=1

LENSA

S A ) duda) pBagal) Ay i) Jad) 4y ggaal)

REPUBLIQUE ALGERIENNE DEMOCRATIQUE ET POPULAIRE
malad) Eial g Mal) aidetl) 3515
MINISTRE DE L’ENSEIGNEMENT SUPERIEUR ET DE LA RECHERCHE SCIENTIFIQUE
Sl - Al Aanal Loted) Ak ol A jaall
ECOLE NATIONALE SUPERIEURE AGRONOMIQUE EL-HARRACH- ALGER

Département : Technologie alimentaire 43003800 L 9l 930 ¢ anidl

Spécialité : Nutrition humaine A pial) ANl . awaddl)

Mémoire De Fin D’études

En vue de L’obtention du Diplome Master

THEME

\

Effets des polyphénols extraits des feuilles d’olivier

(Olea europaea L.) et de raisin (Vitis vinifera)

sur la stabilité oxydative de I’huile d’olive.

- J

Présenté par : soutenu le : 18 /11 /2021

M BENABDALLAH Sara
M DOUDOU Amira

Devant le jury composé de :

Président : Mr BITAM A. Professeur a ENSA
Promoteur : Mr BOUSLAMA M. MAA a ENSA
Examinateur ;: Mr AMMOUCHE A. Professeur a ENSA

Promotion : 2019/ 2021




Table des matieres

INEEOAUCHION .. .ot e e e e e e e e e e e eeeeeeeaans 1

> »w b wok »w N

A

Partie I : Etude bibliographique

Chapitre I : L’olivier

GENETALIEES ...ttt et sttt et 3
DESCIIPLION ..veieiiiieeiiiieeiee ettt et e et e et e e et e e et e e estbaeesnbeeesnsaeeensseeesseeensseeas 3
Classification botanique et variétés d’OliVIETS ........ccceevveriierieeiieeieeiee e 4
Composition chimique des feuilles et propriétés .........cocvvveevvieeeiiieniieeenieeenen. 5
RECOILE dES OIIVES ...t 6

DEINIEION ...ttt et et e 8
Technologie de fabriCation............cccuiiiiiiiieiiiieiee e 8
Composition ChIMIQUE ......c..eiiiiiieeiiieeeiie e e e 11
INtErét NULTTHIONNEL .....ooieiiiiiiie e 15

Chapitre I1I : Altération de I’huile lors du chauffage

AItEration thermMIQUE........cceeiiieeiiieeiiee ettt et e e e e 17
AItEration OXYAAtIVE ....ccvieiiieiiieiieeiie ettt et e e eae e eseeennee e 18
Réaction d’1SOMEIISAtION ........cccviieiiiieeiiie ettt et eree e 20
Réaction de polymeriSation ............cccueeeeiiieiiiieeiiiiee et 20
Produits d’altération thermo-0xydative..........ccoeeveeeiiiieiiiiieiiieceeeee e 21
Conséquences de I'oXydation ..........c.eeveieriiiiieeieeeee e 22

Composition chimique de I’huile apres chauffage.........ccccooiiiiiniininnne. 23



Chapitre IV : Les antioxydants

Lo DEINITION . ..ettiiieiieiiet ettt s 24
2. Utilité alimentaire des antioXydants ...........cceccueeeriieeeiieeeniie e eeree e 24
3. Les antioXydants NAtUIElS .........cceeeeiuiieeiiieeiiie ettt 25
4. Les antioxydants de SYNthESE .........ccccuiiiiiiiiiiiieiiieeeeeeee e 29
5. M¢écanismes d’action des antioXydants ..........cccccveeevieeeriieeniiieeciiee e 29

Partie II : Etude expérimentale

Matériel et méthodes

Matériel VEGEtal ...............coooiiiiiii e 32
1. Huile d’0lIVE VIBTEE ....eiiiuiiiieiiieeie ettt ettt et eaveeeeaae e 32
2. Feullles d’OlIVIT ....couiiiiiiie e 32
3 RAISIN ettt e e e e e e e eaaeeeeanes 33

IMIEEROMES. ...ttt ettt et 33
1. Extraction des composés phénoliqUES..........cccveieriiiieiiiieeiiieeeiie e 33

1.1, Feuilles d’OlIVIET ...cccuiiiiiiiiiieiiesieeeteee e 34

1.2, JUS d@ TAISIIN .eeuiiiiiiieiie ettt ettt et ettt e e eas 34
2. Dosage des compos€s PhENOIIQUES ........cecuveeriieeiiieiiieriieie et 35
3. Préparation des échantillons d’huile ...........cccooiviiiiiiiiiiiiee e, 35
4. Testde Schaal........cocooiiiiiiii s 36
5. ACIAIEE .ottt 36
6. INdice de PETOXYAE ...ocoouiiiiiiiieiiiecee e e e 37
7. Extinction spécifique a 1'ultra-violet .........cccoeeviiieiiiiieiiiicceeceeeee e 38
8. Détermination du profil en AG par CPG ......ccccvveiiiiiiiiiieieeeeeeee e 38

8.1.  Préparation des esters mEthyliques........cceeevvviieviiieiiieeccieeeiee e 38



8.2.  Analyse des esters mEthyliqUes .........cocveeeiiiieeiiieeiiiecciee e 39

9. Dosage des chlorophylles et caroténoides...........cceecveereeerieeiieeiiienieecie e 39
10.  Analyse de I’a-tocophérol par HPLC ........c.ccocoiiiiiiiieiieieeeeee e 40
101, MAETIC] ..o 40
10.2.  Evaluation des teneurs en a-toCOPhErol ..........cccevvviiiiniiiiniiiiiiieeieeens 40
11, Analyse StatiSTIQUE ...cuveeeiiieeiiieeciiee ettt et e e e e e 41

Résultats et discution

1. Rendement d’eXtraCtion ...........ccccuiieiiiieeiiiieeiieeeeieeeeieeeeeeeeeereeeeeeeeeeseeesnaaeenns 43
2. Teneur en cOMPOSES PRENOLIGUES ... ..eervviereiieiieeiieeieeete et 43
3. Identification de I’huile d’olive « Chemlal » .........cccceeveviiiiiiiiiniiiiiieeeee 44
3.1, ACIAIEE TIDIC ..o 44
3.2, Indice de PeroXYde......cccovuiieriiiieiiiieeiiieeeiee et e et ettt e e e e 45
3.3.  Absorbance spécifique dans 1’ultra-violet............cccceeevieniieniiinieeee 45
3.4. CompoSition €N aCIAE GIAS.......ccecuiieeiuiieeiiieeeiieeeiieeeireeeeieeeerreeeereeenaeeees 46
3.5. Teneur en chlorophylles et caroténoides ...........ccccuveeeveeiiciieeeiieeeiieeeieeens 47
3.6.  Teneur en o-toCOPREIOL......cccviiiiiiiiieiiii e 48
4. Oxydation accelérée ou test de Schaal ..........ccoevviiiiiiiiiiiiiiiiie e, 48
4.1, ACIAIEE IIDTC ..ttt e as 49
4.2, Indice de PeroXyde.......cccieriieiieeiiieeiieeieeeee ettt nnaeens 50
4.3. Absorbance spécifique dans ’ultra-violet ...........ccceeveiieiiiieiiiieeiieee. 51
4.4, Composition €N aCIAES EIAS ...cceeeruieeuieriienieeieerieeeieeeteesereeseeeeseeseeenneeens 54
4.5. Teneur en chlorophylles et caroténoides ............cceecveeerciieerciieeeiieeeriieeen. 56
4.6. Teneur en o-tOCOPNETOL........ccccuiiiiiiiieiie e 57
COMCIUSION ...ttt ettt st eeeaeee e e 59
Références
Annexes

Résumé



Résumé

Résumé

Le présent travail a été réalisé en vue d’évaluer I’effet des polyphénols naturels
extraits a partir des feuilles d’olivier (Olea europaea L.) (Variété Chemlal) et du raisin
(Red globe) sur la stabilité oxydative de I’huile d’olive et les comparer a celui d’un
antioxydant synthétique : le Butylhydroxytoluéne (BHT). Les polyphénols des extraits
et le BHT ont été additionnés séparément a des concentrations de 100 et de 200 ppm a
six échantillons d’huile d’olive, la stabilit¢ de I’huile a été mesurée par oxydation
accélérée (test de Schaal). L’évolution de I’état de I’oxydation des échantillons d’huiles
traités et du témoin (sans additifs) a été mesurée par [’évaluation de plusieurs
parametres analytiques incluant I’indice de peroxyde (IP), I’acidité libre, I’extinction
spécifique a 232 nm et a 270 nm, la détermination du profil d’acides gras par
chromatographie phase gazeuse (CPG), les pigments (chlorophylles et caroténoides)
ainsi que la teneur en a-tocophérol par HPLC. Les résultats obtenus ont montré une
stabilit¢ oxydative significative de tous les échantillons par rapport a 1’antioxydant
utilisé et que les huiles traitées avec les antioxydants de 1’extrait des feuilles d’olivier
ont subi une détérioration oxydative moins accentuée que les autres huiles. Cela
explique que les feuilles d’olivier renferment des quantités importantes de composés
phénoliques, qui ce sont avérés tres efficaces dans la prévention de 1’oxydation de

I’huile d’olive.

Mots clés : Feuilles d’olivier, polyphénols, antioxydants, huile d’olive, Chemlal,

oxydation.
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Abstract

The present work was carried out to evaluate the effect of natural polyphenols
extracted from olive leaves (Olea europaea L.) (Chemlal variety) and grapes (Red
globe) on the oxidative stability of olive oil and to compare them with that of a synthetic
antioxidant: Butylhydroxytoluene (BHT). The polyphenols from the extracts and BHT
were added separately at concentrations of 100 and 200 ppm to six olive oil samples,
and the stability of the oil was measured by accelerated oxidation (Schaal test). The
evolution of the oxidation state of the treated oil samples and the control (without
additives) was measured by the evaluation of several analytical parameters including
the peroxide value (PI), free acidity, specific extinction at 232 nm and 270 nm,
determination of the fatty acid profile by gas chromatography (CPG), pigments
(chlorophylls and carotenoids) as well as the a-tocopherol content by HPLC. The results
obtained showed a significant oxidative stability of all the samples in relation to the
antioxidant used and that the oils treated with the antioxidants of the olive leaf extract
underwent less oxidative deterioration than those of the other samples. This explains
why olive leaves contain large quantities of phenolic compounds, which have proven to

be very effective in preventing oxidation of olive oil.

Keywords: Olive leaves, polyphenols, antioxidants, olive oil, Chemlal, oxidation.
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