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Résumé

Résumé

L'huile d'olive occupe une place importante dans le régime alimentaire méditerranéen en
raison de ses bienfaits pour la santé, car elle contient de nombreux composés bioactifs et nutritifs. La
quantité et la qualité de I'huile d'olive sont principalement liées aux méthodes d'extraction. Par
conséquent, ces dernieres années, de nombreuses techniques ont ét¢ développées afin d'améliorer non
seulement le rendement d’extraction mais aussi les propriétés physico-chimiques de I'huile d'olive.
Toutefois, le rendement et la qualité optimaux d’extraction de 1'huile restent encore loin de leur
potentiel réel. Dans ce présent travail, nous étudions l'effet de la technologie du champ ¢électrique
pulsé (CEP) sur le rendement et la qualité d'extraction d'huile d’olive extra vierge a partir de 3 variétés
d'olives Algériennes : Aaleh, Tablot et Longue de meliana. Deux intensités du CEP ont été appliquées
sur les pates d'olives (1 et 1.75 kV / cm). Les résultats ont montré que le prétraitement par CEP
d’intensité 1kV/cm améliorait le rendement d’extraction de 1’huile des variétés Aaleh, Tablot et
Longue de meliana de 43.5, 41.5 et 14% respectivement, tandis qu’un CEP d'intensité 1.75 kV/cm a
augmenté le rendement de 51.9, 43.03 et 16% pour les variétés Aaleh, Tablot et longue de Meliana,
respectivement. En plus, les composés phénoliques totaux ont augmenté avec 23.1, 70.1 et 38.7%
pour les variétés Aaleh, Tablot et Longue de meliana, respectivement ; lorsque la pate d'olive a été
traitée avec un CEP d’intensité de 1kV/cm, par contre I'huile extraite a partir de la pate d'olive traitée
avec une intensit¢ de CEP de 1.75kV/cm, a montré une augmentation des composés phénoliques
totaux de 31.5, 73.9 et 60.8% pour les variétés Aaleh, Tablot et Longue de meliana, respectivement.
En outre, les caractéristiques physico-chimiques de 1'huile d'olive extra vierge ne sont pas affectées

par les traitements CEP.

Mots clés : Champ ¢électrique pulsé, Huile olive extra vierge, Rendement d’extraction, Qualité.
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Résumé

Abstract

Olive oil plays a major role in the food diet of the Mediterranean area because of its health
benefits. It contains plethora of bioactive and nutritive compounds. The quantity and the quality of
olive oil are mainly related to the extraction methods. Therefore, in the recent years, many techniques
were developed in order to improve not only the extraction yield but also physicochemical properties
of the olive oil. However, the optimum extraction yields and quality of the olive oil is still far from
its real potential. In this study, we investigate the effect of Pulsed Electric Field (PEF) technology on
extraction yield and quality of extra virgin olive oil from 3 different Algerian olive varieties: Aaleh,
Tablot and Longue de meliana. Two PEF intensities (1 and 1.75 kV/ cm) were applied on the olive
pastes. Our data showed that the PEF pretreatment of 1kV/cm enhanced the extraction yield of extra
virgin olive oil of Aaleh, Tablot and Longue de meliana by 43.5, 41.5 and 14% respectively, whereas
the PEF intensity of 1,75 kV/cm increased the yield by 51, 43.03 and 16% for Aaleh, Tablot and
Longue de meliana varieties, respectively. In addition, the total phenolic compounds increased with
23.1, 70.1 and 38.7% for the varieties Aaleh, Tablot and Longue de meliana, respectively when the
olive pastes were treated with an intensity of PEF of 1kV/cm, in contrast the extracted olive oil from
the treated olive paste with an intensity of PEF of 1.75kV/cm showed an increment of the total
phenolic compounds of 31.5, 73.9 and 60.8% for Aaleh, Tablot and Longue de meliana, respectively.
Finally, the physicochemical characteristics of the extra virgin olive oil were not affected by PEF

treatments.

prwordk: Pulsed electric fields, Extra virgin olive oil, Yield extraction, Quality.
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