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Résumé :

Ce travail expose une caractérisation succincte de I’huile d’olive vierge de variété Chemlal de la
région d’El Adjiba (wilaya de Bouira), et une recherche bibliographique sur les polyphénols extraits
des feuilles d’olivier (Olea europaea L) et des grignons afin d’étudier leur valorisation en tant
qu’antioxydants naturels. Plusieurs indices de qualité ont été évalués : indice d’acide, indice de
peroxyde, indice d’iode, les coefficients d’extinction K, et K3, , le profil en acide gars, dosage des
chlorophylles et caroténoides. Une concentration de 100 ppm de polyphénols ont été additionnés dans
I’huile d’olive durant le stockage a 60 C°. Les résultats révelent des valeurs de qualité inférieures aux
limites émises par le COI (2015) pour une huile d’olive vierge extra et une composition en acides gras
qui réponds aux normes établies par le COI. Les polyphénols ont conféré une résistance contre le

stress oxydatif. Cette résistance est plus marquée pour les polyphénols issues des feuilles.
Mots clés : Huile d’olive, qualité, polyphénols, grignons, feuilles
Abstract

This work presents a brief characterization of virgin olive oil of the Chemlal variety from the region of
El Adjiba (wilaya of Bouira), and a bibliographic research on polyphenols extracted from olive leaves
(Olea europaea L) and pomace in order to study their valuation as natural antioxidants. Several quality
indices were evaluated: acid index, peroxide index, iodine index, the extinction coefficients

K570 et K,3, the acid profile, dosage of chlorophylls and carotenoids. A concentration of 100 ppm of
polyphenols were added to the olive oil during storage at 60 C°. The results reveal quality values
lower than the limits issued by the IOC (2015) for extra virgin olive oil and a fatty acid composition
that meets the standards established by the IOC. Polyphenols conferred resistance against oxidative

stress. This resistance is more marked for the polyphenols obtained from the leaves.

Key words: Olive oil, quality, polyphenols, pomace, leaves
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