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Résumeé

Résumé

Ce présent travail expose une caractérisation de 1’huile d’olive extra vierge de variété
Chemlal issue de 5 régions du nord de 1’ Algérie (Béjaia, Bouira, Bordj Bou-Arreridj, Mascara
et Skikda). Pour une complete description des échantillons d’huile, plusieurs parameétres
analytiques ont été évalué incluant les indices de qualité, les coefficients d’extinction Ky7o et
K32, le profil en acides gras, les pigments, les polyphénols, 1’a-tocophérol et I’activité anti-
radicalire (DPPH). C’est le premier rapport dans lequel une caractérisation interrégionale
d’une huile d’olive monovariétale en Algérie est effectuée mais aussi a évaluer son effet anti-
hémolytique (test biologique). Nos résultats révelent que les valeurs des parameétres analysés
sont dans les limités fixées pour la catégorie « extra vierge ». L’origine géographique des
échantillons d’huile a une influence statistiquement significative (p<0.01) sur tous les
paramétres étudiés. Par conséquent, les huiles obtenues différent donc fortement selon la
zone de production.

Mots clés : Huile d'olive, qualité, caractérisation, chemlal, activité antioxydante, Algérie.
Abstract

The present work presents a preliminary characterization of Chemlal extra-virgin olive
oils from five locations in Algeria (Béjaia, Bouira, Bordj Bou-Arreridj, Mascara et Skikda).
For a complete description of olive-oil samples, several analytical parameters were evaluated ;
these include quality indices, spectophotometric indices (K3, and Kyjp), fatty acid
composition, pigments, polyphenols, a-tocpherol and DPPH radical scavenging activity. This
is the first report available in which an interregional characterization of Chemlal Extra virgin
olive oil variety have been done but also the assessment of its anti-hemolytic effect
(biological test). Our results revealed that the levels of the analyzed parameters were within
the limits established for the highest quality category “extra virgin” olive oils. The
geographical origin of the oil samples have a statistically significant influence (»p<0.01) on all
the studied parameters.Consequently, the obtained oils strongly differed according to the
production area.

Keywords : Olive oil, quality, charaterization, chemlal, antioxidant activity, Algeria.
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