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RESUME:

La caractérisation physicochimique et la
recherche de signes distinctifs des huiles,
selon les spécificités pédoclimatiques de
leurs zones de production, sont réalisées dans
le but de la labellisationptoduit du Terroir”

des huiles d'olive produites dans cette
région. Pendant trois campagnes oléicoles
consécutives des études, utilisant les
méthodes classiques de caractérisation
physicochimiques d’huiles et l'analyse de
profils des triglycérides et des acides gras,
ont été réalisées pour suivre ['évolution
gualitative des huiles d’olives produites dans
des coopératives du Maroc oriental. Ces
études montrent une nette amélioration des
parametres qualitatifs des huiles produites
dans cette région. On note une différence de
richesse des huiles en phénols selon la zone
géographique ; Ce parametre, apparait
comme un signe distinctif entre terroir de
production d’huile d’olive.

Mots clés Huile d’olive, Phénols, Acides
gras, Triglycérides, Produit terroir

ABSTRACT:
The aim of this study is to characterize olive

oils and to distinguish the production areas
according to the specific soil and climate.
The goal is to labellbcal product” olive oils
produced in the eastern region of Morocco.
The studies focus on oils from three
consecutive olives harvest periods. Olive
oils, obtained from eastern small olive oil-
producers, characteristics were determined
using conventional methods analysis, fatty
acid and triacylglycerol compositions. This
study shows a marked improvement in
quality parameters of olive oils produced in
this region. There is a difference in the
phenol content between oils of different
origins; this parameter content can be used as
marker to distinguish olive oils according to
the production area

Keywords: Olive oil, Phenols, Fatty acids,
Triglycerides, Local product
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Introduction

L’huile d'olive vierge (HOV), est un produit

a forte valeur ajoutée. Les terres propices a la
culture de I'olivier, le climat favorable et les
traditions oléicoles ancestrales constituent
d'importants avantages compétitifs pour la
filiere oléicole marocaine. La région du
Maroc oriental est considérée comme zone
oléicole de petite production mais ayant un
grand potentiel pour le développement de
I'oléiculture. Actuellement, excepté quelques
récentes publications et communications [1,
2, 3], il n'existe pas de données sur les huiles
d'olive produites dans le Maroc oriental.

Dans cette région la production d'huile
d'olive est limitée a de petites coopératives et
associations situées dans des zones oléicoles
ancestrales et ou la culture de [Iolivier
constitue le moyen de revenue de nombreux
oléiculteurs et contribue sensiblement au
développement agricole de la région. Le plan
Maroc vert prévoit de nombreuses mesures
incitatives pour I'extension du l'oliveraie et
'application des bonnes pratiques oléicoles
pour assurer l'eseksor du secteur oléicole
dans cette région.

Outre l'effet variétal (génotype) [4, 5], et
ceux lies aux facteurs pédoclimatiques, la
qualit¢ de Tlhuile d'olive est fortement
influencée par la qualité des olives triturées
et par le procédé d’extraction d’huile utilisé
[6]. La production d’huile d’olives extra
vierge de qualité supérieure et conservant ces
arébmes [7, 8, 9,], nécessite la maitrise aussi
bien de la période et méthodes de récolte des
olives ainsi que les étapes de transport, de
conservation et de triturations des olives. Les
dommages causés aux olives durant ces
étapes, se répercutent négativement sur la
qualité du produit fini.

La qualité d’huile dolive est également
affectée par la durée et les conditions de
stockage. L’auto-oxydation d’huile d’olive
au cours du stockage, dépendrait de plusieurs
facteurs, tel que le degré d’instauration de

I'huile, la présence d’acides gras libres, de
traces d’'eau et d’ions métalliques ainsi que
I'exposition a la chaleur et a la lumiere du
jour. En  revanche, la photo-oxydation
dépendrait de la quantité totale de pigments
chlorophylliens (pro-oxydant) et
d’antioxydants naturels  [((Jcaroténe,
tocophérols, phénols) présents dans I'huile
d'olive [10,11, 12].

Les bonnes pratiques et la maitrise des
procédés de production, trituration des
olives, stockage d’'HOV et la mise en place
d’'un systeme de tracabilité, permettraient de
valoriser ces huiles de petits producteurs via
I'appellation terroir ou d’origine protégee.

Ce travail s’inscrit dans cet objectif ; il porte
sur I'évolution qualitative et la recherche de
‘marqueur d’authenticité’ des huiles d’olive
produites au niveau de coopératives oléicoles
du Maroc oriental (Kenine, Achajara-
almoubaraka, Irsane) qui constituent un
groupement d’'intérét économique nommé
« GIE Isly Terroir de I'Oriental »

L'étude de [linfluence, de la durée de
stockage a température ambiante, sur les
caractéristiques qualitatives des huiles
d'olives et leur stabilité au cours de la
conservation, vise a garantir au
consommateur une huile ‘HOV’ bien définie.
Une huile avec des caractéristiques
répondant aux standards et criteres du
Conseil oléicole international [7].

MATERIELS ET METHODES

Echantillons d’huile d'olive : L'étude a porté
sur des échantillons d’huiles d’olive de trois
campagnes consécutives 2007/08, 2008/09 et
2009/10. Ces échantillons proviennent de
Kenine (association d’oléiculteurs, située a
Rislane, Tafoughalt ;province de Berkane) et
de deux groupements d'oléiculteurs, de la
province de Taourirt: coopératives Irsane
(située a Ain Lahjar El-Aioun) et association
Achajara Almoubaraka (située a Tanacharfi,
El-Aioun)
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Les huiles d'olives analysées sont extraites
par un systeme de centrifugation & deux
phases. Elles ont été stockées a une
température ambiante et dans des bouteilles
en verre sombre pour prévenir le phénomene
de photo-oxydation.

Détermination des indices analytiques
L’acidité libre des échantillons d’huiles
d'olive a été déterminée selon la méthode
AOCS, [13]. Elle est exprimée en
pourcentage d'acide oléique, est déterminée
par titrage en milieu alcoolique des acides
gras libres de I'huile d'olive, par une solution
alcooliqgue d’hydroxyde de potassium, en
présence de phénolphtaléine. Un essai
témoin (sans matieres grasses) a été realisé
dans les mémes conditions.

L'indice de peroxyde (IP), exprimé en
milliéquivalents  d'oxygene actif par
kilogramme d'huile (meq O2 /kg d’huile), a
été déterminé par dissolution d’'une masse
d'huile d'olive dans un mélange d'acide
acétique / chloroforme (3:2 V / V), la
réaction est déclenché dans l'obscurité en
présence d'une solution saturée iodure de
potassium. Apres un temps de repos liode
libéré a été dosé par une solution de
thiosulfate de sodium 0,01 N en présence
d’empois d’amidon ; Un essai témoin (sans

matieres grasses) est réalisé dans les mémes

conditions [14]

Les coefficients d'extinction K232 et K270
sont calculés respectivement a partir de
absorption a 232 et 270 nm, avec un
spectrophotometre UV  en  dissolvant
I'échantillon dans le cyclohexandk a été
calculé a partir de I'absorbance a 266, 268 et
274 nm. Les huiles d'olive analysées ont été
homogenes et exempt d'impuretés en
suspension [15]. La lecture s’est faite dans
des cuves de quartz, avec couvercle, de
parcours optique de 1 centimétre.

Détermination de la teneur en pigments :

La composition en pigments chlorophylliens
et caroténoides exprimée en ppm a été
déterminée respectivement selon la méthode
de Wolf [16] et Mosquera Minguez et al.
[17]. Le maximum d'absorption & 630,670 et
710 nm est relatif a la fraction de la
chlorophylle et a 470 nm a la fraction des
caroténoides.

Dosage spectrophotométrique des phénols
totaux et des o-diphénols

Les phénols totaux et les o-diphénols ont été
déterminés selon la méthode décrite par
Ollivier [18] par dosage

spectrophotométrique respectivement, a
750nm et 370nm et les résultats sont
exprimés (ppm) en milligramme d’acide
caféique/Kg d’huile d’olive

Détermination de I'amertume

L’amertume de [I'huile dolive a été
déterminée selon la méthode décrite par
Gutiérrez-Rosales et al. [19]. Elle consiste en
I'extraction des composés amers d’'un
échantillon d’huile d'olive, et la mesure
d'absorbance a 225 nm contre un témoin
méthanol/Eau (1/1 : viv).

Analyse chromatographique en phase
gazeuse des acides gras d’huile d'olive.

Les acides gras sont analysés apres
transformation en esters méthyliques obtenus
par transestérification des triglycérides par de
la potasse méthanolique. Les esters
méthyliques d’acides gras des échantillons
d’huiles d'olive sont obtenus selon la
méthode standard préconisée par le COI [20].
A 0,1g dhuile dolive on ajoute 2ml
d’heptane et 0,2ml du KOH méthanolique a
2N, apres agitation pendant 30 secondes, on
laisse reposer jusqu’a ce que la phase
supérieure de la solution devienne claire, La
phase supérieure héptanique ainsi obtenue est
prélevée et injectée ensuite, pour analyse en
chromatographique en phase gazeuse.
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L'analyse des triglycérides par HPLC

La deétermination des triglycérides a été
réalisée suivant la méthode modifiee
d’Abaza et al. [21]. Aprés séparation par
chromatographie sur couche mince de gel de
silice les triglycérides sont fractionnés par un
chromatographe HPLC de marque Shimadzu
CBM 20A (équipé d’'un Détecteur a indice de
réfraction RID 10A) a l'aide d'une Colonne
apolaire en phase reverse ODS C18 (250 * 5
mm de diamétre intérieur, diamétre des
particules 5um), La phase mobile est un
mélange polaire de deux solvants
acétone/aceétonitrile (63,6/36,4 V/V) a un
débit de 1ml/mn, en mode isocratique.

Les triglycérides sont désignés par les lettres
correspondant aux noms abrégés des chaines
grasses fixées sur le glycérol : P:palmitoyle ;
Po: palmitoléyle; S: stéaroyle; O:
oléoyle ; L : linoléoyle ; Ln : linolénoyle.

RESULTATS ET DISCUSSION

L'acidité libre permet de contréler le niveau
de dégradation hydrolytiqgue, enzymatique ou
chimique, des chaines d'acides gras des
triglycérides [21]. Ceci est a [lorigine
d’acides gras libres et de glycérides partiels
(mono et diglycérides). Les résultats,
d'analyse dacidit¢ des huiles d'olives
produites dans des coopératives de la région
orientale, sont présentés surfigure 1. On
constate, pour la campagne oléicole 2007/08
(figure 1, A), que environ la moitié des
échantillons analysés, présente un taux
d’acidité supérieure a 1% ; le reste présente
un taux d’acidité se situant a la limite de
celui des huiles de la catégorie vierge extra.
L'acidité moyenne de cette campagne 2007
est del'ordre de 1,%Figure 1 D). Pour la
campagne oléicole 2008/09, l'acidité d
échantillons des huiles d’olives analysées, est
légérement inférieure a celle enregistrée en
2007/08(figure 1 A, B).
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Figure.l: les histogrammes (A, B, C) représentent
les résultats d'analyse d'indice d'acidité libre
(exprimée en pourcentage d'acide oléique) des
échantillons d'huiles d'olive des coopératives Kerat
Achajara-almoubaraka. A : Campagne oléicole 2007-
2008; B: Campagne oléicole 2008-2009; C:
Campagne oléicole 2009-2010 avec la premiére
analyse d’acidité d’huile d'olive « Isly » proverate

la coopérative Irsane. D: Représentation graphique
des moyennes d’'indices d’acidité des échantillons
d’huiles d’olive des trois campagnes oléicoles 2007
08, 2008-09 et 2009-10.
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Bien que les huiles d'olives de ces deux
campagnes se classent dans la méme
catégorie. Le taux d’acidité moyen de la
campagne 2008/09 (0,87%) connait une nette
améelioration par rapport a celui enregistré en
2007/08(Figure 1 D).

Les huiles de la campagne oléicole 2009/10
(Figurel, C) sont généralement marquées
par de faibles taux d’acidité avec des valeurs
enregistrées nettement inférieures a la limite
d’acidité d’huile d'olive de la catégorie
vierge extra. Les facteurs responsables
d’acidité élevée sont liés au nom respect des
bonnes pratiques de récolte et de fabrication
d’huile d'olive [23, 24, 25]

L'indice de peroxyde (IP) : Il estime I'état
d'autoxydation de l'huile; c’est un
mécanisme lent mais inéluctable. En effet,
les corps gras peuvent s’oxyder en présence
d’'oxygéne et de certains facteurs favorisant
(température élevée, eau, enzyme, trace de
métaux Cu, Fe...).Cette autoxydation ou
rancissement aldéhydique conduit dans un
premier temps a la formation de peroxydes
(ou hydroperoxydes) qui se décomposent
ultérieurement en dérivées carbonylés
aldéhydes et hydrocétones (responsables de
'odeur de rance) et en divers produits
oxygeénes (alcools, acides..Bour tous les
échantillons  d’huiles  analysés, des
campagnes oléicoles 2007/08, 2008/09 &
2009/10, les valeurs de I'lP varient entre 6,65
et 16,57 meq O2/kg d’huile (Figure2 A, B,
C), elles restent donc, dans la norme fixées
par le COI pour l'huile dolive de la
catégorie vierge extra (P20 meq 0O2/kg).
Ces basses valeurs de ['IP montent que
'huile a été extraite rapidement apres la
récolte des olives et qu'elle a été stockée dans
de bonnes conditions. Il permet de penser
que I'huile ne s'oxydera pas prématurément et
se conservera au cours du temps. Il faut noter
que I'lP augmente avec la maturité des

bY

olives, et surtout a la suite dun choc
thermique, consécutivement a un gel [23]
ou a un processus de fabrication défectueux.
Le stockage inadapté ou prolongé, est
également une des causes d’augmentation de
ce parametre IP.
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Figure.2: Les histogrammes d’indices de peroxyde
(méq 02 /kg) d'échantillons d'huiles d'olive des
coopératives Kenine et Achajara-almoubaraka. A:
Campagne oléicole 2007-2008; B: Campagne
oléicole 2008-2009 ; C: Campagne oléicole 2009-
2010. D: Moyenne dindices de peroxyde
d’échantillons d’huiles d'olive des campagnes 2007-
08, 2008-09 et 2009-10
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L’Absorbance dans l'ultraviolet (UV).

Les valeurs de I'l’< 20meq O2/Kg d’huile

ne signifient pas toujours l'absence du
phénomene d’oxydation. Le recours a la
détermination des coefficients (K232, K270)
d’absorbance dans l'ultraviolet, renseigne sur
la présence ou l'absence de produits
d’'oxydation secondaire dans [I'huile. Les
hydroperoxydes des premiers stades de
I'oxydation absorbent a 232 nm, alors que les
produits d’oxydation secondaires tels que les
cétones insaturées-dicétones absorbent au
voisinage de 270 nm [12,26, 27].
L’absorbance dans l'ultraviolet est un moyen
d’évaluation de I'état de conservation de
I'huile. C'est également un indicateur sur la
douceur de la méthode d'extraction et sur
I'oxydation par surexposition de I'huile a I'air
lors de la trituration. Plus I'extraction se fera
a température basse (<28°) et moins il y aura
de contact avec l'air pendant I'extraction, et
plus les valeurs de K232, K270, seront
faibles.

Les résultats d’absorbance en (Mgure.3)
montent que, excepter trois échantillons
d’huile d'olive de la campagne 2008, tous les
autres échantillons analysés ont des
absorbances en UV qui respectent les valeurs
préconisées par la norme du COI [7] :

K232< 2,5 ; K27% 0,25,AK< 0,01.
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Figure.3: Histogrammes des valeurs moyennes
d'absorbance en UV K232, K270, etK des
échantillons huiles d'olives des trois campagnes
oléicoles 2007-2008, 2008-2009 et 2009-2010.

La comparaison des valeurs moyennes des
absorbances en UV des trois campagnes
oléicoles (Figure.3), montre que ce sont les
huiles de la campagne 2008 qui présentent
les valeurs les plus élevées pour le K232 et le
K270. Ces huiles, bien qu'elles restent
toujours dans la norme du COI, ont présenté
également la valeur moyenne de [I'IP

(11,97méq 0O2/Kg) la plus élev€Eigure 2-

D). Les résultats de 2008, seraient liés a
plusieurs facteurs tel que la récolte tardive
des olives, une exposition excessive des
olives et de l'huile extraite a I'oxygene de

'air et a la lumiére, voir aussi a un
réchauffement de la pate lors de Ila
trituration.

Les polyphénols totaux, Ortho-diphénols

et amertume :

L’huile d'olive contient une quantité
appréciable de composés phénoliques
(Figure 4). Les polyphénols passent dans
I'huile lors de son extraction. Les ortho-
diphénols (comme [I'hydroxytyrosol, Il'acide
caféiqgue et l'oleuropéine), présents dans
I'huile d'olive sont considérés comme des
antioxydants naturels qui protegent I'huile
contre Il'oxydation. lls lui conferent une
meilleure stabilité lors du stockage, une
saveur amere et une sensation de piquant [18,
26, 34].

Les polyphénols passent dans I'huile lors de
son extraction. Les ortho-diphénols (comme
I'nydroxytyrosol, l'acide caféique et
I'oleuropéine), présents dans I'huile d'olive
sont considérés comme des antioxydants
naturels qui protegent [I'huile contre
I'oxydation. lls lui conferent une meilleure
stabilité lors du stockage, une saveur amere
et une sensation de piquant [18, 26, 34].
L’amertume de I'huile d’olive est considérée
comme un attribut positif, elle est estimée
par dosage spectrophoto-métrique a 225nm
[25,35].



N
LES TE_CHNOLOGIES DE LABORATOIRE - 2011, Volume 6°2P

- 0.45
bipolyphénols
W K225

'! O-diphénols

- 04
- 035
- 0.3
- 0.25

Ppm
K215

- 0.2
- 0.15
- 0.1
- 0.05

Fo02
Foas
- o016
Foaa
0.12
|- 01 S
- 0.08
- 0.06
- 004
- 0.02

ppm

ripolyphénols
™ K225 09
O-diphénols 0.8

1200 - T
i 0.7
1000 It 0.6
- _ e
s 05 o}
600 - 0.4
7 iy 0.3
400 -
¥ 0.2
200 o ‘ 01
0 | 0
Q .»’\— ’b

ppm
.
]
8

D N pobhphénols r e

K225 ‘ o

K225

B O-diphénols
- 0.5

- 0.4
- 0.3

- 0.2

23 B BT J_._ o

Camp.07-08 Camp.035-09 Camp.09-10

Figure.4 : Vvariation, des teneurs en polyphénols
totaux, ortho-diphénols (ppm équivalent d'acide
caféique) et d’indice d’amertume (Absorbance K225)
dans différents échantillons d’huiles d'olives :

A: Campagne oléicole (C1) 2007/08 ; B: Campagne
oléicole (C2) 2008/09 ; C: Campagne oléicole (C3)
2009/10 ; K=: Huile de Kenine; A= Huile Achajara-
almoubarak . D : Comparaison des valeurs moyennes
de ces paramétres (polyphénols , ortho-diphénols et
K225) entre les trois campagnes (C1, C2 C3)

Les polyphénols passent dans I'huile lors de
son extraction. Les ortho-diphénols (comme
I'hydroxytyrosol, l'acide caféique et

l'oleuropéine), présents dans I'huile d'olive
sont considérés comme des antioxydants
naturels qui protegent [I'huile contre

I'oxydation.

lIs lui conférent une meilleure stabilité lors
du stockage, une saveur amere et une
sensation de piquant [18, 26, 34].
L’amertume de I'huile d’olive est considérée
comme un attribut positif, elle est estimée
par dosage spectrophoto-métrique a 225nm
[25,35].

Les résultats obtenus présentés sikidare
4, montrent que le contenu en polyphénols
totaux (PT) et ortho-diphénols des huiles
d'olive analysées varie fortement dune
campagne a une autre. Ainsi la campagne
oléicole 2009, s’est caractérisée par les
teneurs les plus élevées en PT et ortho-
diphénols (estimées respectivement a 1329
ppm et 250 ppm). Ces teneurs sont similaires
a ceux rapportées dans des travaux antérieurs
[22,36]. Selon l'origine géographique, on
constate que les huiles d’olive en provenance
de Kenine (région de pied de montagne
Tafoughalt) présentent une amertume
prononcée (absorbance K225) et sont plus
riches en PT et Ortho-diphénol que ceux des
autres zones géographigues des plaines de
Taourirt/Alayoune (Figure 4). On constate
également une corrélation positive entre cette
amertume et la teneur en composés
phénoliques (Figure 4 E)
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Figure 4 E : droite de Corrélation entre la teneur en
polyphenols totaux et I'amertume de I'huile d'olive
(K225)

Les variations, des teneurs en polyphénols,
observées peuvent étre dues a la différence
de degré de maturité des olives avant
trituration
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(récolte précoce des olives) mais dépendent
eégalement du profil variétal et de la zone
géographique [25]. La variation de teneurs en
polyphénols semble étre liée a la zone
géographique oléicole. Généralement les
huiles d'oliveraie situe en altitude (cas de
Kenine) se montrent plus riches en phénols
gue celles des oliveraies des plaines. Ce
parametre pourrait étre qualifiée de signes
distinctifs donc de marqueur de terroir pour
le classement des huiles en produit IGP
[25,36].

Teneur en pigments :
L’huile d'olive contient des composés
mineurs qui lui conférent ses qualités
organoleptiques et nutritionnelles. Parmi ces
composés mineurs les pigments, qui en
raison de leur caractére anti-oxydant dans
l'obscurité et pro oxydant dans la lumiere,
semblent jouer un rdle important dans la
stabilité oxydative de I'huile au cours de son
stockage[44,47] et dans la préservation de sa
qualité [42, 43, 44, 45].La concentration en
chlorophylles peut dépasser 80mg/kg pour
des huiles obtenu a partir d’olives en stade
précoce de maturité, pour chuter a des
valeurs d’environ 2mg/kg lorsque le fruit est
bien mdr [32, 46].
Dans ce travail pour les campagnes oléicoles
2007 et 2008 les teneurs, des huiles d’olives
analysées, en chlorophylles et caroténoides
sont comparables et relativement faibles ;
(elles varient respectivement entre 0,05 a
1,52 mg/kg et 0,2 a 2,03 mg/kg, Figure 5-A
B) alors que les teneurs enregistrées pour la
campagne oléicole 2009 sont nettement plus
importantes (0,29 a 5,21 mg/kg de
chlorophylles et 2,71 a 13,4 mg/kg de
caroténoides, Figure 5-C). Ces différences,
de teneurs en pigments, observées sont lieées
au degré de maturité des olives. Ainsi et par
opposition aux récoltes tardives des olives
lors des deux campagnes 2007 & 2008 la

récolte précoce des olives (campagne 2009)
était en faveur d’huile riche en pigments plus
aromatisée et plus stable lors de stockage.

184 -
1.6 | &
1.4
1.2
1
0.8

A E Chlorophylles

H Caroténoides

0.6
0.4
0.2 4

Kenine Achaja-almoubaraka

B il Chlorophylles
E Caroténoides

7 D ki Chlorophylles
6 - E ¥ Carotenoides
5
a
3
2 145
5 - . cag (UBE
o T . -
Camp.07-08 Camp.08-09 Camp.09-10
16
C & Chlorophylles

Iy
ppm

H Carotenoides

)
2
2
2
J
2
2
2
J
J
J
J
J
J

n N 0 oo
o W | W W W W G
r Fr O Fr F
= M oW B @

W oW W W W W W W

0TX
TTH
ZTH

9y

A chaja-almoubaraka

Figure 5: Histogrammes des teneurs en pigments
(chlorophylle et caroténoides) d'huiles d'olive
produites dans les coopératives Kenine & Achajara
Almoubaraka lors de trois campagnes oléicoles
consécutives : 2007-2008, (A), 2008-2009 (B) et
2009-2010 (C); D: représentation graphique des
teneurs moyennes en chaque pigment selon la
campagne oléicole.
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olives, le climat, la variété ont une incidence

sur le profil de composition en acides gras de| . € prmpasne 20082009 B
I'huile dolive [27, 28, 29, 30]. Certains |z .
auteurs ont utilisé ce profil comme parametre |
de classification des huiles d'olive selon leurs
origines [26, 39, 48], d’autres notent plutdt des "
variations minimes de taux d’acide gras I W ———
principal (C18: 1) chez la méme variété S c
d’olivier méme si elle est cultivée dans des ‘
lieux différents [36].

Dans le présent travail, il <s'agit de
comparaison de profils d’acides gras d’huiles
d’'olives d'origine géographiques différentes : /
(Figure 6). Ainsi pour les campagnes oléicoles casa ‘caso

60
& Cci16:1
50
= C16:0
40
30 cis:0

% en acides gras

20 H c18:1

H C18:2

uuuuuuuuu

2K1
262
2K3
2K1
2K5
2K6
2K7
2KB
2K0
C2K10
C2K11
C2K12
C2K13
C2a1
C2A2
C2A3
A9

Ci8:2 c16-0

2007 et 2008. Figure.6: Histogrammes et morphogramme qui

L'analyse de composition en acides gras des représentent respectivement la composition (A,tBae
comparaison des teneurs (C) en acides gras d'huiles

huiles d'olives produites dans les trois ggjives provenant de deux coopératives oléicoles
coopératives de la région orientale, montre que Kenine (échantillons K1 & K13 et morphogramme en
o L. L ) , bleu): et Achajara-almoubaraka (échantillons A14 A
I'acide oléique majoritaire (C18 :1) est présent gt morphogramme en brun).
avec des taux qui varient entre 73% et 88%. - _ _
Composition de [I'huile dolive en especes

Pour la compagne 2007 le taux moyen en L . L

i . . .. moléeculaires de triglyceérides.
C18 :1, des echantillons d’huiles analysés était| 5 composition en espéces moléculaires de

! 0, . ;- s SR

de l'ordre de 83% alors que pour la campagne yjqiycérides (TAG) a été réalisée pour la
2008, ce taux ne dépasse pas les 80%.
On note que pour la méme campagne oléicole
et excepté une petite différence enregistrée
pour le taux d’acide palmitoléique (Figure 6,
morphogramme C) les profils d’acides gras
majoritaires se  montrent  pratiguement

identigues  pour les régions éteslié

premiére fois pour caractériser les huiles
d’olives produites dans des coopératives du
Maroc oriental. Les différentes espéces
moléculaires de TAG ont été séparées selon
leur nombre de carbone équivalent (ECN) et
sont présentées sur la figure 7.
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composition en especes moléculaires de triglycéride
d’échantillons d'huiles d'olive de coopérativesiken
Achajara-almoubaraka et Irsane des trois campanes
oléicoles, 2007-2008, 2008-2009 & 2009-2010.

Dans les huiles analysées, on distingue
essentiellement neuf espéces moléculaires de
TAG (O0O; POO, LOO, LPO, SO0, POP
LOL, LPL, et POLn;). Par ordre
d'importance quantitative on trouve la
trioleine ‘OO0’ dont le taux est tres élevé
(47,54 a 58,34%), la dioléopalmitine ‘POQO’
(18,72 a 21,81%), la dioléolinoléine ‘OOL’
(15,10 a 20,96%) et la palmitooléolinoléine
‘POL’ (3,16 a 6,94%). Ces quatre espéeces
majoritaires de TAG représentent plus de
91% des TAG totaux ; les autres TAG ont
des taux de I'ordre de 0,5 a 2%. Ces résultats
sont comparables a ceux trouvées pour les
huiles d'olives tunisiennes [21, 44], et
francaises [50].

On constate que les huiles dolive de la
Campagne 2009/10 se caractérisent par un
taux de trioléine relativement faible (44 a
48%) par rapport aux campagnes
précédentes, pour lesquelles ce taux
dépassait généralement (pour tous les huiles
analysés) le taux de 52% (Figure.7).Cette
différence est certainement liée au stade de
maturité des olives lors de la récolte. En effet
plusieurs auteurs [32, 38,39, 40, 41] ont
constaté cette diminution de la teneur en
trioleine (OOO) en fonction du degré de
maturation des olives.

10

Conclusion.
La comparaison inter- campagnes oléicoles
montre que, les huiles d’olives produites lors
de la campagne 2009/10 se caractérisent par
une amertume (considérée comme un
descripteur positif par le COI) prononcée et
sont plus riches en composés phénoliques
(figure.4, D) que ceux des campagnes
précédentes. En intra- campagne 2009/10 on
observe également, une différence de
richesse des huiles en phénols totaux selon
I'altitude de la zone géographique de leurs
productions. Ce parameétre apparait comme
un signe distinctif entre terroirs de
productions oléicoles dans le Maroc oriental.
Il serait en accord avec d'autres études [22,
49] ayant utilisé le profile phénolique comme
marqueur de zones géographiques pour
classer les huiles d’olives selon leurs origines
Les profils d’acides gras majoritaires des

huiles d'olives analysées se montrent
pratiquement identiques, toutefois la
superposition des morphogrammes des

acides gras (figure 6 C) montre une légere
différence des taux d’acide palmitoléique
entre les huiles doliveraie de plaine
(Coopérative Achajara Al Moubaraka) et
ceux d'oliveraie située en pied de montagne
(Coopérative Kenine). Bien qu'il s'agisse
d'un acide gras mineur, celui-ci peut
constituer un second marqueur ou un signe
d’indication géographique.

L'analyse de profils triglycériques (TAG) des
huiles d’olives de coopératives étudiées se
caractérisent par l'abondance de la trioléine
(O0O0) et la présence de grandes quantités de
POO, LOO et LPO ce qui explique la grande
richesse de ces huiles en acide oléique
(environ 80% des acides gras totaux) par
contre elles sont pauvres en acides
linoléique, linolénique, et stéarique

Nos résultats montrent une nette amélioration
des parametres qualitatifs des huiles d'olives
produites dans les coopératives (Kenine ,
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Achajara Almoubaraka et Irsane Isly) qui

font objet de cette étude. Pour les trois
campagnes oléicoles et particulierement
celles de 2008/09 et 2009/10 et selon les
normes du COI les huiles produites au
niveau des coopératives en question sont
nettement dominée par la catégorie Vierge
Extra. Ceci est certainement lié a l'efficacité

de I'encadrement technique des oléiculteurs
et aux bonnes pratiques oléicoles (récolte,
oléifaction stockage et conditionnement)

mais également au regain d’intérét pour la

filiere oléicole considérée comme un vrai
levier de développement régional. A ce
propos Un aspect analytique particulier est
accordé a l'huile d’olive Isly, produite au
niveau du GIE Terroir de l'oriental dans
I'objectif de son inscription comme IGP.
L’huile Isly pour sa premiére participation au
concours nationale organisé par le ministéere
de l'agriculture (Session ordinaire du COI,
Essaouira Juin 2010) a été récompensée par
le premier prix dans la catégorie « Huile
d'olive Vierge Extra, fruité Iéger ».
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