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I ntroduction

I ntroduction

L’Olivier joue un rdle tres important dans la viesdpopulations méditerranéennes,
considéré comme un arbre sacré (Villa.,2006), ihstitue une importante ressource
économique et sociale dans de nombreux pays dinbasésiterranéen. En Algérie, 90% du
verger oléicole se situe au nord du paysncipalement en Kabylie. Cette zone a
vocation oléicole représente a elle seule envi@¥ 4le la superficie oléicole nationale. La
région de Kabylie se caractérise, sur le npgi@omorphologique, par un relief
montagneux avec une forte déclivité et unibldaaccessibilité (Sahli, 2009).

L'huile d'olive est I'une des huiles végétalesgks anciennes et la seule qui peut étre
consommeée sous sa forme brute sans traitementpl&aElle est obtenue uniquement par
des procédés physiques (lavage, broyage, ngdaxeentrifugation et décantation). Ces
procédeés lui conferent une composition originakecaenviron 98 % de triglycérides et 2 % de
composés mineurs. Ces derniers, constituent urangél complexe de composés variés:
tocophérols, stérols, hydrocarbures, alcools tegoés, phospholipides, substances

aromatiques, pigments et enfin, des compadsésgliques (Boskou, 1996).

Parmi tous les constituants chimiques de la faatidmeure de I'huile d’olive vierge,
les composés phénoliques ont porté un intérétqudigr aupres de nombreux chercheurs, ces
dernieres années. Cet intérét est lié, en paricwdileurs propriétés antioxydants, sensorielles
et thérapeutiques. Les composés phénolique wtrttpar ailleurs a I'huile d'olive vierge
des caractéristiques sensorielles positives aile gmer et piguant) illustrant par conséquent
sa valeur commerciale (Garciaatt, 2001). Enfin, les composés phénoliques ont ffetse

bénéfiques sur la santé humaines (Caraméh,e2012).

La composition de l'huile d'olive dépend des maghtions qui surviennent a ses
différentes substances depuis son apparition dafigit jusqu’a sa consommation. Parmi les
facteurs les plus importants dans la déterminatefa qualité de I'huile d'olive : la variété et
la date de récolte. Ces derniers, doivent étreié&tuet maitrisés afin, d’obtenir les meilleurs

rendements en produit final (Jacotot, 1994).

C’est dans ce contexte que s’inscrit enadtude, dont l'objectif est de déterminer
l'influence de la maturation des olives sur le dement des caractéristique pomologique du
fruit et les propriétés physico-chimiques de laét@Chemlal et Aimel.

Y



Chapitre | : Matériels et méthodes

I-Matériels végétales
I-1-Description de la variétéChemlal

L'olivier de la variétéChemlalest un arbre rustique, aux branches noueuses;arde
claire et au port buissonng(figurel). La taille peut atteindre en moyenne jisqumetres de
hauteur, et un tronc de 1,50 métre de diamétresufBe et Loussert 1978). Originaire de la

kabylie, elle occupe 40% du verger oléicole nationa

Figure 1 : Arbre de la variét€hemlal Figure 2 : Olives de la variét€hemlal

C’est une variété tardive, autostérile, on la teo@énéralement associée a d'autres
variétés commdézeradjet Sigoisequi assurent sa pollinisation. Avec une produtgiglevée
et peu alternante, les olives de cette vaiiiggire 2) sont destinées a la production d’huile
dont le rendement varie entre 18% a 22% (Mendiledtai 2006).

I-2-Description de la variétéAimel

Originaire de Bejaia, c’est une variété tardive férante au froid mais résistante a la
sécheresse. Les petits fruits de cette variétéasactérisent par une forme allongée, un
sommet pointu et une base tronquée (asymétriqug)r@=-4).Les olives dda variétéAimel
sont destinées a la production de I'huile avecemdement de 18% a 22%, mais de qualité

légérement acide, (Mendil et Sebai 2006).
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Figure 3 : Arbre d’olivier de la variétéimel Figure 4 : Olive de la variétédimel

I-3-Description de la région

Le verger se situe@l-Adjiba qui est une commune de la wilaya de Bouira (Thetivi

en kabyle) en Algérie faisant partie de la dair@dehloul dans la région de Kabylie.

Pieds du Djurdjura

!

Al-Adjiba

Figure 5 : localisation géographique d’El-Adjiba, Bouira.

La commune est limitée au nord par le massif momag du Djurdjura avec une

altitude 338 m est une Latitude de 36° 19° 33" Ndfdd9° 01",
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Figure 6 : Verger d’El-Adjiba photo originale prise le 25/2048

Les oliviers de cette région sont cultivés en gsystétraditionnel extensif (96

arbres/ha) avec des écartement entre les arbre&(df). Le verger se situe dans la zone du

climat méditérranéen qui est caractérisée parwer lhioux et un été chaud.

Les données climatiques de cette région illustd@es la figure 7, montre que le mois

de d’adit est le mois le plus chaud et le plus sec de éantes précipitations sont réparties

essentiellement entre le mois de novembre jusquoiais d’avril. on consate aussi que la

période d’echantillonage est marquée par une efmportante des précipitations, avec un

cumule qui varie entre 80 et 100 mm de pluie.
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Figure7 : Climatogramme de la wilaya de Bouira I'année 2@t (nternet).
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1-4- Echantillonnage

Les olives ont été récoltées dans la région d’Hibsd(Bouira, Algérie) sur deux
variétés principale de la région : la vari€Bemlalet la variétéAimel. La cueillette a été
effectuée manuellement a la hauteur de 'lhommdesuquatre points cardinaux de l'arbre
pour avoir des échantillons homogenes. Quatresdiaécolte espacées de 10 jours ont été
choisies pour assurer difféerents indices de matybxl : 25/11/2018, D2 : 5/12/2018, D3 :
15/12/2018, D4 : 25/12/2018).

Pour chaque variété 4 kilogrammes d'olives ont @tevés. La récolte se fait le
méme jour sur des arbres de méme age, de mémealearg un verger a plantation extensive

pour les deux variétéShemlalet Aimel.

Une gquantité choisie au hasard (environ 500 g ksl est rapportée au laboratoire
pour effectuer les premiéres analyses sur le (indice de maturité, ’lhumidité de la pate et la
pomologique du fruit) et la quantité restante esdtitiée a la trituration apres avoir subi une
élimination des feuilles, des pédonculetsdes olives blessées et celles infestées par les

insectes ravageurs.
1-5-Extraction de I'huile d’olive

L’extraction de nos huiles a été réalisée a I'tmstiTechnique de I'Arboriculture
Fruitiere et la Vigne de Sidi Aiche (ITAF-V) a lge d'un Oléodoseur (Levi-Lerogsane)
composé d’'un broyeur a marteau, d’'un malaxeur wtadcentrifugeuse ayant une vitesse de

rotation de 4845 tour/min (Figure 8).

Les olives nettoyées ont subi un broyage a traweesgrille métallique pour obtenir
une pate homogéne. Ensuite, la pate obtenue eakéeatlans des bacs semi-cylindriques en
inox avec des palettes verticales tournant lentémendant 40 minutes sans ajout d’eau.
Apres malaxage, la pate d’olive est centrifugéedpah 3 minutes pour obtenir deux phases
bien séparées (Grignon mouillé et le mout d’huitg).fin, les échantillons d’huile d’olive ont
été stockés dans des flacons en verre propresaiverts en aluminium a une température de
4°C a fin d’éviter le phénomene d’oxydation.

]
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Figure 8 : Photo d’'un Oléodoseur prise a L'ITAF Sidi Aiche 8igj, (2018) : systéme a deux

phases (Broyeur, Malaxeur, Centrifugeuse).
[I-Analyse du fruit
1I-1-Indice de maturité

L'indice de maturité (IM) est déterminé par la farde mise en point par la station
expérimentale de vente delLlano de I'lFAPA de mbagijaén, Espagne (Hermoso Alt,
1991).

Figure 9 : Indice de maturité des olives réaliser au niveauahoratoire Biologie.
IM= [(0 xNO) + (1XN1) + (2xN2) + (XN3) + (4xN4) + (5xN5) + (&N6) + (7xN7)]/100
Oun est la fréquence sur cent olives et les chiffee8 @7 représente :
0 : épiderme vert intense ou vert foncé

1 : épiderme vert jaunissant
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6:

7:

: épiderme rougeétre a violet
: épiderme noir et pulpe blanche

: épiderme noir et pulpe violette sur moins dmtitié de la pulpe

épiderme noir et pulpe violette sur plus dmttié de la pulpe

épiderme noir et pulpe entierement violette

11-2-Analyse morphométrique (Pomologie)

méthode de Al Antari l., (2003).

Les parametres du fruit étudiés du son :

1- Le poids du fruit ;
2- Le poids du noyau ;
3- Rapport pulpe/noyau.

I1-3-Teneur en eau des olives

L’humidité des olives a été déterminée selon lesagtes suivantes

A

Figure 10 : Pate des olives (Laboratoire biologie 2018)

Ecraser une quantité d’olive a I'aide d’un morgercuivre.
Peser 70 g de pate d’'olives dans une boite degrémiablement tar@igure?).
Mettre I'échantillon dans une étuve réglée a 10&@&ndant 1 heure

Laisser en suite refroidir dans un dessiccatels peser.

La caractérisation des olives a été faite sur 4itsfret 40 noyaux en suivant la
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5. Répétez la méme opération dans les mémes condjtisgs'a I'obtention d’un poids

constant (Benosman Et Mamchoui, 2005).

La perte en eau (H%) est calculée au moyen dettaue correspondante :

ml —m?2
H% =m0 < 100

H% : Humidité de la pate en pourcentage

Mo : masse en gamme de la boite de pétri

m; : masse en gamme de la boite de pétri et deda dressai

m; : masse en gamme de la boite de pétri et deda dréssai apres chauffage.

llI-Analyses physico-chimiques de I'huile
[lI-1-Analyses physiques
lll-1-1-Teneur en eau et en matiéres volatils

C’est la mesure de la perte en masse de I'échamtilhauffé a 103+2°C pendant un
temps suffisamment court pour éviter I'oxydationaisnsuffisamment long pour permettre
I'élimination totale de I'eau. La teneur en eau éebantillons d’huile a été évaluée comme
suit selon la méthode d’écrite dans la réglememdiiSO 662. 1998.) :

Mode opératoire

Régler I'étuve a 103+2°C.

2. Peser une boite a pétri en verre vide apres I'davig, séché, soit ¢grle poids de la
boit a pétri.

3. Peser 5 grammes d’huile d’olive dans la boite @i pétverre préalablement taré, soit
my le poids de la boite a pétri et huile.

4. Cette derniére est placée dans une étuve pendhmuiré.
Nous avons ensuite laissé refroidir dans un desgioc I'ensemble (huile+boite a
pétri) puis peser, soit nte poids de cet ensemble.

6. Cette opération dans les mémes conditions jusgitehtion d’un poids constant.
La perte d’humidité (H%) est calculée au moyenadiotmule suivante :

ml —m?2
H% = =m0 < 100

]
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H% : Humidité de I'huile en pourcentage

Mo : masse en gramme de la boite de pétri

mz : masse de la boite de pétri et de la prise diessa

mz : masse en gramme de la boite de pétri et dada giessai aprés chauffage.

Figure 11 : Etuve régléd03+2°C, afin de déterminer 'humiditie I'huile (Laboratoire

microbiologie 2019)

I1-2-Détermination de la viscosité

Selon la méthode (ISO 662,1998). C’est la mesuréethps que nécessite une balle en

métal pour s’écouler dans un capillaire d'un visoedre rempli d’huile exprimer en

Centpoise. Elle est déterminée comme suit :

P w0 P

6.

Remplir le tube du viscosimétre d’huile d'olive

Mettre le tube en position horizontale

Redresser le viscosimetre en position verticale

Déclencher le chronométre une fois la bille attigrttait supérieure dans le
viscosimétre.

Suivre la chute de la bille et arréter le chronamdes qu’elle avait atteint le trait
inférieur du viscosimetre.

Enregistrer le temps en seconde (t).

La viscosit&(u) est calculée en suivant la formule suivant :

w=(pf —b)+t
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M : La viscosité en Centpoise.
pf : la densité de la balle d&tahqui est égale a 8,05g/ml.
b : Densité de 'huile (g/ml).

111-2-Analyses chimiques
llI-2-1-L’acidité

L’acidité c'est le pourcentage d’acide gras libsgrémé conventionnellement en acide
oléique résultant de I'hydrolyse des triglycérigeésente dans I'huile Selon la méthode 1ISO
660 (1996). Il consiste a neutraliser les acide®d par une solution alcoolique d’hydroxyde

de potassium.

1- Mesurer 50ml du mélange (Ethanol+diéthylique v/v).

2- Ajouter 0,15 ml de phénol phtaléine au mélange mastraliser avec du KOH
(0,2mol/l) jusqu'a I'apparition de la couleur rose.

3- Ajouter 5g d’huile au mélange préalablement neistegldisparition de la couleur rose)
et le mélange deviens transparent puis titrer ake&OH jusqu'a I'apparition de la
couleur rose persistant.

4- Noter le volume de chute de burette

Figure 12 : Détermination de l'acidité

L’acidité est exprimée par la relation suivante :

NxVx282,5x100

Acidité(%) = V1000
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N : normalité de la solutionmitasse KOH (mol/L)

V : volume de titrage de KOHrah

M : poids prise d’essai en graanm

[11-2-2-Indice de peroxyde

Selon la méthode décrite dans la réglementation3$&D (2007)C’est une mesure

permettant d’estimer la quantité de peroxyde pitédams une matiére grasse, déterminée

comme Suit :

1-

Préparation d’'une solution aqueuse de thiosulfateadiium (0,01N) (T) : La solution

ce prépare le jour méme de l'utilisation.

Préparation de I'empois d’amidon en mélangeant agnidon dans 100 ml d’eau

bouillante.

Préparation de Kl (lodure de potassium): Mélantgg dans 10ml d’eau distillée

bouillant dans un bécher de 10ml.

Figure1l3 Détermination de I'indice de peroxyde

Dissoudre 29 la prise d’essai (m) dans un mélaed® cl de chloroforme, 15 ml

d’acide acétique etlml de KI.

Agiter pendant 5min et laisser a I'obscurité puditer 75ml de I'eau distillée.

Ajouter trois gouttes d’empois d’amidon (apparitebane couleur bleu)

Titrer la solution avec de thiosulfate de Sodiunm j(squ'a la disparition de la couleur

bleu.

Noter le volume du titrage puis refaire un esdalaaac avec les étapes décrites ci-

dessus. L'indice de peroxyde est exprimé parl&iom suivante :

IP

_ VX TXx1000

m
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111-2-3-Dosage des pigments

Détermination de la teneur en chlorophylle en @éumoide dans I'huile d’olive est
effectuée selon la méthode décrite par Mosqueralin EtAl (1991). Les mélanges huiles
(7,59) et cyclohexane (25 ml) sont mesurés danbsddance a 670 nm pour les
chlorophylles et & 470 nm pour les caroténoidesehaur en chlorophylles et en caroténoides
est exprimée en mg/Kg en suivant les formules siieg:

A670*108
613%x100d

Chlorophynes(‘;‘—gg) =

A470%10°

p . mg
Caroténoides (=) =
en (Kg) 2000%100xd

A : l'absorbance a la longueur d’onde indiqué.
d : épaisseur de la cuve en cm.
I1I-2-4-Absorbance spécifique a I'Ultra-Violet (UV)

La détermination de I'absorbance spécifique a I'bB\été effectuée selon la méthode C.O.I

(2015). En suivant les étapes énumérees ci-dessous

Peser 2g d’huile dans des tubes a essais municié to.
Ajouter 25 ml de cyclohexane.

Mélanger la solution.

Laisser I'échantillon dans un carton couvert (Olbi$€)

Régler le spectrometre a 232 et a 270 nm.

o a0k w NP

Introduire les cuves a spectrophotometre rempkeslanc (cyclohexane) puis les

échantillons préparer un par un.

E() =

CxD

Eicm()) : Extinction a la longueur d’onde
A, : Densité a la longueur d'onde
D (cm) : Epaisseur de la cuve.

C (g/l)/ Concentration de la solution.

&
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I1I-2-5-Dosage des phénols totaux

Le dosage des phénols totaux est effectué selmétlhhode de Vasquez Roncerakt
(1973) :

Dosage de I'extrait phénolique :

1. Mélangé une prise d’essai de 5g avec 50ml d’hedans une ampoule a décanter de
250 ml.

Effectuer 3 extractions successives avec du métiaasdb.

Diluer 0,5ml de chaque extrait dans 10ml de I'eistilEe

Ajouter 0,5ml du réactif de Folin Denis

Apres 3 min, ajouter 1ml de la solution saturéeatbonate de sodium

Ajouter 1ml de la solution saturée de Na2CO3

N o gk~ wbd

Apparition d'une couleur bleue : la concentrati@nla couleur est proportionnelle a la
concentration des composés phénolique

8. Régler le spectrophotométre a 750 nm

9. Effectuer les mémes opérations sur une gamme @agadlique, afin de tracer une

courbe d’acide gallique.

UNIVERSAL /K28

Figure 14 :extraits phénoliques dans les tubes aFigure 15 : Centrifugeuse (microbiologie)

essais
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[1I-2-6-Analyses des esters méthyliques des acidgsas

L’analyse des esters méthyliques des acides grag affectué L'E.N.S.A. d’El

Harrach, par chromatographie en phase gazeuseG)C&.l'aide d'un chromatographe

chrompack CP 9002. Les esters méthyliqgues sonbpFépar méthode de transestérification

a froid a la moyenne d’une solution méthanoliqugydiolyse de potassium. Les acidkss

huiles sont analysés par chromatographie en phaseuge (CPG). lls ont été détermine

conformément a la méthode C.O.l (2000). Cette nuethest rapide et applicable aux huiles

de grignons d’olives ayant une teneur en acides ljvees inférieur a 3,3 % (Tableaul). Les

acides gras libres ne sont pas estérifies par Hxyale de potassium. Les ester éthyliques

d’acides gras se transestérifient plus lentemeatles esters glycéridiques et il est possible

gu'’ils ne se méthyles que partiellement. Les comt d’analyse sont décrites dans le tableau

suivant.

Tableau 1 : Conditions opératoires pour I'analyse des estethyhigues des huiles.

Conditions Chromatographiques pour esters méthyliges des huilesl’olive

Chromatographe Chrompack CP 9002
Détecteur FID (250°C)
Injecteur SPLIT1 /100 (250°C)

Gaz vecteur

Azote

Colonne capillaire

Cp Sil 8 CB (5%phenyl+95%dimethypolysiloxane)
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IV-Analyses statistiques

Les résultats obtenus ont été soumis aux testamdyse de la variance a deux
criteres de classification, effectués a l'aide agidiel IBM SPSS statistique.

P> 0,05 : différence non significative.

P< 0,05 : différence significative.

P< 0,01 : différence hautement significative.

P> 0,001 : différence trés hautement significative

&
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[-Analyses morphologiques (pomologie)
[-1-Analyses du fruit

[-1-1-Indice de maturité

Au cours de la période de maturation, plusieurggssus métabolique prennent lieu
dans le fruit induisent la variation des profils cirtains composés en fonction du cultivar
(Leonardis et al., 2002).

Diagramme en lignes: Indice de maturité

Varieté
5,00 Aimel
== Chemlal

Indice de maturité

D1 D2 D3 D4

Reécolte

Figure 16 :Indice de maturité de la varié@hemlal et la variétdimelau cours de la

maturation des olives.

L'indice de maturité augmente au cours de la nadéitum des olives, des valeurs
allant de 2,44 a 5,33 po@hemlalet de 2,30 a 4,35 podimel L'augmentation de cet indice
au cours de la maturation peut s’expliquer pa®igradation progressive de la chlorophylle et
'accumulation des anthocyanines (Roca et Minquesquera., 2011), accompagnées
respectivement avec la diminution de lintensité lde coloration verte des olives et

'apparence de la couleur noir.

L’indice de maturité de la variétéhemlalest relativement plus élevé que celui de la
variété Aimel Nous constatons que la vitesse d’entrée en netast plus rapide chez la
variéeté Chemlal Les valeurs d’indice de maturité enregistréest gostifiees d’abord par
I'effet variétal et par la variation des charges déviers entre les variétés (Salvador et al.,
2011). D’aprés Abdulgari et Ayso (1994), la dur@endaturité dépend essentiellement de la
variété, de la zone de culture et l'irrigatidra cinétique de la maturation des cultivars est

proche de celle obtenue par M.I (2009) pour legtes de la Jordanie.
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L’indice de maturité est spécifique pour chaqueétéret constitue un indicateur de la
maturation des fruits, en effet ce paramétre auggnaun cours du temps (Boukachabinalgt
2011).

[-1-2-Poids du fruit

Le poids du fruit est une composante principalesdardétermination de rendement en

matiere grasse des olives, (Cimato, 1990).

Diagramme en lignes : Poids du fruit

Variéete
250 Chemlal
I Airmel

Poids du fruit (g)

D1 D2 (D] D4

Reécolte

Figure 17 : Changement du poids moyen (g) des fruits auscderla maturation.

La caractérisation pomologique présentée dansglaefimontre une diminution du
poids des olives pour la variéédémel allant de 2,14+0,27g (D1) a 1,69+0,21g (D2), ples
poids reste stable sur les autres dates de ré&dgendant, le poids du fruit de la variété
Chemlal augmente graduellement au cours de la maturatour ptteindre une valeur
maximale 1,69+ 0,21g au niveau de f&%3écolte (D3) puis, suivie d’une diminution durant
la 4™ récolte pour atteindre un poids moyen de 0,994, 1des résultats de I'analyse de la
variance pour le facteur date de récolte affiche différence trés hautement significatif
(P=0,000). L’augmentation du poids peut étre ex@e par 'accumulation de I'humidité
dans le fruit due aux précipitations tardives eistege durant 'année en cours. En outre la
diminution de ce dernier pourra étre expliquéeljgaaporation de I’humidité des olives au

cours des stades de maturité avanceés.

Le poids des fruits de la variéfdmel est plus élevé que celui de la vari€gemlal
avec une moyenne de 1,81+0,30 (g) et 1,19+0,36dgpectivement. La difference constatée

au niveau du poids moyen des fruits est peut &eeal I'héritage génétique de chaque variéte,
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qui a une incidence trés hautement significatif QP8) sur ce parameétre. Selon Hédia
Hannachi etal., (2007) les caracteres pomologiques des fruits soffitencés par le

patrimoine génétique.
[-1-3Poids du noyau

Les caractéristiques relatives au noyau sont les giscriminants entre les variétés.
Ces derniers sont relativement moins influencés lavironnement ils permettent la

distinction entre les variétés d'olivier (COI, 1997

La caractérisation pomologique présentée dansgladil7 montre une diminution
hautement significative (P=0,024) du poids du nogaul’olivier pour les deux variétés
Chemlal et AimelDes valeurs moyennes allant de 0,32+ 0,07g a 002B2g pour la variété
Chemlalet de 0,57+ 0,4g a 0,52+0,11g pour la vartéel Augmentation ou diminution du
poids du noyau de l'olivier peut étre influencé fmdate de récolte (Hédia Hannachakt
2007). D’aprés Hadiddou A et (2013), 'augmentation du poids moyen de noyac@uws

de la maturation est influencée par les apportsitpyes (précipitations, irrigation).

Diagramme en lignes : Poids du noyau
Variéte
L Chemlal

I Aimel

0,60

0,40

Poids du noyau (g)

0,20

0,00
C1 D2 D3 D4

Récolte

Figure 18 : Evolution du poids moyen (g) des noyaux d’olieedeux variété€hemlalet

Aimelau cours de la maturation.

L’analyse statistique des résultats du poids mayemoyau annonce une différence

tres hautement significative (P=0,000) entre legang des deux variétés. Le poids du noyau
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de la variéetéAimel (0,48 +0,129g) est plus élevé que celui du noyadadvariétéChemlal
(0,35 £ 0,099). Hadiddou A etl (2013), ont constaté que le poids des noyauxfistté par

le facteur variétal. le poids des drupes est imibéepar la charge des arbres en fruits (El
Antari etal., 2000).

I-1-4-Rapport pulpe noyau

Le rapport pulpe noyau est une caractéristique payigue recherchée aussi bien

pour la variété d’olive de table que pour les wasal’olives a I'huile. (Leila edl., 2002).

Les variations du rapport P/N illustrées dansigu(e18) montrent une augmentation
tres hautement significative (P=0,08) cours de la maturation, allant de D1 a D3, dex t
qui varient entrel,82+0,714 et 3,06+0,38g pour la variétéhemlalet 2,96 +1,14g pour la
variété Aimel. Nous remarquons une légére diminution vers % #écolte pour les deux
variétés. Des études portées sur le développetterapport P/N au cours de la maturation
ont montrés que le rapport est plakvé durant les premieres récolte pour subir une

diminution vers les stades de maturation avancéhfidu.A eal., 2014).

Diagramme en lignes : Rapport Pulpe/Noyau

Variété
4,00 Chemlal
I Aimel

2 - -y
g 3,00
o
=z
[
=
=
o
£ 20
o
o
o
[
14

1,00

0,00

D1 D2 D3 D4

Récolte

Figure 19: Rapport pulpe/noyau du fruit de l'olivier de detariétés, Chemlal et Aimel au

cours de la maturation.

Le rapport pulpe noyau de la variéémel (2,85 £ 0,73) est supérieur a celui de la
variété Chemlal (2,42 + 0,76). Une différence trées hautement significative (P80)0a été

démontrée par le test de la variance ANOVA. Selondz (2004), les variétés destinées a la
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production d'olives de table doivent avoir un ragigulpe/noyau Iglus élevé que possible et
toujours supérieure a 5, et que la valeur commlercgaméliorant en fonction de
laugmentation de ce rappoiDe ce fait, les olives des variétés étudiées satestinées a

production d’huile d’olive.

[-1-5-Teneur en eau des olives

La teneur en eau des olives est liée a son dévatopmt biologique, mais aussi aux
facteurs environnementaux, tels que l'irrigatice,pluviométrie et la température (Brescia,
2010). selon Dais et Hatzakis (2014), le tadkoumidité des olives est un critére

technologique trés important.

La figure 15 montre une évolution négative du tdirumidité des fruits des cultivars
en cours de la maturation. L'analyse statistiquarde facteur date de récolte (P=0,033)
annonce une différence hautement significatif. iplws auteurs ont enregistrés une baisse de
la teneur en eau des olives au cours de la maiaréBiengana,. 2013 ; Salvadora¢t 2001 ;
Brescia et sacco, 2010 ; Gutierrez-Rosalesl.e2010) . En effet, une teneur élevée en eau
dans l'olive peut réduire I'efficacité de I'extramt de I'huile, et qui peut se traduire par une

perte de la flaveur et une baisse de la teneuoklplpenols de I'huile.

Diagramme en lignes: Humidité du fruit
Variéte
Aimel
I Chemlal

50,00

50,00

30,00

Humidité du fruit (%)

20,00

10,00

0,00

D1 D2 D3 D4

Récolte

Figure 20: Taux d’humidité (%) des olives de la vari€Bemlalet Aimelrécoltées a

différentes dates

&
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La variétéChemlalenregistre une teneur moyenne en eau plus imperten39,10%
tandis que la variétBimel et de 35,74%. Les teneurs en eau des fruits révededifférence
trés hautement significative (P=0,000) entre laesétés étudiées. Cette différence peut étre

expliquée par I'effet des cultivars sur le tauxrtidité des olives

lI- Analyses physico-chimiques
[I-1-Analyses Physiques
lI-1-1-La teneur en eau est en matieres volatils

La teneur en huile est 'un des paramétres lesipipsrtants a déterminer sachant que
la principale finalité de la culture de l'oliviersiela production et le rendement en huile
(Benrachou Nora., 2013).

D’apres le digramme en ligne on observe une dironutiu taux d’humidité des
huiles étudié en fonction de I'avancement desdlde prélevement des olives pour les deux
cultivars, le taux moyen le plus élevés est nowarawt la premiére récolte (figure 19).
L’analyse de la variance révele une différence h@stement significative (P=0,00) de la
teneur en eau et en matieres volatils. Plusieusugiont enregistrés une baisse de la teneur

en eau des olives au cours de la maturation (Saietdl., 2001).

Diagramme en lignes: Humidité de I'huile
Variétée
L Aimel
I Chemlal

0,600

0,400

Humidité de I'huile (%)

0,200

0,000

D1 D2 D3 D4

Reécolte

Figure 21: teneur en eau et en matieres volatils (%) deléhdiolives de deux variétés

Chemlalet Aimelau cours de la maturation.

=
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La présence d’eau dans I'huile est susceptibleaitaine incidence sur sa qualité, elle
constitue un milieu favorable pour les activitészygnatique (hydrolyse et oxydation)
(Karleskind., 1992).Pour les quatre dates de réctdtteneur en huile est fortement corrélée
avec l'indice de maturité. D’apres Cimato (199@utidité des fruits réduit tout au long de

la date de récolte.

La teneur en eau de la variétéemlal0,29 £0,14% et plus élevé que la varidigel
0,23 +0,20%. La teneur en eau des huiles analys@®ssnce une différence non significative
(P=0,322). Selon Mahhou &k, (2014) cette différence peut étre liée au prdiiiétale.

[I1-1-2- La viscosité :

La viscosité désigne la capacité d’'un fluide & slder. Elle augmente lorsque la
capacité du fluide qui s’écoule diminue et elle idme en fonction de l'insaturation ainsi avec
chauffage. De ce fait, la mesure de la viscositérnait étre un bon test pour apprécier I'état
d’altération de I'huile (Quiles etl., 2002).

Le taux moyen de viscosité de I'huile de la vari€tgemlaldiminue au cours de la
maturation. Cependant, celle de la vari&tdel reste constante durant les quatre périodes de
récolte. Les résultats d’'analyses de la variandehaf une différence trés hautement
significative (P=0,00).

Le taux moyens de l'huile issue de la variatgel 86,36+0,48 CP est plus élevé que
celui de l'huile de la variét€hemlal 78,76+5,21 CP. L’analyse de la variance (P=0,00)

annonce une différence trés hautement significative

Diagramme en lignes: Viscosité
Variété

100,00 Aimel

I Chemlal
50,00 —— \

50,00

40,00

Viscosité ( Centipoise)

20,00

D1 D2 D2 D4

Reécolte

Figure 22 : Taux moyens de la viscosité des échantillons agaly

=
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La varietéChemlalelle répond aux normes établie par le C.O.l (2@fLb)sont entre
75 a79 CP (Centi Poise). Cela peut étre expliqudapachesse de cette variété en acide gras

insatures.
lI-2-Analyses chimiques
lI-2-1-Acidité

L’acidité est un critere d’appréciation de qualiigs huiles alimentaires, exprimée en
pourcentage d’acide oléique (Wolf, 1968). Ce pateangenseigne sur I'état d’altération de
'huile par hydrolyse enzymatique et thermique thaglycérides (Ben tekaya et Hassouna,
2005). Ainsi, elle est considérée comme indicatdeirbase dans la détermination de la
fraicheur de I'huile (Ryan D ; Robard ; Lavee, 1298

La figure (21) présente la variation du taux mogércidité des huiles d'olive issues
de la variétéChemlalet Aimel au cours de la maturation. Les huiles issues tiessode la
premiere récolte (D1) présentent le taux le pliddaen acidité 0,33+£0,07 % et 0,39+0,00 %
pour la variétéChemlal et Aimel respectivement. Cette acidité augmente progresent
pour atteindre 0,53+0,20% pour @hemlal et 0,56+0,00% pouAimel au niveau de la
derniere récolte. Toutefois les valeurs atteintast snférieur a 0,8%, conformément a la
norme du C.O.l (2015), donc nos échantillons seotedsés dans la catégorie des huiles

d’olives vierge extra.

Les analyses statistique montre une difféerenceifggtif (P=0,021) pour le facteur
date de récolte. Ceci est une conséquence diraote décolte & main et d’une extraction
immédiate sans procéder au stockage lents des soliidapres Matrinez (1973),
I'accumulation des acides gras libre dans le fauittours de la maturation est causée par une
augmentation de l'activité enzymatique en parterupar les enzymes lipolytiques présents

naturellement dans le fruit d'olive.

&
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Diagramme en lignes: Acidité

Variete
L Aimel
I Chemlal

0,600

0,400

Acidité (%)

0,200

0,000

D1 D2 D3 D4

Reécolte

. Figure 23: Les taux d’acidité (%) de I'huile d'olives devarietéChemlalet Aimel récoltés

a différente dates de maturation

Le diagramme en ligne montre que I'huile de laé&téhimel est plus hydrolysée que
celle de la variété€Chemlalavec des moyennes qui varient entre 0,43+0,89AMhd) et
0,36+0,15 % Chemla). Les analyses statistique annonce une différesigaificative
(P=0,158) pour le facteur variété. Le taux d’aédlepend de plusieurs facteurs, en particulier
la variété d'olivier utilisée pour la production teuile d’olive, les conditions climatiques, le
degré de maturité des olives (Purcaralet2014). Nos résultats sont moins élevés que ceux
rapportés par H.Meftah et al (2013), qui ont tié&asur la variété marocaine Picholine
Marocaine. La comparaison entre les taux moyenditacdes deux variétés étudiées montre

gue la variétdimelsera plus intéressante durant la conservation
[I-2-2-Indice de peroxyde

L’indice de peroxyde détermine les hydro peroxydesonstitue un des moyens les
plus directes pour mesurer I'oxydation lipidiqueo§Rou, 1996). Le degré d’oxydation des

huiles est accéléré par la présence d'oxygéenenhgpédrature et certains catalyseurs (Perrin,
1992).

L’indice de peroxyde augmente significativementf@8) avec le prolongement des
dates de récolte pour les deux variétés, en €dggmen de I'indice de peroxydes des huiles
étudiées a permis de présenter des valeurs al&arit, #2+0,35 meq'd'dKg a 4,42+0,82
meq’'d’Ox/Kg pour la variétéChemlalet 3,07+0,45 meq'd’'@Kg a 6,32+0,81meq'd’O2/Kg
Pour la variété@imel
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Diagramme en lignes: Indice de péroxide
Variété
— L Aimel
I Chemlal

6,00

4,00

2,00

Indice de péroxide (meq 02/kg)

0,00
DY b2 D3 D4

Reécolte

Figure 24: Variation des moyennes du peroxyde (meptK@) des huiles d’olive issues de
la variétéChemlalet Aimelau cours de la maturation.

Les valeurs obtenus sont inférieures a la limiegbl@ par le C.O.lI (2015) pour les
huiles d'olives vierge et vierge extra20 meq'd’Q/Kg). Le changement de la valeur de
l'indice de peroxyde est similaire pour les deuxétgs au cours de la maturation (Figure22).
Ce comportement peut étre expliqué par une augtemtale l'activité de I'enzyme

lipoxygénase dans le fruit des deux variétés (Rbit&rLercker, 1999).

D’aprés nos résultats (figure), la varidtiénel est plus oxydée que la variét@demlal
avec des moyennes qui varient entre 4,73+ 1,37 &®g et 3,05+ 0,82 meq d© Ces
résultats sont moins élevés que ceux rapportéBaagouri et al (2003), qui ont travaillé sur

les

Variétés tunisiennes Chemlali et Chétoui. En caceme, les huiles d'olives
produites au Maroc oriental, elles ont pnésSedes teneurs en peroxydes qui vont de
7 a 15,4 meq 02/ kg d’huile (H.Meftaha¢t2013).

[I-2-3-Dosage des pigments

La couleur vert-jaunatre de I'huile d’olive viergest associée aux divers pigments
présents, et qui sont les chlorophylles, les phgtipds et les caroténoides. Cette couleur est
un attribut de base pour déterminer les caradguies de I'huile d'olive (Beltran eal.,

2005). Les chlorophylles et les caroténoides sag domposés considérés également
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importants pour la conservation de la qualiés huiles comestibles, vu qu’ils sont
impliqués dans les mécanismes de l'auto-oxydatiate la photo-oxydation (Oueslatiatt,
2009).

[I-2-3-1-La chlorophylle

L’huile d'olive est riche en pigments chlorophylie: chlorophylle a et b qu'on
retrouve naturellement dans les olives fraichesa(@ual-Rojas et Minguez-Mosquera.,
1996 ; Scoefs, 2004).

Diagramme en lignes: Chlorophylles
15,00 Variété

L Aimel
I Chemlal

10,00

Chlorophylles {(ppm)

5,00

0,00

[BY| D2 BE} D4

Récolte

Figure 25: La teneur en chlorophylle (ppm) des huile d’eligsues des olives de la variété

ChemlaletAimela différents date de récolte

Les résultats de la teneur en chlorophylle de lkhdiolive sont illustrés dans la figure
23. On constate, une baisse remarquable de la terrewrhlerophylle au cours de la
maturation des olives pour les deux variétés étuGieemlalet Aimel Le test ANOVA pour
le facteur date de récolte montre une différenes trautement significatif (P=0,000). Cette
diminution est due a la dégradation de la chlortiphgous I'action des chlorophyllase
présente dans le fruit en phéophytines qui cordéfiuile sa couleur jaune. Les travaux de
Minguez-Mosquera eal (1990), montre que la teneur en chlorophylle totdiminue au
cours de la maturation des olives et selon Gatciéh @996) ces pigments sont remplacés par

les anthocyanes.
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La variété Aimel Iégérement plus riche en chlorophylles (6,99+3/3@/Kg)
comparativement a la varié@hemlal(6,23+2,94 mg/Kg). Selon Minguez &t (1990), cette
différence de la teneur en chlorophylle varie encfmn des cultivars. Cependant, selon
Leonardi et al.(2002) le changement de la teneur en chlorophylfereement dépendant du
meétabolisme caractéristique de chaque variété.alyam statistique pour le facteur variété
affiche une différence non significative (P=0,18Ros résultats sont inférieure a celle
obtenus par (Zaringhalami &k, 2015) qui a travaillé sur les variétés iranien(@reen, Mari,
Shenge) . La présence des chlorophylles dansé’lildlive dépend de la variété, du degré de

maturité, des procédeés d’extraction et des conditde stockage (Giuffrida at, 2007).
[I-2-3-2-Caroténoides :

Les carotenes sont des substances chimiqatsrelles impliquées dans les
mécanismes d’oxydation de I'huile, leur présenceguamtité suffisante dans I'huile permet de
retarder le phénoméne de la photo oxydagbrde préserver les paramétres de qualité
de I'huile au cours du stockage (LazzealeR006).

Diagramme en lignes: Caroténoides

Variéte
L Aimel
I Chemlal

6,00

4,00

Caroténoides {(ppm)

2,00

0,00
[BY| b2 03 D4

Récolte

Figure 26: La teneur en caroténoides (ppm) de huile d’abgees des olives a différents

date de récolte de la variété Chemlal et Aimel.

Les teneurs en caroténoides des échantillons d$udllolives analysées diminuent
significativement (P=0,00) au cours de la maturafiour les deux variété€hemlalet Aimel
La dégradation de la teneur en caroténoides ais @rifa maturation peut étre due soit a
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I'oxydation de ces pigments durant la peroxydatipidique sous I'action des lipoxygénases
(Minguez-Mosquera edl., 1990) soit & 'augmentation de la synthese d¢lsogyanines au
détriment des caroténoides (Roca et Minguez-MosgR®1).Les phéophtines responsable

de la disparition de la couleur verte (Ait yacinala 2002).

La quantité la plus élevé en caroténoides est mtr@goour I'huile de la variété
Chemlal en particulier vers les stades de maturité avar{€égure). Cependant, cette
différence est non significative (P=0,260). lesldaidu cultivarChemlalet Aimel présentent
des taux en caroténoides plus élevés a ceux des Huhisiennes (de 1,68 a 4,9 mg/kg)

analysées par Baccouri at., (2007).

Selon Rahmani (1989), la teneur en pigments dandd’ d’olive dépend d’un certain
nombre de facteurs, tels que, la variété, le dégmaturité des olives, le systeme utilisé pour

I'extraction de I'huile ainsi que la durée et lemditions de son stockage.

[1-2-4-L’absorbance dans ultraviolet

L’absorbance dans I'UV ou I'examen spectrophotommad dans l'ultraviolet peut
fournir des indications sur la qualité d’'une matigrasse, sur son état de conservation, et sur
les modifications dues aux processus technologiduesydation d’une huile aboutit a une
dégradation en chaine des acides gras insapaéd’oxygene atmosphérique sous l'effet
de difféerents facteurs exogenes et endogeéenes t@uts accélérateurs ou retardateurs,
conduisant a des produits oxydés volatils ou ndaons les hydroperoxydes linoléiques qui
absorbent la lumiére au voisinage de 232 nm. Siytlation se poursuit, il se forme des
produits secondaires d’oxydation, en particulies decétones et des cétones insaturées qui

absorbent la lumiéere vers 270nm (Tanoualet2010).

)
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[I-2-4-1- I'extinction spécifique a 270nm

Diagramme en lignes: UV270

Variété
0,1100 Aimel
I Chemlal

0,000

UV270 (nm)

0,0900

0,0800
D1 D2 D3 D4

Récolte

Figure 27 :les valeurs moyennes de I'absorbance a 270 nrhudies d’olives prélevés a

différentes dates de récolte.

La valeur de lI'absorbance a 270 nm augmente |égareau cours de la maturation
des olives de la variét&imel. Cependant, ce paramétre reste stable pour laé&aiemlal.
Les valeurs les plus faibles ont été enregistréesand la premiére récolte et augment vers la
derniere récolte (Figure 20). Ces résultats peugémpliquer par un déclanchement du
processus d’oxydation secondaire au stade tardrhakeirité, plus important dans la variété
Aimel (Baccouri etl., 2007).

Les valeurs enregistrées durant la maturation feggmique I'huile d’olive extraite des
olives récoltées tardivement est Iégerement oxyc#aparativement a celle extraite des
olives récoltées aux stades précoces de maturdg.résultats des coefficients d’extinction
spécifiqgue dans I'UV (K270) de deux variétés somches a celles obtenues sur les huiles
tunisiennesChetoui et Chemlali (Sellani R., 1997). Ces valeurs indiquent que Hades

d'olives étudiées ne contiennent que trés peu dduitis secondaire d’auto-oxydation.

&



Chapitre 2 : Résultats est discussion

[I-2-4-2-L’extinction spécifique a 232 nm

Diagramme en lignes: Viscosité

Variété
100,00 Aimel
I Chemlal

e —— e
50,00 —— \

60,00

40,00

Viscosité ( Centipoise)

20,00

D1 b2 03 D4

Récolte

Figure 28 : Extinction spécifique a 232nm (K232) des huilesiéssde la variet€hemlalet

Aimelau cours de la maturation.

Les résultats illustrés dans la figure présentestrdoyennes d’extinction spécifique a
232 nm inférieure a celles fixées par les norme€@e(2015) £2,5). Ce qui hous méne a
classer ces huiles dans la catégorie huile d’oliggge extra. On remargque une augmentation
progressive des valeurs de I'extinction spécifigu#82 nm au cours de la maturation pour la
variétéChemlal En outre I'absorbance diminue de la premiereltés@rs la deuxieme
récolte pour I'huile issue de la variddénel L’augmentation de I'extinction a 232nm au
cours de la maturation s’expliquer par I'action desxygénases qui deviennent plus actives

aux stades de maturité plus avancés (Bacouri,&Q8 ; Youssef et al., 2010).

L’absorbance a 232 nm est plus élevé dans I'heded de la varié&imel (2,24nm)
comparativement a I'huile de la vari@@é@emlal(2,29 nm), donc cela peut-étre expliquer que
le corps gras de la variééémel est peroxydé et la richesse de la variété en firpdmaire
d’oxydation (Delacharlerie etl., 2008). Les valeurs de I'absorbance dans I'UV KBB2des
deux variétés étudiées sont plus élevées que addteaues par Tamendjari et al., 2009) lIs

sont noté des valeurs de 1,74nm a 2,07 nm aatsttmbance au cours de la maturation.
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[I-2-5-La teneur en phénols totaux

Les polyphénols ou composés phénoliques, sont aéscaoles spécifiques du regne
végétal. Cette appellation générique désigne uteverssemble de substances aux structures
variées qu'il est difficile de définir simplemerBr(ineton, 1993). Les huiles d'olives sont
connues pour leur contenance élevée en composasliglues par rapport aux autres huiles
végetales raffinées. Ces composés contribuent saveur globale complexe de l'huile
d’olives (kiritsakis., 1998), ils sont responsahiiesgodt si particulier, a la fois amer et fruité,
et contribuent pour une grande partie a la stébié I'huile, en augmentant sa résistance a
l'autoxydation (Boskou, 1996).

Diagramme en lignes: Polyphénols (ppm)

Variéte
100,00 Aimel
I Chemlal

80,00

60,00

Polyphénols (ppm)

40,00

20,00

D1 D2 D3 D4

Reécolte

Figure 29: Variation des phénols totaux (ppm) de la varigtémlalet Aimelau cours de la

maturation.

L’évolution de la teneur en phénols totaux de lawu cours de la maturation des
olives passe par un maximum qui se situe duramprdéaniere récolte 59,60+14,56 ppm et
71,40+10,04 ppm pour les variétés ChemlaRimel respectivement. Cette teneur diminue
continuellement pour atteindre 35,40+0,00 ppm eB@3,89 ppm vers la D4, phase de
maturation au cours de laquelle elle devient ti@bld (figure25). La teneur élevée en
composeés phénolique est enregistré durant les presnstades de récolte coincide avec le
stade tournant des olives (le passage de l'olivéadeouleur vert a la couleur noir). Cette
réduction trés hautement significatif (P=0,003) tpétre expliquée par I'augmentation de
l'activité des estérases et des glucosidasesl'sl@uropéine durant la maturation, libérant
ainsi des substances phénoliques et des substaonegphénoliques qui sont hydrosolubles
(Ryan efal., 2002).
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Les résultats de la figuremontrent queles huiles issues de la variétéémel sont
Iégerement plus riche en composés phénoliquesZ5iht) que la variét€hemlal (46,88
ppm) avec une différence non significative (P=0)422s faibles teneurs en phénols totaux
de la variétéChemlalsont le possible résultat de la maturité avaneesed olives (figure IM).
Les teneurs en polyphénols totaux enregistrées posivariétés diiles sont inférieures a

celles des variétés italiennes étudiées par Badtalo (2009).

[I-2-2-6-Profil en acides gras par chromatographiesn phase gazeuse (CPG)

L’huile d'olive est composée a 98% d'acidesasg sous forme de triglycérides
( fraction majeure). La composition en acide ges$ tres variable, comme elle dépend de
plusieurs facteurs (Rayan, 1998). La variab#itéacides gras est relativement importante,
mais en moyenne, I'huile d'olive vierge se conmpaie 14% d’'acides gras saturés (AGS),
72% d’'acides gras monoinsaturés (AGMI), et 14%cides gras polyinsaturés (AGPI)
(Harwood, 2000).

Les résultats obtenus sur les huiles analyséesefnii2) montrent que l'acide
oléique est prédominant durant les quatre périagesécoltes suivi de I'acide palmitique,
acide linoléigue et I'acide linoléique. La conceaitibn en acide oléique, elle dépasse les 72 %
du taux des acides gras. En effet, I'acide olémoatre une augmentation avec la progression
du processus de maturation (Lavee et Wodner, 1998l peut étre expliqué par une
continuation dans la synthese d’acide oléique duespremiers stades de maturation. La
teneur élevée en acide oléique permet de dimiudtdsse d’oxydation d’une huile durant le
stockage de I'huile (Chimi etl. 1991).

Le pourcentage de l'acide palmitique parait plugdrtant comparativement a I'acide
linolénique et I'acide Acide linolénique. La tenearr acide palmitique diminue pour atteindre
le niveau le plus bas vers la derniére date ddteepour les deux variétés. D’aprés Cimato
(1990), la récolte tardive favorise l'augmentation taux des acides gras insaturés,

notamment I'acide linoléique, au dépend de I'agdinitique.

Le pourcentage en acides Palmitique et I'acideldiqae et I'acide linolénique de la
variété Aimel est plus élevés que celui de la vari€tgemlal En revanche, celui de l'acide
oléique est plus important chez la vari€Bemlal (Tableau 2). Cette variation peut étre
expliguée par les différents degrés de maturité dimsx variétés. La diminution constatée

=
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pour l'acide palmitique durant le processus de maditbn est le résultat possible du

phénomene de dilution (Baccouri Oabt 2008)

Une augmentation de la teneur en acide linoléigé @onstatée dans nos résultats de
la CPG. Cette élévation est due selon Gutiérreal.e(1999) a la poursuite de la biosynthese
des triglycérides, incluant la formation d’acideigue, et au méme temps I'enzyme l'oléate
désaturase est activée et transforme l'aciégéqué en acide linoléique. Pour une meilleure
conservation de la qualité des huiles, leur teeauacide linoléique ne doit pas étre supérieur
a 10 % (Uzzan, 1992). Rappelons a cet effet quexcde est le principale responsable du
vieillissement de I'huile (Kiritsakis etl., 1999).

La modification de la composition en acides grascataugmentation de la teneur en
AGPI durant la maturation (figure ont un effet niifgaur la stabilité de I'huile d'olive.
L’augmentation des acides gras polyinsaturés péntiarprocessus de maturation peut

augmenter la sensibilité de I'huile d'olive a I'alation (Naghineh etl., 2009 ).

|
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V. Analyses statistiques

Les résultats obtenus ont été soumis aux testamdyse de la variance a deux

criteres de classification, effectués a l'aide agidiel IBM SPSS statistique.
P> 0,05 : différence non significative.

P< 0,05 : différence significative.

P< 0,01 : différence hautement significative.

P> 0,001 : différence trés hautement significative

=
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Conclusion

La maturation est un processus physiologique ehimaique intervenant vers la fin du
cycle végeétatif annuel de l'olivier. C’est la phabgant laquelle le fruit s’enrichit en huile et

acquiert toutes ses qualités diététiques et orgatiqles.

Concernant les résultats relatifs a l'influence stade de maturation du fruit de
I'olivier et le type de cultivars sur le développemh des olives et les caractéristiques physico-

chimiques de I'huile d’olive nous avons pu obtdes remarques suivantes :

Tous les échantillons d’huile obtenus sont confarrmaex normes du conseil oléicole

international pour I'huile d’olive extra vierge

L’indice de maturité des deux cultivars augmente@urs de la maturation. La variété
Chemlal posséde une vitesse de entré en maturation pidergue la variétdimel, donc la

variétéChemlal peut étre considérée comme une variété précoce.

Le poids des fruits et noyaux est plus élevés dhezarieté Aimel. Les caracteres
pomologiques des fruits sont influencés par le ip@ine génétique. Augmentation ou
diminution du poids du fruit est noyaux au courslalenaturation de I'olivier est influencée

par I'aspect cultivars. Les deux variétés ont puedgs mémes valeurs d’humidité.

Les teneurs en chlorophylles et en caroténoidesdent considérablement au cours
de la maturation des olives. Les huiles issuesotiess de la premiére récolte présentent les

teneurs en ces pigments les plus élevées.

Les résultats de la présente étude montrerdledgnt que les teneurs en
polyphénols totaux diminuent au cours de latunadion. La teneur la plus élevée est
enregistrée pour I'huile issue des olivesolt®es durant la premiére date de récolte pour
Aimel etChemlal. La teneur la plus élevée en composés phénolisjueneegistrée durant les

premiéres stades de récolte coincide avec le stadgant des olives.

Les résultats de I'analyse de l'acidité ont montyée I'huile de variétdimel est plus

hydrolysée comparativement a l'huile de la vari€iéemlal. L'acidité et la teneur en

polyphénols totaux sont fortement influencées paldte de récolte et les cultivars.

La composition en acide gras se caractérise enriéajuar des teneurs élevées en

acide oléique. L’'acide oléique est plus élevé démsle issue de la variét€hemlal. Cela est
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dd principalement a l'aspect variétal. L'augmematide cet acide est le résultat possible

d’'une continuation de sa synthése au cours de tiaratan.

D’aprés nos résultats on peut recommander de eédel olives des deux variétés
Chemlal et Aimel durant le stade tournant du fruit, Coincidant ades indices de maturité qui
varient entre 2 a 3. Durant cette période, on agsiré une grande richesse en antioxydants
(Polyphénols, Chlorophylles et Caroténoides), et faible teneur en Acidité et en peroxyde.
Par ailleurs, ces indices de qualité, nous rense@rssi que les huiles d'olives récoltées
pendant les premiers stades de maturité serontgpiides durant la conservation et plus

bénéfiques pour le consommateur.

&
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Annexes

Annexel :Analyses morphométrique :
Matériels :

* Pied a coulisse
» Boites a pétri

Annexe2 :Humidité des olives

* Etuve réglable a 103+ 2°C.
* Mortier

* Boites a pétri en verre

» Balance analytique

» Dessiccateur

Annexe3 :Détermination de la viscosité :
Viscosimeétre

Chronométre

Annexe 4 : Absorbance spécifiqgue au rayonnement UV

* Gan, papier a torchon

* Tubes a essai muni de bouchon
* Pipete 25 ml, pipeter

e Carton couvert

* Spectrophotometre

* Cuve en verre

Réactif:

* Cyclohexane

Annexe5b :Détermination de I'indice d’acide :

Réactifs :

e L’eau distillée

» Solution d’éthanol

* Solution d’éther éthylique

» Solution de phénolphtaléine

» Solution d’hydroxyde de sodium (NaOH)
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Matériels :

Balance analytique

Erlen-meyer de 250 ml

Burette, bécher équipé de bouchon
fioles de 100 ml

Eprouvettes de 250 ml

Annexe6 :Détermination de I'indice de peroxyde

Réactifs :

Eau distillé boyauté

Chloroforme

Acide acétique

Empois d’amidon

Solution d’iodure de potassium

Solution de thiosulfate de sodium(Na2S20)

Matériels :

Balance analytique,

bavette

Burette

Erlen-meyer 250 ml

Béchers de 100 ml

Pipette de 10 ml et 25ml

piptteur.

Eprouvette de 25 et 100 ml

Solution de thiosulfate de sodium(Na2S20)

Annexe7:Dosage des pigments

Réactif :

Cyclohexane

Matériels :

Balance analytique
Rottavapeure

Pipete de 25ml avec pipeter
Papier a torchon

Tube a assai muni de bouchon
Etiquettes

Marquer



Annexes

e Carton couvert

Annexe8:Détermination de la teneur en composés phénoligues

Réactifs :

* Hexane

e Solution méthanol/eau 40%
e Eau distillée

e Folin Denis

» Acide gallique

Matériels :

e Tubes a centrifugeuse de 25 ml
* Tubs mini de bouchon

* Pipette

* Pipteur

» Centrifugeuse
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Annexe 9 :Analyses statistiques des varié@emlal et Aimel.

Variable carrés de
Source dépendante type Il ddl Carré moyen F Signification
Variété IM 1,346 1 1,346
Humidité.du.fruit 45,293 1 45,293 6,659 ,033
Humidité.de.huile ,011 1 ,011 1,116 ,322
Acidité ,020 1 ,020 2,420 ,158
Indice.de.péroxide 11,391 1 11,391 61,885 ,000
Chlorophylles 2,353 1 2,353 2,082 ,187
Caroténoides ,718 1 ,718 1,470 ,260
uv270 1,000E-6 1 1,000E-6
Polyphénols 50,056 1 50,056 , 716 422
Viscosité 230,812 1 230,812 486,618 ,000
Récolte IM 14,828 3 4,943
Humidité.du.fruit 795,185 3 265,062 38,967 ,000
Humidité.de.huile ,360 3 ,120 12,457 ,002
Acidité ,144 3 ,048 5,782 ,021
Indice.de.péroxide 20,703 3 6,901 37,493 ,000
Chlorophylles 123,778 3 41,259 36,496 ,000
Caroténoides 13,992 3 4,664 9,548 ,005
uv270 2,322E-5 3 7,740E-6
Polyphénols 2345,402 3 781,801 11,176 ,003
Viscosité 77,295 3 25,765 54,320 ,000
Variété Poids.du.fruit 30,634 1 30,634 700,781 ,000
Poids.du.noyau 1,338 1 1,338 155,035 ,000
Rapport P/N 724,507 1 724,507 317,295 ,000
Récolte
Récolte Poids.du.fruit 4,787 3 1,596 36,503 ,000
Poids.du.noyau ,083 3 ,028 3,191 ,024
Rapport P/N 290,435 3 96,812 42,398 ,000
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Annexe 10: Conditions opératoires pour 'analyse des estetbyh@ues des huiles.

Conditions Chromatographiques pour esters méthyliges des huiles’olive

Chromatographe Chrompack CP 9002

Détecteur FID (250°C)

Injecteur SPLIT1 /100 (250°C)

Gaz vecteur Azote

Colonne capillaire Cp Sil 8 CB (5%phenyl+95%dimethypolysiloxane)
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Annexe 11 Les différents résultats de la détermination deseacgras

Chemlal Aimel
gﬁfse Dénomination| D1 D2 D3 D4 D1 D2 D3 D4
) Acide
C16:0 d 1408 | 17,19 | 12,50 | 13,47 | 1830 | 16,60 | 14,76 | 12,47
palmitique
C16:1w7|  Acide 166 | 2,06 | 1,55 169 | 120 | 1,10 | 1,14 | 0,99
' palmitoléique , ’ , , , ) , )
) Acide
CI7:0 | | orgarique | ©12 | 009 | 010 | 012 | 025 | 023 0,25 0,23
C18:0 Acide 1,0 | 1,76 | 1,92 185 | 261 | 2,23 227 | 214,00
Stearlque
C18:109| Acide oléique| 72,55 | 68,31 | 71,43 | 72,94 | 64,71 | 6811 | 70,39 | 72,45
cig:ag| . Acide 823 | 935 | 1151 | 834 | 11,48 | 1021 | 9,67 | 10,00
linoléique
cis:3p3| | Acde 060 | 033 | 055 060 | 062 | 0,36 0,69 0,76
linolénique
) Acide
C20:0| . chidique | 034 | 033 | 033 035 | 038 | 036 | 034 | 039
C20:1pg|  Acide 031 | 034 | 030 | 036 | 028 | 032 | 032 | 038
' gondoique , ) ) ) ) ) ) )
C 22:0 Acide 012 | 000 | 0,12 013 | 012 | 0,12 0,12 0,14
béhénique
Acide gras saturés 16,56 | 19,37 | 14,97 15,92 | 21,66 | 19,54 17,74 | 227,23
Acides gras 7452 | 70,71 | 73,28 | 74,99 | 66,19 | 69,53 | 71,85 | 73,82
monoinsatures
Acides gras
DOlyinSAtUrGs 883 | 968 | 1206 | 894 | 12,10 | 1057 | 1036 | 10,76
Acide gras insaturés 8335| 8039| 8534| 8393 7829| 8010| 8221| 8458
mono/polyisaturé 843 730 6,07 838| 5,47 6,57 6,93 6,86




Résumeé

Notre travail a pour objectif d’étudier 'effet di& période de récolte sur le changement
du fruit et les paramétres physico-chimique deiléhw’olive de deux variété a savoir
Chemlal et Aimel sur quatre dates de récolte. Sur les olives ®amit éte effectuées les
mesures suivantes : poids, rapport pulpe/ noyautaux d’humidité. Sur les huiles extraites
une seérie d’analyses physico-chimiques ont étéséed : les indices de qualité (acidite,
indice de peroxyde, teneur en pigment (chlorophgtiecaroténoide), la teneur en phénols
totaux et la détermination des acides gras pancatagraphie phase gazeuse CPG.

L’analyse de I'indice de maturité a révélé quedbges de la variét€hemlal ont une
maturité précoce comparé a ceux de la vamétéel. Pour ce qui est des paramétres de
qualités de I'huile permettant de classer ces ddlwns d’huiles dans la catégorie vierge
extra.

Les analyses physico-chimiques ont révélé que emment des dates de récolte
influe sur ses dernieres. En effet nous avongy&siré une augmentation d’acidité et 'indice
de peroxyde au cours de la maturation pour leg dariétés suivie d’une baisse du poids du
fruit de la variétéChemlal.



