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Les oliviers sauvages, également appelés oléastres, sont largement répandues

dans tout le bassin méditerranéen. L’objectif de la présente étude était d’évaluer

les paramètres de qualité, la composition et l’activité antioxydante de deux huiles

d’olivier sauvage de la wilaya de Bouira (Algérie) extraites par deux méthodes

différentes. Les résultats de l’étude ont montré que: Les indices de qualité de l’huile

d’oléastre extraite par oléodoseur étaient dans les plages établies

par la réglementation internationale (Commission des Communautés européennes

(2015) ) pour la catégorie de l'huile d'olive «vierge extra» alors ceux de l’huile

extraite par soxhlet étaient dans les plages de la de l'huile d'olive «vierge ».

La teneur totale en phénols été plus élevée dans l’huile extraite par oléodoseur que

dans celle extraite par soxhlet. De plus, l’huile d’oléastre extraite par oléodoseur

présentait des propriétés antioxydantes supérieures à celles obtenus par

l’extracteur soxhlet. Pris ensemble, ces résultats permettent de mettre en évidence

l’importance de choix de la méthode d’extraction pour l’extraction des huiles

végétales.

Mots clés : Huile d’olive sauvage, méthode d’extraction, qualité, composition, 

activité antioxydante. 

L'olivier et l'oléastre sont deux sous-espèces europaea d'Olea europaea qui se

répartissent naturellement tout autour du bassin méditerranéen. Elles forment un

ensemble complexe de formes cultivées (Olea europaea subsp. Europaea var.

Europaea) et sauvages (Olea europaea subsp. europaea var sylvestris) (Breton et al.,

2006).

Les oléastres se distinguent des oliviers cultivés par la présence de pousses

juvéniles épineuses, de fruits plus petits caractérisés par un mésocarpe moins

charnu et un rapport noyau/mésocarpe plus élevé, une teneur en huile relativement

faible, un stade juvénile plus long et une capacité plus élevée de survivre dans des

environnements rudes (Terral and Arnold-Simard, 1996). Les ressources en

oléastres ont suscité un intérêt considérable pour le développement et la sélection

de nouveaux cultivars dotés d'une qualité d'huile supérieure (Baccouri et al.,

2010).

Plusieurs études ont rapporté les effets bénéfiques de l'huile d'olive cultivé sur

la santé humaine, mais on en sait peu sur l'huile d'olive sauvage (Hannachi et al.,

2013). L'huile d'olive est la principale source de lipides dans l'alimentation

méditerranéenne (Tanjour, 2014). Elle est considérée comme l'huile comestible la

plus utile au monde en raison de ses bonnes propriétés, telles que son arôme fin et

son goût agréable, et sa haute résistance à l'oxydation. Il a également été signalé

que l'huile d'olive n'avait aucun effet indésirable sur le corps humain, en raison de

l'absence de cholestérol (Hannachi et al., 2013).

Des études récentes ont indiqué que l'huile d'olive sauvage présentait une teneur

plus élevée en antioxydants et en acide oléique que l'huile de cultivars (Dabbou et

al., 2011). Belarbi et al. (2011) ont signalé que la consommation d'huile d'oléastre

avait amélioré le profil lipidique plasmatique de volontaires sains. L'huile d'Oleaster

est également citée comme antidote à certains poisons et constitue un bon lubrifiant

pour les cheveux (Bammi et Douira, 2002).

La présente étude visait à comparer la composition et l’activité antioxydante de

deux huiles d’olivier sauvage de la province de Bouira extraites avec deux méthodes

différentes.

III.1. Matériel végétal

Les fruits d’oliviers sauvages ont été récoltés en mois de Novembre 2018 dans

la commune de Saharidj wilaya de Bouira.

III.2. Méthodes

l’extraction de l’huile d’olive sauvage a été effectuée par deux méthodes

différentes (une par oléodoseur et l’autre par l’extracteur soxhlet en utilisant

l’hexane comme solvant d’extraction). Les indices de qualité des l’huiles (acidité

libre, indice de peroxyde et indices spectrophotométriques UV (mesurés à 232

et 270 nm) ont été déterminés selon la méthode standard de l'Union européenne

(Règlement de la Commission (CEE) n ° 2568/91)). la concentration en composés

phénoliques totaux a été déterminée par la méthode colorimétrique au Folin-

Ciocalteu en se basant sur le protocole d’ Ollivier et al. (2004).

enfin, l’activité antioxydante des huiles été évaluée par la technique de piégeage du

radical libre DPPH en suivant le protocole de Amro et al. (2002).
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En conclusion, notre étude a permis de caractériser la composition

et les propriétés antioxydantes de l’huile d’olive sauvage extraite par

oléodoseur et par soxhlet. L’étude a montré que l’huile d’oléastre extraite par

oléodoseur présentait des indices de qualité situés dans les plages établies

par la réglementation internationale (Commission des Communautés

européennes (2003) ) pour la catégorie de l'huile d'olive «vierge extra»

et elle présente une composition phénolique totale et une activité

antioxydante supérieure à celle extraite par soxhlet.

Indices de 

qualités

L’huile 

d’oléastre

Extraite par 

oléodoseur

L’huile 

d’oléastre 

extraite par 

soxhlet

(EVOO)

I.O.C.2015

(VOO)

I.O.C.2015

Acidité libre                   

(% d’acide 

oléique)

0,25±0,03 1,42±0,03 ≤0,8 ≤2,0

Indice de 

peroxyde               

(meq O2 kg-1)

6,75±0,25 7,25±0,25 ≤20 ≤20

K 232 1,76±0,01 2,03±0,02 ≤2,5 ≤2,60

K270 0,06±0,01 0,17±0,01 ≤0,22 ≤0,25

IV.2. Teneur total en phénol

les résultats de la détermination colorimétrique de la teneur totale

en phénols dans les extraits d’huile se situaient entre 135 mg d’EAG/Kg

pour l’huile d’oléastre extraite par soxhlet et 180 mg d’EAG/Kg pour celle

extraite par oléodoseur.

La teneur totale en phénol des échantillons d'huile d'olive dans cette étude

était supérieure à celle enregistrée dans les huiles d'olive pakistanaises (de

23,6 à 92,4 mg d'EGA / kg; Gulfraz et al., 2009).

IV.4. Evaluation de l’activité antioxydante

échantillon DPPH (Mg EAG/Kg) DPPH (%)

Huile d’oléastre

extraite par oléodoseur

202,61±0,72 83,48±0,30

Huile d’oléastre 

extraite par soxhlet

142,51±0,69 58,71±0,29

 L’huile d’olive extra vierge commerciale a présente une activité

antioxydante faible par rapport à l’huile d’oléastre.

 Ces résultats sont supérieur à certaines variétés d’huile d’olive turque

analysées par Kiralan et Bayrak (2013).
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