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L'Algérie est l'un des plus grands producteurs d'huile d'olive dans le monde, mais sa qualité
reste à discuter. Cette huile a le potentiel pour être une bonne huile, mais il ya un manque de
connaissances des agriculteurs et le manque de moyens pour d’autres agriculteurs. Dans cette
thèse, il a été étudié qualitativement trois échantillons de l'huile d'olive algérienne avec trois
différents procédés de transformation. Ces huiles ont été évaluées en fonction des règlements C.E.
(Communauté Européenne) et du C.O.I. (Conseil Oléicole International). En outre, ils ont été
comparés à certains produits de différentes régions du sud de l'Italie. Les résultats ont montré que
l’huile d’olive algérienne extraite avec le système moderne et suivant les bonnes conditions de
récolte et d’extraction, était la meilleure et a présenté de bonnes caractéristiques comparables à
certaines huiles italiennes.

Mots clés  : huile d'olive, la qualité, Algérie



Algeria is one of the biggest producers of olive oil in the world, but its quality remains to be
discussed. This oil has the potential to be good oil but there is lack of farmers’ knowledge and lack
of means for other farmers. In this thesis, it was studied qualitatively three samples of Algerian
olive oil with three different transformation processes. Those oils were evaluated according to E.C.
and I.O.C. regulations. In addition, they were compared with some products from different regions
of Southern Italy. The results showed that the Algerian oil extracted with modern system and
followed right conditions of harvest and extraction was the best one and it had good characteristics
comparable to some Italians oils.
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