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L’objectif de ce travail est d’évaluer les conséquences tant quantitatives que qualitatives

qu’entrainent les facteurs agronomiques et technologiques sur l’huile d’olive. Pour ce faire, des

essais d’extraction ont été réalisés à l’aide d’un oléodoseur représentant à l’échelle de laboratoire

un système à chaine continue. Selon la variété d’olive cultivée et son lieu de culture, il existe des

variations dans le rendement en huile, ainsi la variété Azeradj est la variété ayant le rendement

le plus élevé, suivie par les variétés Chemlal et Limli.Rapellons que la variété Azeradj n’occupe

que 10% de la superficie oléicole nationale. L’analyse physico-chimique et l’analyse sensorielle

renseignent sur la qualité supérieure de cette huile. Les olives de la variété Chemlal de la région

Tazmalt ont un rendement en huile supérieur à ceux de la même variété provenant de la région

Ifigha. Les huiles issues des olives des deux régions sont de la catégorie extra vierge ce qui indique

qu’à partir de toute variété et quel que soit son lieu de culture on peut obtenir une huile de qualité.

Ce sont plutôt les facteurs technologiques notamment l’état des olives mal conservées qui affectent

la qualité de l’huile. La température élevée au cours du malaxage et son prolongement détériorent

également la qualité organoleptique et physico-chimique de l’huile. Le rendement en huile est

plutôt affecté positivement par ces facteurs puisqu’il augmente pour les deux premiers essais

(Température élevée et mauvais stockage) alors qu’il reste stable au cours du malaxage prolongé.

Le facteur variétal a une nette influence sur le profil en acides gras et la teneur en tocophérols

alors que le lieu de culture n’a d’effet que sur le premier composant. Les variables technologiques

étudiés n’ont pas d’effet sur la composition en acides gras. La teneur en tocophérols est modifiée

négativement lors du mauvais stockage des olives.

Mots clés : Variete ; Lieu de Culture ; Oleodoseur ; Malaxage ; Stockage des Olives ; Analyse

Sensorielle ; Analyse Physico-Chimique ; Acides Gras, ;Tocopherols.



The goal of this work is to evaluate the consequences not only quantitatively but either qualitatively

that are due following the agronomical and technological factors on olive oil.For that, extraction

tests have been conducted with an ‘oleo-doser’ representing to the scale of a laboratory an online

system. Due to the variety of the cultivated olive and the place where it has been cultivated, there

is a variation in the yield of oil produced, hence the variety called ‘Azeradj’ is the variety of olives

having the highest yield of olive oil followed by the species called ‘Chemlal’ and ‘Limli’.It has to

be reminded here than the ‘Azeradj’ variety counts in cultivated surface of only 10% of the national

total occupied olive production surface. The physico-chemical analysis along with the sensorial

analysis gives information on the high and good quality of this olive oil.

The olives of the ‘Chemlal’ variety of the ‘Tazmalt’ region have a higher production in olive

oil than those of the same variety produced in the ‘Ifigha’ area. Olive oils produced from olives

of the two regions are from the category called ‘extra virgin’, showing that from any variety and

wherever its production area it is possible to obtain a very fine quality of olive oil.It is mostly the

technological factors such as notably the ‘bad conservation’ way that are mostly to affect the olive

oil quality.The high temperature during the mixing and its long extension or duration deteriorates

also the organoleptic and physico-chemical quality of olive oil.The yield in olive oil is rather

positively affected by these factors since it increases for the first two tests (high temperature and

bad conservation) while it stays steady during the extended mixing.

The variety factor has a marked and pronounced influence on the profile in fat acids content and

the ‘tocopherols’ content while the site of culture has rather no effect on the first component.The

technological variables studied here have no effects on the composition of fat acids.The content in

‘tocopherols’ in negatively modified during the bad conservation end handling of olives.

Key words: Variety ; Site of Culture  ; Oleo-Doser ; Mixing ; Conservation of Olives ; Sensorial

Analysis ; Physico-Chemical Analysis ; Fat Acids ;Tocopherols
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