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Résumé

Ce travail vise a réaliser une étude des propriétés physico-chimiques des huiles d'olive locales de
1'état de Djelfa provenant de quatre pressoirs d'huile d'olive. L'étude expérimentale a porté sur quatre
¢chantillons d'huile d'olive obtenus a partir de quatre pressoirs d'huile modernes pour la saison
2023/2024, a savoir :

Khatala (Massad), Dar El Diaf (Hassi Bahbah), Dahbia (Benhar) et El Pirin (sans marque).

Cette ¢tude a permis de déterminer les principales propriétés chimiques et physiques : Indice de
réfraction, indice d'acidité et indice de peroxyde.

Mots-clés : Huile d'olive, Djelfa, propriétés physico-chimiques, classification, qualité.



Abstract

This work aims to carry out a study of the physico-chemical properties of local olive oils from the
state of Djelfa from four olive oil presses. The experimental study focused on four olive oil samples
obtained from four modern oil presses for the 2023/2024 season, namely :

Khatala (Massad), Dar El Diaf (Hassi Bahbah), Dahbia (Benhar) and El Pirin (unbranded).

This study determined the main chemical and physical properties: refractive index, acidity index and
peroxide value.

Key words: Olive oil, Djelfa, physico-chemical properties, classification, quality.
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Division Magnoliophyte
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Sous-classe Asteridae
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0C14 :0 <0.03 Acide myristique
C16:0 7.5-20.00 Acide palmitique
Cl16:1 0.30-3.50 Acide palmitoléique
C17:0 <0.40 Acide heptadécénoique
C17:1 <0.60 Acide heptadécénoique
C18:0 0.50-5.00 Acide stéarique
C18:1 55.00-83.00 Acide oléique
C18:2 2.50-21.00 Acide linoléique
Cl18:3 <1.00 Acide linolénique
C20:0 <0.60 Acide arachidique
C20:1 <0.50 Acide gadoléique

(eicosénoique)

C22:0 <0.20 Acide béhénique
C24:0 <0.20 Acide lignocérique
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