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Résumé

L’industrie oléicole génére deux résidus, margines et grignons. La production mondiale de grignons est estimée a 2,9
millions de tonnes, en Algérie, elle est de 156.10* quintaux /an [1]. Ce qui conduit a des pollutions nocives pour la santé
humaine et I’environnement d’ou I’importance de valoriser ce sous produit doté de composés intéressants. Dans ce
contexte, les composés phénoliques totaux (CPT) sont extraits de deux types de grignons, ceux issus de 1’huilerie
traditionnelle (HTr) et ceux issus de I’huilerie moderne (HM), en utilisant comme solvant d’extraction 1’acétate d’éthyle.
L’oleuropéine (OL) et I’hydroxytyrosol (HT) sont séparés des CPT et purifiés par chromatographie sur couche mince
(CCM). Les valeurs en CPT obtenus sont significativement différentes entre les deux grignons soit 9,42 mg/kg pour ’'HM
et 7,64 mg/kg pour ’'HTr. Les teneurs en OL sont respectivement de 11,88 pg/kg dans les grignons de I’HM contre 0,21
pg/kg dans les grignons de I’HTr et celles de I'HT sont respectivement de 26,56 pg/kg et 3,38 pg/kg. Ces résultats
montrent que le systéme d’extraction de 1’huile influence la concentration en CP présents dans le grignon d’olive.

Mots clés : Grignons d’olives ; composés phénoliques ; oleuropéine ; hydroxytyrosol ; huilerie moderne ;
Huilerie traditionnelle.

Abstract

The olive industry generates two residues, vegetable water and pomace. World production of pomace is estimated at 2.9
million tonnes, in Algeria, it is 156.10* quintals / year [1]. This leads to harmful pollutants to human health and the
environment, hence the importance of valuing this sub product with interesting compounds. In this context, total phenolics
(CPT) are extracted from both types of residue, those from conventional oil manufacture (HTr) and those derived from
modern oil mill (HM), using as the extracting solvent the ethyl acetate. Oleuropein (OL) and hydroxytyrosol (HT) are
separated from the CPT and purified by thin layer chromatography (TLC). The CPT values obtained are significantly
different between the two pomace: 9.42 mg / kg for HM and 7.64 mg / kg for HTr. OL contents are 11.88 pg / kg in the
pomace of HM against 0.21pug / kg in the pomace of HTr and those of HT are respectively 26.56ug / kg and 3.38 pg / kg.
These results show that the oil extraction system influences the concentration of CP present in the olive pomace.
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