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La Tunisie est le pays oléicole le plus important au sud de la méditerrané.

78 millions de pieds d’olivier

1.8 millions ha

35% des terres cultivables

1750 huileries

35 unités de conditionnement

13 unités de raffinage

180.000 T/an

4ème producteur et 2ème
exportateur

500 Millions TND/an (Moy.)

8 kg/hab./an
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Diversité variétale
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Qu’est-ce qu’une huile de qualité ?

L’intérêt des consommateurs pour le régime méditerranéen

la forte médiatisation des bienfaits de l’huile d’olive

Frontières traditionnelle de consommation

nouveaux marchés en Amérique Nord, en Asie, Moyen Orient et en Australie
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Qu’est-ce qu’une huile de qualité ?

 Effets bénéfiques sur la santé  (Atténuation des risques de
maladies coronariennes, certains types de cancer, réduction de
l’inflammation)

 Composition chimique particulière

Richesse en C18:1, teneurs faibles en C16:0
 Richesse en antioxydants (pigments, tocophérols,
phénols)
Composés volatils: bouquet aromatique (composés C6 et
C5)
Les composés phénoliques  fournissent leur goûts amer
et piquant
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Bonnes pratiques de
culture et procédé

technologique
d’extraction

Respect des
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Conformité du produit aux
caractéristiques analytiques

et sensorielles établies
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cueillette et indice

de maturation

Facteur
génétique

Facteurs qui influencent la qualité de l’huile d’olive
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Spécificités de quelques huiles d’olive Tunisiennes

En tant que pays méditerranéen à très longue tradition agricole, les huiles
d’olive Tunisiennes présentent savoir-faire et des spécificités à valoriser

Actions de valorisation

Signes de qualité (IGP, AOP, AOC,…)



< 200 mm

Chemlali :
Ac. oléique (C18:1) : 60%
Polyphénols : 200 ppm
Huile douce (‘‘dolce’’), parfois amandée.
Convient parfaitement à de jeunes néophytes.



Tunisie septentrionale ( > 400 mm)

Chétoui :
Ac. oléique (C18:1) : 65%
Polyphénols : 300-900 ppm
Huile fruitée, herbacée
Ardente, équilibrée



Limouni :
Ac. oléique (C18:1) : 81%
Polyphénols : 370 ppm



Zarrazi :
Ac. Oléique (C18:1) : 75%
Polyphénols : 200 ppm



Oueslati :
Ac. oléique (C18:1) : 72%
Polyphénols : 300 ppm
Note fruitée (pomme)



BREVET D’INVENTIONBREVET D’INVENTION

Feuilles de la variété Gerboui contre la leucémie



Huiles d’olive des variétés Sayali et Zarrazi
contre l’allergie



L’expérience tunisienne dans la
certification de l’huile d’olive Alaa de

Kairouan
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Profil chimique et sensoriel intéressant;
Organisation des agriculteurs ;
Situation géographique particulière ;
Site géographique bien maîtrisé sur le plan
de gestion technique et le suivi contrôle ;
Motivation des agriculteurs ;
 Ancrage historique du site.

Motivations
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Ancrage
historique,

géographique et
culturel

Savoir-faire
distingué,

production
soignée

Aucune garantie-vrac,
coupage, non spécifique
(pas de  label)

Huile d’olive vierge Non
protégée

Protection de la
dénomination
d’origine

Huile d’olive vierge
protégée

Signes de qualité et spécificité: Valorisation du potentiel réel de l’huile d’olive
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Potentialités de
marketing et de
commercialisati

on.

Ancrage
historique,

géographique et
culturel

Savoir-faire
distingué,

production
soignée

Maintien et
renforcement de
l’activité locale



Aperçu général sur le gouvernorat de Kairouan
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Oueslati :
Ac. oléique (C18:1) : 72%
Polyphénols : 300 ppm
Note fruitée (pomme)



Les délégations d’étude

Les olives récoltées sur 4 localités différentes
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L’Alaa Haffouz Oueslatia Hajeb



Journées de sensibilisation
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Cahier des charges

Art1:
Nom de l’AOC: « Huile d’olive Leguim Kairouan »

Art2:
Le bénéficière de l’AOC « huile d’olive Leguim Kairouan »est soumis à la législation et à la

réglementation en vigueur, notamment à la loi n°99-57 du 28 juin 1999, relative aux

appellations d’origine contrôlées et aux indications de provenance des produits agricoles, et ses

textes d’application et aux dispositions du présent cahier des charges.

Art 3 :
Tout oléicole désirant bénéficier de l’AOC huile d’olive Leguim doit se conformer au présent

cahier des charges .
24
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Art3:
Toute personne désirant bénéficier de l’AOC « Huile d’olive

Leguim Kairouan »doit déposer à la direction du GDA des
producteurs d’oliviers « territorial »,pour avis, deux copies du
présent cahier des charges, dument signées sur toutes les pages,
en gardant une copie visée par l’administration, preuve de sa
notification.

Art4: Aire géographique
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Art5: matériel végétal

Greffe
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Greffe



Art6: Caractéristiques physicochimiques

Art7: Caractéristiques organoleptiques
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Art8: les caractéristiques pomologiques
- La taille des olives Leguim est à peu prés 1.7cm.
- Le poids moyen de fruit dépasse parfois 2.5g, celui du noyau est 0.34g et celui de la

pulpe est 2.14g.
- la variété Leguim possède 53% d’huile par rapport à la matière sèche.

Art9: Indice de maturité:
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Art10: Eléments naturels :  SolAnnexe 8 Annexe 9
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Annexe 8 Annexe 9



Climat:Pluviométrie
Température

Humidité
relative

Climat :
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Humidité
relative Evaporation



Art11+12+13+14+15+16:

Densité : 20-200 arbres /ha.
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15-18m



Art17: organisme de contrôle

Art18: montant et modalité

Art19: sanctions
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Balayez l'un des codes QR de la bande

dessinée, comme indiqué ci-dessous :

Numériser avec votre Smartphone et
recever des informations en temps
réel  sur Huile d’olive dégusté.

QR Code

QR code

Balayez l'un des codes QR de la bande

dessinée, comme indiqué ci-dessous :

Numériser avec votre Smartphone et
recever des informations en temps
réel  sur Huile d’olive dégusté.

Utiliser QR Code , acheter  une histoire
d’huile.
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QR code
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Mise en place d’un signe de qualité : Huile d’olive Leguim

Art4
Profils sensoriels

Art1
Huile d’olive Leguim Kairouan

Art8Art7
Climat
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Huile d’olive Leguim Kairouan
Art6

(334;481.5;588.0;473)(334;481.5;588.0;473)

( 15.28°C)( 15.28°C)

(3.7m/s)(3.7m/s)

QR code et traçabilité
Art8Art7

Climat



Protocole de collecte des données
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Matériel végétal
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CHEMLALI
SAWEF
CHEBIKA
MOKNINE
CHRARDA
TAOUS
SIDI BOUZID

ARBEQUINA
TESTOUR
TELA
FONDEK JDID
GROMBALIA
ZAGHOUAN
SIDI BOUZID

Sites géographiques
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Système d’extraction discontinu

Méthode traditionnelle d’extraction

 Economie d’énergie

moindre quantité de margine

 Difficulté de nettoyage des scourtins

Matière organique dans les

scourtins : fermentation
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Cette conception moderne de l’extraction remplace le

pressage traditionnel ; elle utilise des centrifugeuses

horizontales appelées “décanteurs”,

les rendements
Ce qui améliore:

la productivité des huileries.

Le système continu à deux et trois phases

Cette conception moderne de l’extraction remplace le

pressage traditionnel ; elle utilise des centrifugeuses

horizontales appelées “décanteurs”,

les rendements
Ce qui améliore:

la productivité des huileries.
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Système d’extraction continu
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2-phases

 Processus automatique continu

 peu ou sans ajout d’eau pas de

margine

 Économie d’énergie, mais difficiles à

gérer

3-phases

 Processus automatique continu

 grande quantité d’eau (70-110 litres /100 kg

d’olives )

 Production de grande quantité de margine

 Grande quantité d’énergie

 Perte en composé phénolique plus soluble ds

l’eau que dans l’huile
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Analyse physico-chimique
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Analyse sensorielle : test panel expert COI/T.20/Doc.n 15/Rev.6 (2013)
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Analyse sensorielle : panel consommateur

Lieu de dégustation
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Diversité génétique et technologique de
l’huile d’olive Tunisiennes: descripteurs

chimiques et sensoriels

Diversité génétique et technologique de
l’huile d’olive Tunisiennes: descripteurs

chimiques et sensoriels
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Sensibilisation sur  l’importance
et les démarches pour la
création des signes de qualité
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110 variétés

Variétés secondaires : 10%

Diversité des huiles d’olive en fonction de la variété

Variétés introduites : 2%



Diversité des huiles d’olive en fonction de la variété
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Diversité des huiles d’olive en fonction de la variété

ACP des paramètres physico-chimiques
et sensoriels des sept variétés d’huile d’olive Cartographie externe des préférences

consommateurs basée sur l’ACP

4 zones de préfèrence : Appréciation

Sensométrie oléicole

1ere Zone (Coratina)  ( phénoliques et volatils. LnLP, PLP, LLL) 55-60 %

2eme Zone (Chetoui) 45 a 50%

3eme Zone (Chemlali  et Zalmati) 45%

4eme Zone (Chemchali, Leguim et Arbequina) 40% 51



Diversité des huiles d’olive  en fonction
du site géographiqueDiversité des huiles d’olive  en fonction du site

géographique
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ACP des paramètres physico-chimiques et sensoriels des H.O en fonction du site géographique

 Groupe 1 : Chemlali Barone et Sawef (/ C18:3, polyphenol)

 Groupe 2 : Chemlali Moknine, Taous, Chrarda et Sidi Bouzid (/C18:2, C16:0)

 Groupe 3 : Arbequina Sidi Bouzid (/C16:0)

 Groupe 4 : Arbequina Fondek Jdid, Testour, Zaghouan, Tela et Grombalia (/ AGMI et
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Les profils sensoriels de l’huile d’olive Arbequina
selon les différents sites géographiques (procédé

d’extraction : 3ph ; IM = 3,7)

Les profils sensoriels de l’huile d’olive Chemlali
selon les différents sites géographiques (procédé

d’extraction : 3ph ; IM = 3,5)



Panel Consommateurs

Diversité des profils sensoriels



Diversité des huiles d’olive en fonction de la technologie
d’extraction

56





Huilerie Slimen Réception des olives Lavage des olives Broyage

Système discontinu

La spécificité technologique nécessite une appellation d’origine

Huilerie Slimen Réception des olives Lavage des olives Broyage

Remplissage des pâtes Scourtins Super presse Centrifugation
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Réception des olives Lavage des olives MalaxeurBroyeur à MarteauxCueillette des olives

Système continu

Réception des olives Lavage des olives Malaxeur

Décanteur Centrifugeuse Citernes de stockage Bouteilles de Carthage

59

Broyeur à Marteaux

Système continue par centrifugation

Cueillette des olives
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Les profils sensoriels de l’huile d’olive
Chemlali en fonction des trois procédés

technologiques (IM = 3,5).

Les profils sensoriels de l’huile d’olive
Arbequina en fonction des trois procédés

d’extraction (IM = 3,7)



Panel consommateur



Liens entre les descripteurs physico-chimiques, sensoriels et les scores des préférences
des consommateurs de l’huile d’olive : Cartographie externe des préférences

ACP des variables physico-chimmique d’huiles
d’olive produites par deux systèmes d’extraction

Cartographie externe  des préférence des consommateurs basée

sur l’ACP

Sensométrie oléicole

La cartographie externe des préférences : Paramètres analytiques et technologiques :

Pas de séparation claire entre les différentes zones d’appréciation en fonction du procédé

technologique .
63



CONCLUSION
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Facteur variétal

CONCLUSION

La diversite des huiles
d’olive est explique
principalement par les
composes mineurs de
l’huile d’olive : Compose
voltiles C6 et C5

Le consommateur
discrimine de manière
significative entre les
variétés d’huile d’olive .

Variation des attributs
sensoriels

⇒ Une cohérence entre les deux types d’analyse instrumentale et sensorielle est
Enregistrée – Caracterisation analytique de la specificite varietale des huiles
d’olive
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Facteur du site géographique

CONCLUSION

Variation
S ignificative
Des attributs
sensoriels.

Discrimination de la
specificité des huiles de
differents terroir explique
par la composition
acidique : C16:0  et les
acide gras minoritaire

⇒ L’analyse sensorielle objective et subjective sont en accord

Sensométrie oléicole
66

Le consommateurs  reconnait
la spécificité des huiles d’olive
en fonction de ce facteur



CONCLUSION

Facteur Technologie d’extraction

 Les analyses sensorielles objectives et subjectives ne sont p a s en accord

l’analyse instrumentale et l’analyse sensorielle objective marqueurs des huiles de terroir produites  par

différents  procédés
67

- Variations significatives des
profils physico-chimiques
entre HO provenant de la
pression SP,  centrifugation
(2P et 3P)
- Les paramètres K232, acidité,
PV, Phénols totaux
n’enregistrent  pas de
variations significative  entre
2P et 3P

- Variation s ignificative
des attributs sensoriels
positifs :
F r u i té - a m e r
- Défaut sensoriel

SP

- Pas de variation
significative de la
perception sensorielle
du consommateur



Journée de formation pour oléifacteurs
:spécificité de ce systèmes

Séance de dégustation
Huile d’olive portant des signes de qualité

Perspectives : Data-Bank pour les huiles labélisée

Programme de promotion de
l’huile d’olive certifié :

Journée de dégustation  pour les consommateur huile
d’olive labélisée 68

Croisement entre spécificité
sensorielle et

physicochimiques
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