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ETUDE DES CARACTERISTIQUES PHYSICO-CHIMIQUES DES HUILES DE QUELQUES
VARIETES POPULATIONS D'OLIVE DE LA REGION DE BEJAIA
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Résumé

Six variétés de populations locales (Azeradj, Chemlal, Limli, Takesrit, Aghenfas et Grosse du
Hamma) de la collection de I' ITAFV de Sidi-Aich (Bejaia) ont été choisies pour cette étude. Des
caractéristiques physico-chimiques des huiles issues de ces variétés populations ont été étudiés, afin
de déterminer I’existence de marqueurs biochimiques permettant d'identifier les variétés.

Les résultats indiquent que les conditions climatiques exercent une influence marquée sur les
caractéristiques des huiles issues des récoltes de trois campagnes (acidité, indice de peroxyde, indice
de saponification, teneur en matiére insaponifiable...). Ces observations mettent en évidence les
difficultés a caractériser les variétés populations d'huiles d'olives étudiées.

Mots clés: Huile d'olive, Variétés Populations, Caractérisations, Caractéristiques physico-

chimiques.

Abstract

Six varieties of local population's olive (Azeradj, Chemlal, Limli, Takesrit, Aghenfas and Grosse
du Hamma) of ITAFV collection's from Sidi-Aich (Bejaia) have been chosen for this study.

The physical and chemical characteristic of oils issued from these populations varieties have
been studied, in order to determine biochemical markers for the varieties's identification.

The results shows that the climatics conditions exert a marked influence for the oils
characteristic from the three year's of harvest. This observations shows the difficulties about the

characterization of these oils's populations varieties.

Keywords: Olive oil, populations varieties, characterization, physical and chemical

characteristic.
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L’huile d’olive fait partie de ’ensemble des graisses alimentaires en
tant que source énergétique et élément nutritionnel.

Les recherches scientifiques (biochimie, physiologie, médecine
clinique et épidémiologie) effectuées ces derniéres décennies, viennent
réconforter les attributs de santé des graisses mono-insaturées en général
et de I’huile d’olive en particulier. Elles ont montré les vertus
nutritionnelles que recélent les composés mineurs de I’huile d’olive.

L’Algérie, a I'instar des autres pays du bassin méditerranéen, posséde
d’importantes ressources oléicoles peu valorisées jusqu’ici et qui font face
a une érosion génétique.

Les travaux de recherche entrepris jusqu’a présent en Algérie, dans le
domaine oléicole n’ont concerné que sommairement les principaux
cultivars. Dés lors, une étude sur certaines de ces variétés s’aveére
nécessaire.

L ’objectif de ce travail a court terme est de procéder aux analyses
physico-chimiques des huiles pour une caractérisation des différentes
variétés populations locales et une recherche de I’existence de marqueurs
biochimiques .

L’approche scientifique développée consiste en la mise en évidence de
la qualit¢ des huiles produites en Algérie et de ’effet de certaines
variables telles que la variété population, la campagne et climat. Ceci
entrant dans le cadre de la caractérisation et de la valorisation du
patrimoine oléicole algérien.

© Université Mentouri, Constantine, Algérie, 2004.
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MATERIEL ET METHODES
Matériel végétal

Les olives ayant servi a l'étude sont prélevées
réguliérement d’arbres adultes. La récolte est effectuée
habituellement & la main durant trois campagnes (1997-
2000), au niveau de la collection de 'ITAFV de Takarietz
(Sidi-Aich), (au sein de la région centre du verger oléicole
national). Le matériel végétal utilisé comprend les variétés
populations, Azeradj (Azj), Chemlal (Che), Limli (Lim),
Takesrit (Tas), Aghenfas (Agf) et Grosse du Hamma (Grh).

Le prélévement est effectué sur deux arbres par variété
population pour chacune des trois campagnes. Notons que
les prélévements ont été réalisés & une méme date pour
toutes les variétés populations de la collection, choisie de
maniére aléatoire ( Tab.1) au stade de maturité noir'.

Tableau 1: Variations des rendements en huile a 1’extraction de
quelques variétés populations de la région de Bejaia.

Campagnes Variétés Date Date  [Rendement
Populations de récolte |d'extraction %
Azeradj 21/12/1996 |121/12/1996| 15,76
Chemlal 17/12/1996 |18/12/1996| 12,60
Limli 16/12/1996 |18/12/1996| 10,32
1996/ 1997\ 1 1 esrit 16/12/1996 |16/12/1996| 10,86
Aghenfas 15/12/1996 |15/12/1996| 09,5
Grosse du Hamma| 19/12/1996 |19/12/1969| 08,0
1997/ 1998 Phénomeéne d'alternance*
Azeradj 10/12/1998 {10/12/1998 18,0
Chemlal 20/12/1998 |20/12/1998 12,5
Limli 09/12/1998 |09/12/1998 12,5
1998/1999 Takesrit 09/12/1998 |10/12/1998 11,0
Aghenfas 10/12/1998 {10/12/1998| 09,0
Grosse du Hamma| 17/12/1998 (17/12/1998 08,0
Azeradj 04/11/1999 |05/11/1999| 17,93
Chemlal 30/11/1999 (30/11/1999| 20,65
Limli 03/11/1999 |04/11/1999| 13,85
1999/2000 Takesrit 03/11/1999 |03/11/1999 11,9
Aghenfas 03/11/1999 |103/11/1999| 08,69
Grosse du Hamma| 30/11/1999 |30/11/1999| 07,60

* C’est une irrégularité de production, qui se traduit par des
années « plus » et des années « moins » bien connu chez I’olivier
et qui constitue un grave probléme pour [’oléiculture. Ce
phénoméne est encore plus apparent lorsqu’on suit annuellement
I’évolution de la production.

Chaque échantillon est constitué d’environ 6 Kg
d’olives provenant exclusivement des deux arbres et
récoltés a hauteur d’Homme sur toute leur frondaison. Les
fruits sont rapidement transportés au laboratoire dans des
caisses en plastiques. L’huile est extraite des fruits par
centrifugation (3000tr/mn) au moyen d’un oléodoseur de
type Rappanelli.

L’huile extraite est conservée a une température de 4°C
dans des flacons en verre brun remplie au 9/10°™ de leur
volume, dans 1’attente d’étre analysé.

!'la pleine maturité se manifeste par une coloration noir de la peau
et une faible force de détachement de 1’olive, avant le début de la
chute naturelle.

87

Méthodes

Sur trois échantillons d'huiles pour chaque variété
population, nous avons déterminés les indices de qualité (72
heures aprés la mise en flacons) conformément aux
méthodes officielles du réglement (CEE) [1] n°2568/1991 ;
les indices chimiques et physiques (une a deux semaines
aprés la mise en flacons des huiles) conformément aux
méthodes officielles UICPA? respectivement n°2202,
n°2401, n°2102 et 2101. Le traitement statistique des
données a été effectué par le logiciel Statistica version 5.1.

RESULTATS
1- Caractéristiques qualitatives

les résultats de la détermination des caractéristiques
qualitatives pour les échantillons des trois campagnes de
I'ensemble des variétés populations sont reportés dans le
tableau 2.

Variation de 'acidité

Les différents résultats concernant ce paramétre sont
représentés par la figure 1. La valeur minimale de 0,22%
est enregistrée 1'année 3 chez la variété population Chemlal
et le maximum 1,21%, est noté la méme année chez
Aghenfas.

On note également, pour chaque variété population, une
faible variation de l'acidité pendant les deux premicres
campagnes, a I'exception de la troisiéme campagne ou une
variation importante a été enregistrée.

L'analyse de variance, indique un effet significatif pour
I'effet variété population, campagne et leur interaction avec
un F(10,18) = 12,46.

Nous constatons que les valeurs des échantillons de
Limli et Takesrit sont identiques.

Variation de l'indice de peroxyde

L’altération chimique des huiles est provoquée par
I’oxydation de I’air qui se traduit par la formation de
peroxydes. A ce sujet, la norme commerciale du COI® fixe
la valeur de cet indice a 20 meq d’O, par kilogramme
d’huile d’olive.

La figure 2 montre que les valeurs minimales et
maximales sont respectivement enregistrées chez Azeradj
(9,4 meq d’O2/kg de cG) et Chemlal (20 meq d’O2/kg de
¢Q) de l'année 1.

D'une maniére générale, nous constatons une grande
variabilité dans chaque variété population et d'une variété
population a une autre, pendant les trois campagnes, a
l'exception de la Grosse du Hamma qui présente des valeurs
identiques: 18,30 meq d’O2/kg de ¢G /Année 1 ; 18,62 meq
d’02/kg de ¢G /Année 2 et 18,81/année 3 meq d’O2/kg de cG.

L'analyse de variance fait apparaitre un effet hautement
significatif pour tous les facteurs étudiés, ainsi que leur
interaction avec un F(10,18) = 178,06.

Nos résultats s’accordent avec ceux obtenus par
plusieurs auteurs, respectivement Procida et Cichelli [2]
en strie avec les variétés "Debela", "Rosulja" et "Slatka",
Sanchez Casas ef al. [3] en Estremadure avec les variétés

2 Union Internationale de Chimie Pure et Appliquée.
3 Conseil Oléicole International.
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Tableau 2: Caractéristiques qualitatives des huiles de quelques variétés populations de la région de Bejaia Var-pop: variété population;

Ind: indice.
Var-pop Azeradj Chemlal Limli
Campagne 1996-97 ] 1998-99 | 1999-00 1996/97 1998-99 1999-00 | 1996-97 | 1998-99 | 1999-00
Acidité (%) 0,272 0,616 0,671 0,279 0,572 0,222 0,314 0,321 0,445
Ind. peroxyde 9,4 12,80 14,42 20,0 16,41 10,94 18,28 15,84 11,97
AK 0,0012 0,0049 -0,0075 0,008 0,0019 -0,009 0,004 -0,0012 -0,0050
K232 2,45 2,29 2,566 2,78 2,870 2,801 2,40 2,611 2,482
K270 0,14 0,191 0,147 0,17 0,162 0,202 0,120 0,148 0,122
Var-pop Takesrit Aghenfas Grosse du Hamma
Campagne 1996-97 | 1998-99 | 1999-00 1996/97 1998-99 1999-00 | 1996-97 | 1998-99 | 1999-00
Acidité (%) 0,270 0,34 0,442 0,20 0,238 1,21 0,23 0,280 0,301
Ind. peroxyde 48,7 13,04 16,66 14,93 12,58 13,93 18,3 18,62 18,81
AK 0,004 0,001 -0,006 -0,0021 0,004 -0,002 0,004 0,0013 0,0005
K232 2,48 2,598 2,56 2,10 3,39 2,49 2,09 2,60 2,352
K270 0,120 0,141 0,128 0,16 0,1743 0,144 0,12 0,131 0,121
Tableau 3: Indices chimiques des huiles de quelques variétés populations de la région de Bejaia.
Variétés populations Azeradj Chemlal Limli
Campagnes 1996-97 | 1998-99 1999-00 1996-97 1998-99 1999-00 | 1996-97 | 1998-99 [ 1999-00
(IS) Indice de
saponification mg 191,4 193,9 193,00 193,35 190,74 191,0 192,25 215,97 194,00
KOH/gcG
Teneur en maticre
insaponifiable % 0,81 0,91 0,77 0,63 0,73 0,87 0,54 0,40 0,52
(TMI)
Variétés populations Takesrit Aghenfas Grosse du Hamma
Campagnes 1996-97 | 1998-99 1999-00 1996/97 1998-99 [ 1999-00 | 1996-97 | 1998-99 [ 1999-00
Indice de
saponification mg 193,55 194 195 196,20 201,12 196,2 196,5 185,13 190,0
KOH/gecG (IS)
Teneur en maticre
insaponifiable % 0,53 0,60 0,51 0,92 0,95 0,80 0,95 0,90 1,07
(TMI)

"Morisca" et "Verdial de Badajoz". Ces derniers, dans une
étude similaire ont montré que la campagne n’a pas d’effet
significatif sur les teneurs des indices de peroxyde. C’est
une observation qui semblent étre générale.

Les indices des wvariétés populations étudiées se
distinguent peu de ceux donnés dans la littérature,
notamment des huiles espagnoles et Argentines [4].

Variation de I'extinction spécifique en UV a 232
et 270 nm

Les résultats portant sur cette détermination sont
représentés par les figures 3 et 4.

A 232 nm, les valeurs minimales et maximales ont été
enregistrées respectivement 1’année 1 chez Grosse du
Hamma (2.09) et I’année 2 chez Aghenfes (3.39), une faible
variabilit¢ au sein de chaque variété population a été
enregistrée a l'exception de 1'échantillon Aghenfas ou 1'écart
est important d'une campagne a 1'autre.

Dans l'ensemble, les résultats se trouvent extrémement
variable, allant de valeur moyennes a des valeurs élevées
voir trés élevées; les plus faibles valeurs ont été
enregistrées lors de la premiére campagne. Cette forte
valeur résulterait d’une auto oxydation de I’huile lors de
I’extraction ou de la conservation. Par ailleurs, 1’impact
d’une attaque parasitaire des fruits n’est pas a exclure.
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L’extinction spécifique a 270 nm, la valeur minimale est
notée 'année 1 chez Limli, Takesrit et Grosse du Hamma
(0,120) et le maximum l'année 3 chez Chemlal (0,20). Dans
I’ensemble, les valeurs les plus élevées ont été enregistrées
lors de la deuxiéme campagne. Le tableau des résultats
montre que la plupart des échantillons présentent une
variabilit¢ importante. Toutes les wvariétés populations
étudiées ont présenté des valeurs conformes aux limites
prévues par la CEE et le COL

L'analyse de variance donne un effet trés hautement
significatif a 232 nm et a 270 nm pour toutes les variables,
ainsi que leur interaction, avec des F observés respectifs de:
F(10,18) =146768 et F(10,18)=115986.

Au méme titre que ’acidité, nous constatons que les
valeurs d’extinction spécifique a 232 nm et a 270 nm des
échantillons de Limli et Takesrit sont identiques.

2- Caractéristiques chimiques

Les résultats des caractéristiques chimiques des variétés
populations étudiées sont indiquées dans le tableau 3.

Variation de I’indice de saponification

Les résultats relatifs a cet indice sont regroupés dans la
figure 5, qui montre une valeur minimale de 185,13 mg
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KOH/g de ¢G chez Grosse du Hamma l'année 2 et un
maximum de 215,98 mg KOH/g de ¢G la méme année chez
Limli. Nous notons une faible variabilité voir nulle chez
certaines variétés populations pendant les trois campagnes a
I'exception de Limli année 2 et Aghenfas année 1 qui ont
présenté une valeur non admise par les normes.

Cet indice de caractérisation n'a pas été influencé par
l'effet année (campagne) et 1'analyse de variance donne un
effet significatif pour toutes les variables et leur interaction
avec un F(10,18) =205,05.

=  Variation de la teneur en matiére insaponifiable

La figure 6, montre que les valeurs minimales et
maximales sont enregistrées respectivement 1'année 2 chez
Limli (0,40%) et 'année 3 (1,08%) chez Grosse du Hamma.

Au sein d'une méme variété population, la variabilité est
moyenne sur les trois campagnes. Nous remarquons que
nos variétés populations présentent des taux en TMI trés
importants, a l'exception de Limli et Takesrit. Les teneurs
en matiére insaponifiable des variétés populations
algériennes étudiées se distinguent peu de celles données
dans la bibliographie, notamment des huiles italiennes [5].

L'analyse de variance donne un effet hautement
significatif pour les deux variables ainsi que leur interaction
avec un F(10,18) = 514,46.

3- Analyse physique

Les résultats des différents parameétres sont reportés
dans le tableau 4.

=  Variation de ’indice de réfraction

La variation moyenne des indices de réfraction est
représentée par la figure 7. Les résultats montrent des
valeurs minimales et maximales respectives de 1,4670,

l'année 1 chez Azeradj, Takesrit et 1,4715 l'année 3 chez
Grosse du Hamma. On note une variabilit¢é moyenne entre
la deuxiéme et troisiéme campagnes. L'indice de réfraction
de tous les échantillons rentre dans les limites 1égales.
L'analyse de variance donne un effet significatif pour
I'effet variété population, campagne et leur interaction avec
un F(10,18) =42,94.
=  Variation de la masse volumique ou densité a 20°C
La masse volumique, désignée souvent par la densité est
représentée par la figure 8, montrant une valeur minimale
de 0911 l’année 1 chez Azeradj et le maximum est
enregistré 1'année 3 chez Grosse du Hamma (0,916).
L'ensemble des huiles des variétés populations
répondent aux prescriptions de la norme recommandée par
le réglement CEE et le COI. La variabilité est élevée chez
Azeradj et faible chez les autres variétés populations.
L'analyse de variance donne un effet trés hautement

significatif pour les deux variables étudiées ainsi que leur
interaction avec un F(10,18) = 44888,89.

DISCUSSION

Tous les échantillons d'huiles analysés se sont révélés
des huiles vierges extra, un seul est une huile vierge;
présentant des caractéristiques excellentes par rapport aux
limites fixées par le Conseil Oléicole International et le
réglement CEE.

L'analyse en composante principale (ACP) explique a elle
seule pres de 50% de la variance totale (Tab.5). L'axe 1 absorbe
28,25% de variabilité, expliquée essentiellement par la teneur en
matiére insaponifiable, lindice de réfraction et la masse
volumique, et & un degré moindre, l'acidité. Quant a 1'axe 2, il
absorbe 21,36 % de l'information, expliquée essentiellement par
l'indice de peroxyde, l'absorbance a 270 nm et a 232 nm.

Tableau 4: Caractéristiques physiques des huiles de quelques variétés populations de la région de Bejaia.

Var-pop Azeradj Chemlal Limli
Campagnes | 1996-97 1998-99 1999-00 | 1996-97 | 1998-99 1999-00 1996-97 | 1998-99 | 1999-00
Indice de 1,4670 1,4695 14709 | 1,4672 | 1,4690 1,4704 14674 | 14700 | 14705
réfraction
Masse
volumique 0,911 0,912 0,915 0,914 0,915 0,913 0,911 0,912 0,913
(g/ml)

Couleur |Verdatre++| Jaune foncé Jaune JauPe Jaunc? Jaune Vc?rdatre Jaufle JauPe Jaune

verdatre foncé foncé++ verdatre | verdatre

Aspect Trouble Limpide Lengaleent Trouble | Trouble Limpide Limpide |+/-limpide |+/-limpide
Variétés Takesrit Aghenfas Grosse du Hamma
populations

1996-97 1998-99 1999-00 | 1996-97 | 1998-99 1999-00 1996-97 | 1998-99 | 1999-00

Campagnes
h,ldlce .de 1,4670 1,4690 1,4704 1,4692 1,4703 1,4710 1;4707 1,4701 1,4715
réfraction
Masse
volumique 0,912 0,912 0,913 0,915 0,914 0,915 0,915 0,914 0,916
(g/ml)

Couleur Jaufle Jaune foncé Jau{le Jaune Jaufle Jaung tres Jaune Jaune |Jaune clair

verdatre verdatre verdatre claire
o Légérement o Légérement o o o
Aspect | +/-limpide trouble Trouble |+/-limpide| Trouble trouble +/-limpide|+/-limpide| limpide
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Figure 1: Variation des moyennes de l'acidité des huiles issues des variétés populations de la région de Béjaia.
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Figure 2: Variation des moyennes des indices de peroxyde des huiles issues des variétés populations de la région de Béjaia.
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Figure 3: Variation des moyennes de l'absorbance dans I'UV a 232 nm des huiles issues des variétés populations de la région de Béjaia.
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Variation des moyennes de 1'absorbance dans 1'UV a 270 nm des huiles issues des variétés populations de la région de Béjaia.
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Figure 5: Variation des moyennes de l'indice de saponification des huiles issues des variétés populations de la région de Béjaia.
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Figure 6: Variation des moyennes des teneurs en matiére insaponifiable des huiles issues des variétés populations de la région de Béjaia.
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Figure 7: Variation des moyennes des indices de réfraction des huiles issues

des variétés populations de la région de Béjaia.
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Figure 8: Variation des moyennes des masses volumiques des huiles issues des variétés populations de la région de Béjaia.
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Figure 9: Analyse en composantes principales des paramétres
physico-chimiques.

IS: indice de saponification

IR: indice de réfraction

TMI: teneur en maticre insaponifiable

MV: masse volumique

IP: indice de peroxyde

Tableau S: Valeurs des poids factoriels des paramétres physico-
chimiques.

Variables Axe 1 Axe 2
Acidité 0,410630 0,213495
1P 0,203590 -0,720312 *
K232 -0,161548 0,632657 *
K270 0,037568 0,837687 *
IS -0,267376 0,036318
T™I 0,793659* 0,122038
IR 0,726416 * 0,146570
MV 0,890929* -0,071724
Variance expliquée 2,260394 1,709244
Proportion totale 0,282549 0,213655
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Figure 10: Représentation des individus en fonction des
différentes composantes principales.

1: Azeradj/Annéel 10: Takesrit/ Annéel

2: Azeradj/Année2 11: Takesrit/Année2

3: Azeradj/ Année3 12: Takesrit/Année3

4: Chemlal/Annéel 13: Aghenfas/Annéel

5: Chemlal/ Année2 14: Aghenfas/ Année2

6: Chemlal/Année3 15: Aghenfas/ Année3

7: Limli/ Annéel 16: Grosse du Hamma/Annéel
8: Limli/ Année2 17: Grosse du Hamma/Année2
9: Limli/ Année3 18: Grosse du Hamma/Année3

L'ACP révele des corrélations entre les différentes
variables étudiées figure 9 et 10. Les variétés populations
étudiées ont une forte variabilité entre elles car elles sont
dispersées sur le plan. Selon le nuage des individus projetés
sur l'axe 1 et 2, un premier classement des variétés
populations peut étre effectué.

Ces variétés populations se subdivisent en quatre groupes:

Groupe I

Le nuage formé par ces variétés populations s'étire vers
le coté négatif de l'axe 1 et de l'axe 2, caractérisé
essentiellement par des teneurs en indice de réfraction (IR),
teneurs en matiére insaponifiable (TMI) et masse
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volumique (MV) faible.

Ce groupe est représenté par les variétés populations,
Azeradj/annéel ;Limli/annéel; Limli/année 2, Takesrit/annéel
et Takesrit/année2.

Groupe Il

Le nuage formé par ces variétés populations s'étire vers
le coté positif de I'axe 1 et le c6té négatif de 1'axe 2. Il est
caractérisé par une teneur en TMI, IR et MV ¢levée.

Ce groupe est représenté par les variétés populations,
Azeradj/année3, Aghenfas/année3 et Grosse du Hamma
/année 3.

Groupe 11l

Le nuage formé par ces variétés populations s'étire vers le
coté positif de 1'axe 2. 1l est caractérisé par une valeur en K232
et K270 élevé et une valeur en indice de peroxyde (IP) faible.

Il regroupe les variétés populations, Azeradj/année2,
Chemlal/année 3 et Aghenfas/année 2.
Groupe VI

Le nuage formé par ces variétés populations s'étire vers
le coté négatif de 1'axe 2 et le coté positif de 1'axe 1. Il est
caractérisé par une valeur en indice de peroxyde élevée et
une valeur en K232 et K270 faible.

Ce groupe est représenté par les variétés populations,
Grosse du Hamma/année 1 et Grosse du Hamma/année 2.

Enfin, on peut a priori noter que chaque variété
population présente au moins une caractéristique
qualitative, chimique ou physique de I'huile la distinguant
des autres variétés populations.

Aucune corrélation n'a ét¢ décelée de I'ACP entre 1'acidité
et l'indice de peroxyde des huiles analysées. Ces résultats
rejoignent ceux observés par Bruni et al. [6], dans le cas des
huiles Italiennes. Il en est de méme pour les variétés
portugaises (Conseva de Elvar et Bical de Castelo Branco) [7].

Il semble que l'indice de peroxyde soit plus sensible que
l'acidité a certains éléments tel que 1'altération enzymatique et
l'oxydation. Cet indice pourrait étre retenu pour contrdler la
qualité des huiles; car il dépend des problémes qui peuvent
se produire aprés la récolte (modalité de transport et de
conservation des fruits avant le broyage et pendant la
transformation) [6].

En 1986, Lopez Sabata et al. [8], ont montré que les
paramétres de qualité de I’huile d’olive accusent une
variabilité accentuée et ce lorsqu’il s’agit d’une
différenciation d’huile de différentes variétés. Dans notre
étude, les résultats relatifs a la qualité sont variables d’une
campagne a une autre et non d'une variété population a une
autre; ce qui tendrait a penser que certaines des variétés
populations étudiées pourraient correspondre a une seule et
méme variété population.

D’autres travaux de recherches ont démontré que la
qualit¢ de I’huile dépendait fondamentalement de
I’interaction cultivar-environnement [9].

L'acidité, l'indice de peroxyde, l'absorbance dans 1'UV
et l'indice de saponification sont des variables significatives
de l'autoxydation de I'huile.

L'acidité et l'indice de peroxyde devraient étre pris en
considération par les oléiculteurs afin de pallier aux
problémes rencontrés (l'oxydation en particulier) sur le
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terrain et assurer une bonne qualité commerciale de I'huile.

L'examen des données obtenues a la station
expérimentale de Takarietz (Sidi-Aich) indique que les
conditions climatiques ont exercé une influence trés
marquée pendant les trois campagnes sur les parameétres
physico-chimique étudiés. Ce qui a souvent posé des
difficultés pour la caractérisation des différentes variétés
populations. En effet, au méme titre que 1'acidité, la plupart
des résultats des autres paramétres sont identiques entre les
deux variétés populations Limli et Takesrit pendant les trois
campagnes. Notre constat a ét¢ confirmé par l'analyse en
composante principale , ou les variétés populations Limli et
Takesrit de 1'année 1 et 2 se trouvent dans le groupe I (Fig.
10). Ce qui laisse suggérer I'hypothése que Limli et Takesrit
appartiennent a la méme variété population.

CONCLUSION

L'étude que nous avons entreprise montre que l'analyse
physico-chimique ne permet pas a elle seule de tirer une
conclusion concernant la caractérisation variétale.

Il serait donc intéressant de poursuivre cette étude en
considérant un nombre d'échantillons et d'années plus
important, au niveau des trois grandes régions oléicoles
nationale (Centre, Est et Ouest). Evaluer qualitativement et
quantitativement le plus grand nombre possible de
composants, qui n'ont pas été traités dans cette étude, en
l'occurrence les composés mineurs (tocophérols, les stérols les
composés phénoliques, les hydrocarbures, les phospholipides
et les alcools triterpéniques) et les acides gras.
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