA A% IP IR K232nm K270 nm 

E1 (Laghouat) 1.65 0.83 12.2 1.469 2.28 0.22 HOV 

E2 (Djalfa) 1.91 0.96 12.6 1.469 2.30 0.22 HOV 

E3 (Batna) 3.52 1.78 14.5 1.470 2.48 0.23 HOV 

E4 (Telemcen) 3.27 1.65 22.10 1.472 2.75 0.36 HOVL 

E5 (Boumerdas) 3.73 1.88 20.50 1.472 2.61 0.36 HOVL 

E6 (Gardaia) 3.95 1.99 23.10 1.473 2.90 0.38 HOVL 

 

Les résultats de notre étude ont montré ce qui suit : 

- Les échantillons (E1, E2, E3) : les  paramètres de qualité : l’acidité, l’indice de 

peroxyde et les absorbances dans UV à 232nm et 270 nm répondent  aux  normes  du 

COI, avec une acidité inférieure à 2%. 
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- Les échantillons (E1, E2, E3) : acidité est inférieure à 2%, les autres paramètres de 

qualité : l’acidité, l’indice de peroxyde et les absorbances dans UV à 232nm et 270nm 

ne répondent pas aux normes du COI 

Ainsi, les échantillons étudiés peuvent être classés en : 

- Les échantillons E1, E2 et E3 sont des huiles de la catégorie « huile d’olive vierge». 

- Les échantillons E4, E5 et E6 sont des huiles de la catégorie « huile d’olive vierge 

lampante». 

 

Ⅲ.2. Caractérisation physico-chimique de l’huile d’olive avant et après macération 

Ⅲ.2.1 Acidité libre (A%) 

Les résultats de l'évolution de l'acidité de l'huile d'olive avant et après macération sont 

représentés dans la figure 

 

 
Figure 29 : Evaluation de l'acidité de l'huile d'olive. 

 

Les résultats de la présente étude montrent que l’acidité de l’huile d’olive avant macération 

est des valeurs entre 0.8 et 2%. 

           Après  7, 21 et 45  jours, une diminution de l'acidité de l'huile est observée dans tous 

les échantillons. Ces résultats montrent que le échantillon (E1) , affichent de valeur inferieurs 

de 0.8%. Selon les normes du COI, Ils sont classés dans la catégorie des huiles « vierge extra 

» (HOEV).  Les échantillons (E2, E3, E4, E5, E6), affichent des valeurs entre 0.8 et 2%, on les 

classe selon les normes du COI dans la catégorie « vierge » (HOE). 
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          Après 5mois de macération, des valeurs entre 1,25 chez  (E1)  et 2,97 chez (E6). Ainsi, 

les échantillons (E1, E2) peuvent être classés dans la catégorie« vierge » (HOE) , et les 

échantillons (E3, E4, E5, E6) en Huile d'olive vierge courante (HOEC).  

Ⅲ.2.2 Indice de peroxyde : 

Les résultats de l'évolution de l’indice de peroxyde de l'huile d'olive avant et après macération 

sont représentés dans la figure… 

A partir de résultats de notre étude, de l’indice de peroxyde (IP) de l'huile d'olive  avant 

macération est entre 12.20 et 23.1 méq d’O2 actif/ Kg d'huile.  

    Après 45 jours on observe une augmentation de l’indice de peroxyde (IP) au voisinage de 

23,6méq d’O2 actif/ Kg d'huile et une valeur minimale de 13,10méq d’O2 actif/ Kg d'huile. 

Une constante des valeurs après 5mois. 

 

 

Figure 30 : Evaluation de Indice de peroxyde de l'huile d'olive. 

 

Ⅲ.2.3 Absorbance spécifique dans l’ultraviolet 

 

Les résultats obtenus de l’évolution de l’absorbance spécifique de l’huile d’olive aux longueurs 

d’onde 232nm et 270 nm avant et après macération sont représentés dans les figures suivantes: 
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Figure 31 : l’absorbance spécifique en UV à 232 nm de l'huile d'olive avant et après la 

macération. 

 
Figure 32 : l’absorbance spécifique en UV à 270 nm de l'huile d'olive avant et après la 

macération. 

  

   Les valeurs d'absorption specifiques en ultra-violet K232 et K270 obtenues pour l'huile 

d'olive avant et après la macération, indiqué qui respecte les valeurs préconisées par la 

norme du COI (2019), dont K 232 ≤ 2,6 ; K 270 ≤ 0,25. 

      Après 5 mois marquées les valeurs d'absorbance K232 et K270 ne dépasse pas les limites 

fixées par le Conseil Oléicole International. 

A partir des résultats obtenus notre échantillons d'huile d’olive avant et après macération 

présente des valeurs d'absorbance K232 et K270 respectant la limite permise par la norme du 

COI pour la classification en tant que huile d'olive vierge. 

Résultats de la qualité après la macération. 

 

Le tableau 16, est un récapitulatif de la discussion des résultats obtenus de la qualité des huiles. 
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Tableau 16 : Résultats de la qualité 

Echantillons 

Catégorie d'huile 

A% IP K232nm K270 nm  

E1 (Laghouat)   0.70  13.20  2.290 0.222  HOV 

E2 (Djalfa)  0.85 13.40  2.410  0.222 HOV 

E3 (Batna)  1.58 15.60  2.500  0.233 HOV 

E4 (Telemcen)  1.13 22.50   HOVL 

E5 (Boumerdas)  1.72 21.10   HOVL 

E6 (Gardaia)  1.38 23.51    HOVL 

 

Les résultats de notre étude ont montré ce qui suit : 

- Les échantillons (E1, E2, E3) : les  paramètres de qualité : l’acidité, l’indice de 

peroxyde et les absorbances dans UV à 232nm et 270 nm répondent  aux  normes  du 

COI, avec une acidité inférieure à 2%. 

- Les échantillons (E1, E2, E3) : acidité est inférieure à 2%, les autres paramètres de 

qualité : l’acidité, l’indice de peroxyde et les absorbances dans UV à 232nm et 270nm 

ne répondent pas aux normes du COI 

Ainsi, les échantillons étudiés peuvent être classés en : 

- Le échantillon E1 est un huile de la catêgorie « huile d’olive extra vierge»  

- Les échantillons   E2 et E3 sont des huiles de la catégorie « huile d’olive vierge». 

- Les échantillons E4, E5 et E6 sont des huiles de la catégorie « huile d’olive vierge 

lampante». 
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Conclusion générale 

L’huile d’olive fait partie de l'ensemble des huiles alimentaires en tant que source énergétique 

et élément nutritionnel. Ainsi, la recherche de la qualité devient plus que jamais la solution pour 

que ce produit soit concurrentiel vis-à-vis des autres matières grasses. Or celui-ci est fondé sur 

les caractéristiques physico-chimiques. 

L’étude des caractéristiques physico-chimiques des huiles d’olive de de différentes régions a été 

réalisée par la mesure de l’acidité, l’indice de peroxyde,l’évaluation des coefficients 

d’extinctions spécifiques, ainsi que l’indice de réfraction . 

Les résultats des tests réalisés ont permis de classer les échantillons étudiés selon la 

classification du Conseil Oléicole International (COI) : Trois échantillons d'une catégorie 

d’huile d’olive vierge  et ainsi que trois échantillons sont  retrouvés dans la classe des huiles 

d’olive lampantes. 

 Selon les normes du COI , les résultats obtenus après la macération ont permis classer 

l’échantillon E1 dans la catégorie des huiles « vierge extra » et les échantillons E2 et E3 dans la 

catégorie des huiles «  vierge » . A l'exception des échantillons (E3, E4, E5), dépassent la limite 

, Ils sont classés dans la catégorie des huiles «  vierge lampante ». 

 Les résultats obtenus sont encourageants pour l’utilisation de l’huile d’olive et des figues sèches 

comme une source potentielle de molécules bioactives en thérapeutique. La recherche de 

nouvelles substances bioactives mérite également une investigation pour une valorisation 

optimale de ces deux plantes.  

Des essais complémentaires seront nécessaires et devront pouvoir confirmer les performances 

mises en évidences, telle que :  

- Tester ces extraits in vivo ;  

- Evaluer d’autre activités comme l’activité antifongique, anti-inflammatoire, anticoagulante, 

anticancéreuse … ;  

- Identifier les molécules responsables de ces activités.   
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