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RESUME : Les composés mineurs de "huile d’ofive revétent une importance primordiale sur la gualité de {"huife. Au
cours de ce travail nous avons étudié 1"influence de la maturation des olives sar 1'évolution quantitative des stérols, des
alcools aliphatiques et des pigments (chlorophytles et caroténes) des huiles d’olive de la variété chemlali récoltée dans
la région de Sidi Bouzid. Les résuliats obienus & travers cette étude monirent que la composition quantitative de Phuile
d’olive en composés mineurs est influencée par le degré de maturation des olives, ¢’est ainsi que les huiles extraites &
un stade de maturation avancé sont dépourvues en chlorophylies et présentent des teneurs faibles en caroténes. tUne
stabilisation du taux d’insapenifiabie et une diminution de la teneur en stérols et des taux des alcools aliphatiques en
C26 et en C28 ont ét¢ observés au cours du processus de maturation. Ces résultats, ont montré que la meillewre période
de récolte est celle qui correspond 2 une stabifisation du taux d’insaponifiable, donnant ainsi une huile riche en stérols et
en alcools aliphatiques et présentant aussi une quantité moyenne de pigments. Ces différentes caractéristiques se
manifestent essentiellement dans les huiles extraites des olives prélevées durant les mois de Novembre et Décembre,
période au cours de laquelte les huiles extraites présentent fes meilleurs paramétres de qualité,

Mots ciés : huile d’olive, composés mineurs, stérols, alcools aliphatiques, pigments.

ABSTRACT: Olive oil minor compounds have a crucial importance in quality determination. For this reason, the
influence of maturity process on the evolution of sterols, aliphatic alcohols and pigments (chlorophylls and carotenes}
contents in the oil was studied. Samples have been taken from chemlali variety harvested in Sidi Bouzid region. The
gotten results showed a progressive decrease of the chlorophylls, carotens, sterols and aliphatic alcohols €26 and C28
contents during the maturity process. On the other hand, unsaponifiable matter amount was stable during this process.
Thus, the best harvesting period is November and December, during this period we can obtain ¢ils with the best guality
parameters,
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INTRODUCTION

L’huile d’olive renferme une partie saponifiable (98%) formée principalement de
triacylglycérols et d’acides gras libres et une partie insaponifiable (2%) comportant un mélange
complexe de composés mineurs tels que les stérols, les hydrocarbures, les alcools aliphatiques et
terpéniques, les pigments (chlorophylles et caroténes...) et les ardmes. Certains de ces composés
revétent une grande importance des pomts de vue biologique et thérapeutique ; d autres sont dotés
d’un pouvorr antioxydant et permettent de préserver la gualité de 'huile d’olive au cours du
stockage. L’identification de ces composés et I'étude de leur impact sur la santé humaine ont fait
I'objet d’une série de travaux de recherche. En effet, certains auteurs ont montré gu’une guantité
suffisante de B-Sitostérol inhibe Pabsorption intestinale du cholestérol {1]. De Stefani et al. [2] ont
mis en évidence une forte corrélation négative entre les apports totaux de phytostérols et les
maladies de Testomac. Par ailleurs, une étude de Pinfluence de la variétd, des conditions
chmatiques, des zones d’implantation et du processus de maturation sur la composition stérolique a
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montré que les huiles italiennes de la région de Khania et de Messara sont caractérisées par une
forte teneur en P-sitostérol alors que la teneur la plus faible est relevée sur les huiles de Sitia en
Fspagne [3]. Cette étude a révélé également des corrélations fortement négatives entre la
pluviométrie et la teneur en eampestanol.

Il est & signaler que le profil stérolique et aleoolique d’une huile permet non sculement de
Pidentifier mais de détecter toute adultération de Yhuile d’olive par les huiles de graine [4] [5]. H
peut &tre utilisé également pour classifier les huiles d’olives extraites de plusieurs vaniétés [6].

L’évolution des composés mineurs présents dans les huiles des variétés tunisiennes au cours
du proeessus de maturation n’a pas ét¢ suffisamment étudiée. Les travaux de recherches entreprises
dans ce domaine ont ét¢ orientés principalement vers Panalyse de la composition acidique,
triglycéridique et des paramétres d’oxydation (K232, K270 et indice de peroxyde) [7] [8]. Compte
tenu de Vimportance de la composition qualitative et quantitative de 'huile d’olive en composés
mineurs, nous nous sommes intéressés dans ce travall 4 Pexamen de influence du stade de
maturation des olives sur les tencurs en composés stéroliques, en aleools aliphatiques, en
chlorophylles et en caroténes afin de définir la période optimale de récolte permettant d’obtenir des
huiles de quahité.

MATERIEL ET METHODES

¢ Echantilonnage des olives et exfraction de 'huile
Notre étude a porté sur les olives de la vanété Chemlal Les prélévements ont été cffeetuds
avec une périodicité de quinze jours a partir de trois arbres de la région de Sidi Bouzid pendant la
campagne 2002/2003. Les prélevements numérotés de 1 a 12 ont ét€ effectués aux dates suivantes :
1 : Ojour (24 /9/2002) ; 2 : 16 jours (10/10/2002) ;3 : 30 jours (24/10/2002} ;
4 : 45 jours (8/11/2002) ; 5:56 jours (19/11/2002) ; 6 : 70 jours (3/12/2002) ;
7 : 85 jours (18/12/2002);  8:97 jours (30/12/20062) ; 9 : 107 jours (09/01/2003) ;
10 : 119 jours (21/01/2003) ; 11: 132 jours (03/02/2003) ; 12 : 147 jours (18/02/2003)

E’extraction de Phuile des différents échantilions d’olive {environ 2.5 Kg) a été réalisée a
l'aide d’un oléodoseur. Les huiles ainsi obtenues ont fait Pobjet des analyses physico-chimiques
avec trois répétitions.

¢ Détermination de la teneur en chiorophylles

La teneur en chiorophylles dans 'huile d’olive est détermmée sclon la méthode déerite par
Wolff [9], basée sur une quantification par spectrophotométrie. On mesure Pabsorbance de I'huile
par rapport a une cuve témoin remplie de tétrachlorure de carbone a différentes longueur d’onde
630, 670 et 710 nm.

¢ Détermination de 1a teneur en caroténes

La teneur en ces pigments est déterminée par une méthode speetrophotomeétrique [10]. Dans
une fiole jaugée de 25 mi on fait dissoudre 2.5 g d’huile dans Pisooctane, utilisé comme solvant.
Puis 4 Paide d’un spectrophotométre on mesure 'absorbance de 'huile 4 la longueur d’onde
436nm. Les teneurs en caroténes des différents échantillons d’huile ont €té obtenues en se référant 4
une courbe d’étalonnage qui exprime 1a eoneentration du P earoténe pur utilisé comme étalon en
fonetion de Pabsorbance 4 la méme longueur d’onde de 436 nm.

+ Extraction de Vinsaponifiable

La méthode adoptéc pour Pextraction des insaponifiahles cst celle de I'U. 1. C. P. AL {11}
Elle consiste a mélanger 5g dhuile avec 50 ml de potasse éthanolique ; le mélange est porté a
Pébullition sur une plaque chauffante durant une heure puis hydrolysé. La partic nsaponifiable est
séparée du mélange par triple extraction 3 Iéther. La phase éthérée est lavée plusieurs fois a fean
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distillée jusqu'd neutralité de l'eau de lavage. La détermination de la teneur en stérols totaux est
réaliséc en ajoutant a 'échantillon d’huile une quantité de Img d’a cholestanol utilisé comme
¢talon internc.

» Isolement et analyse des stérols et des aleools aliphatiques

L'msaponifiable ainst préparé est dissous dans 2ml de chloroforme, puis 50 4 60 pl de la
solution chloroformique de l'insaponifiable (environ 1mg) sont déposés a l'aide dune microseringue
a 2 em du has de la plaque CCM. A 1 cm des bords droit et gauche, on dépose respectivement une
goutte de cholestérol et de 1-eicosanol pris comme référence pour distinguer les deux bandes en
stérols et en alcools aliphatiques, la plaque est mise ensuite dans une cuve de développement
contenant un mélange hexane/éther (65/35, v/v) jusqu'a ce que le front du solvant arrive 4 1 cm du
bord supérieur de la plaque.  Aprés pulvérisation de la plaque par une solution de
2,7 dichlorofluorescéine 0,2 % dans I'éthanol on localise les positions des bandes. correspondantes
aux fractions stérolique et alcoolique [4] [5]. Sous une lumiére UV de longueur d’onde 312nm. On
gratte séparément les deux bandes, on les dissout dans le chloroforme, on filtre et on évapore l¢
solvant, les stérols et les alcools amsi obtenus sont dissout dans le réactif de sylanisation,
pyridine/hexaméthyldisilazane/ triméthylchlorosilane (9/3/1) {v/v/v). Aprés 2 mn de centrifugation
et repos pendant 20 mn, la solution est analysée par CPG & Vaide d’un chromatographe HP 6890
¢quipé d’une colonne capillaire en silice fondue de 30 m de longueur et 6,32 mm de diamétre
intérieur, recouverte intérieurcment de phase stationnaire polaire formée de 5% de diphényl et de
95% de diméthyl polysiloxane avec une épaisseur de 0.25um. L’analyse par CPG est effectuée dans
Jes conditions suivantes :
¢ Pour les stérols: Température de la colonne : 260 °C; de Dlinjecteur : 280 °C;
du détecteur : 290 °C ; gaz vecteur : azote (débit : 1 ml/ mn).
. Pour les alcools : On apphque un gradient de température pour la colonne, début isotherme
8 nunutes 4 180°C puis on augmente la température de 5°C par munute jusqu’a 260°C ; tecmpérature
de Pévaporateur : 280°C et du détecteur : 296°C [12].

L'analyse qualitative de la fraction stérolique et de la fraction alcoohque est effectuée aprés
la comparaison de lcurs temps de rétention & ceux des témoins purs analysés dans les mémes
conditions.

RESULTATS ET DISCUSSION

Evolution de la teneur en pigments au cours du processus de maturation

Bien que Panalyse dcs pigments ne soit pas exigée par les normes de commercialisation dc
'huile d’olive, la eouleur est un attribut de base pour déterminer les caraetéristiques de huile
d'olive; elle est associée par la plupart des consommateurs & la notion de qualité. Deux sortes de
pigments sont présents dans huile d’olive : les chlorophylles et les caroténoides.

» Chiorephylles

Les chlorophylies ct les phéophytines produits de leur dégradation sont responsables de la
couleur marron caractéristique de 'huile d’olive. La présence de ces pigments au cours du
processus de maturation des olives est un facteur de qualité en raison de leur mmplication dans les
mécanismes d’autooxydation et de photooydation de P'huile d’olive [13]. Les résultats du suivi de
Pévolution de la teneur cn chiorophylles des huiles d’olive de la variété chemlali au cours du cyele
de maturation sont mentionnés 4 la figure 1.

L’examen de cette figure permet de noter que la teneur en chlorophylics est maximale au
début de la véraison et diminue progressiverment au cours du processus de maturation. En effet, la
teneur ¢n ces pigments passe de 12 ppm pendant lc stade vert des olives correspondant a la fin du
mois de septembre (1ér prélévement) 4 des tencurs trés faihles au stade noir des olives observe &
partir du 9™ prélévement correspondant au mois de Janvier.
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11 est 4 noter que ces résultats sont en accord avec ceux obtcnus par Salvador ct al. [14] qui
ont montré que les teneurs en chlorophylles dans les huiles de quelques variétés cspagnoles sont
comprises entre 2 et 27 ppm et que la concentration en ces pigments est bien corrélée avec lc stade
de maturation dcs olives.

Le passage des olives par los différentcs couleurs verte, violacéc puis noire peut étre
expliqué par le fait qu'au cours du processus de maturation on assiste a la biosynthése de nouvciles
substances telles que les anthocyancs qui sont responsables de la couleur noire des olives{15}. La
faible teneur en chlorophylles observée a partir du 9éme prélévement peut avoir un effet néfaste sur
la qualité de P’huile, cn raison de Pimpact de ces pigments sur la stabilit¢ de I'huile au cours du
stockage.

Chiorophylles {ppm)
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Fig. 1 : Evolution de la teneur en chlorophylles au cours
du processus de maturation des olives

e Carotenes

Les caroténes sont des substances chimiques naturclles impliquées dans les mécanismes
d’oxydation de I'huilc, leur présence en quantité suffisante dans I'huile permet de retarder le
phénomeéne de la photooxydation et de préserver les paramctres de qualité de huile au cours du
stockage [16]. L’élément majeur et essenticl dc ces composés est le B caroténe, caractérisé par sa
forte absorption dans le domaine du visible.

La courbe d’étalonnage (fig. 3) du B caroténe pur dissous dans Iisooctane montre que la
densité optique est parfaitement corrélée 3 la concentration en B caroténe, avec un facteur de
détermination R® = 0.99. Cette forte corrélation nous a permis d’évaluer la teneur en caroténes
présente dans les huiles a travers la mesure de la densité optique de chaque échantillon.

Les résultats dc Panalyse des échantillons d’huile aux différents stades de maturation sont
consignés dans la figure 2. 11 en rcssort que les teneurs en caroténes dans les huiles de la variété
chemiali varient de 6.5 a 2 ppm. Ces résultats sont en accord avec ceux obtenus par Poiana et al.
[10] qui ont montré que la teneur en caroténes dans les huiles de la vaniété ntalienne Itrana n’excéde
pas 10 ppm. En outre, Salvador et al. {14] ont constaté que les huiles de la variété Cornicabra
présentent des teneurs qui varient de 2 a 14ppm. Par ailleurs, on assiste au cours du processus de
maturation 4 une régression trés rapide de la tcneur en caroténes qui passe de 6.5 ppm au premier
prélévement (24/09/2002) a4 2.8 ppm au 3™ prélevement (24/10/2002), pour se stabiliser a 2 ppm a
partir du 9™ prélevement cfiectué au début du mois de Janvier.
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Fig. 2 : Evolution de Ia tencur ¢n caroténes au cours du Fig. 3 : Courbe d’¢talonnage du P caroténe pur

processus de maturation des olives

Il est a noter que les teneurs en P caroténe présent dans tous les échantillons d’huile analysés
sont nettement supéricures & Ippm et permettent & ce composé de jouer son rble en tant que
protecteur de 'huile dans la mesure ou la propriété antioxydante du P caroténe ne se manifeste qu’a
une teneur supérieure a I mg /Kg d’huile, soit 1 ppm {17].

Evolution du taux d’insaponifiable au cours du processus de maturation

Les résultats consignés dans le tableau I permettent de remarquer que les huiles provenant
de la région de Sidi Bouzid sont moyennement riches en insaponifiable. Les huiles les plus riches
(1.6-1.7%) sont celles obtenues & des stades précoces de maturation. Une stabilisation du taux
d’insaponifiable de Pordre de 1.2% est observée a partir du 4™ prélévement correspondant au mois
de Novembre.

‘Fablean 1 . Evolution des taux d"insaponifiable au cours de la maturation des olives

N® du prélevement Date de prélévement Taux d'insaponifiable (%)
I 24/9/2002 (0)) 1.61
2 10/10/2002 (16 j) 1.58
3 24/10/2002 (30 j) 1.73
4 8/11/2002 (45 §) 1.32
5 19/11/2002 (56 3} 1.22
6 3/12/2002 (70 1) 1.26
7 18/12/2002 (85 j) 1.32
8 30/12/2002 (97 §) 1.25
9 09/01/2003 (107 j) 1.24
10 23/01/2003 (119 3} 1.26
11 03/02/2003 (132 j) 1.29
12 18/02/2003 (147 ) 1.21

Analyse de la fraction insaponifiable de huile d’olive

L’analyse de la fraction insaponifiable séparée par chromatographie sur couche mince a
permis d’identifier cing familles de composés élués dans Pordre swuavant : les stérols, les alcools
aliphatiques et terpéniques, les tocophérols, les hydrocarbures et les pigments. Dans ce travail, nous
nous sommes intéressés 4 deux familles de composés, les stérols et les aleools aliphatiques.
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Analyse de la fraction stérolique de Uhuile d’olive

L’analyse de la fraction stérolique de Phuile d’olive révéle la présence de 12 composés
identifiés par eomparaison a des stérols de référence analysés dans les mémes conditions. Le plus
abondant des composés stéroliques est le B sitostérol, il peut atteindre a lui seul 92% de la fraction
stérolique, suivi du A-5 avénastérol (10%) et du campestérol (3%), les autres composés stéroliques
tels que le Cholestérol, le 24-Méthyléne cholestérol, le campestanol, le stigmastérol, le clérostérol,
le sitostanol, le A-3-24-stigmastadiénol, le A-7-stigmastérol et le A-7-avénastérol sont présents en
trés faibles quantités.

Le profil chromatographique de la fraction stérolique représenté a la figure 4 révele
I'absence totale du brassicastérol et du A3-23-stigmastadiénol, généralement présents dans les
huiles de graine et un taux trés faible de cholestérol mféricur 4 0.2%. Ces résultats montrent
Fimportance de la fraction stérolique non seulement sur le plan biologique et thérapeutique mais
également par le fait qu’elle peut constituer 'empreinte digitale permettant de différencier Phuile
d’olive des autres huiles végétales et de détecter toute adultération pouvant affecter la qualité exigée
par la norme internationale de commercialisation de "huile d’olive.
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2 @ Cholestanot (Halon interme)
3 24 métyloe choleatipl
4 Campestérot
5 Campestanol
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% 7 tlérostérol
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Fig. 4 : Chromatogramme de Iz fraction stérolique de I’buile d’clive
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Tableau I . Evelution des teneurs {mg/Kg d huile) en stérois des huiles de la variété Chemlali au cours de la
maturation des olives

4/09 16/14 24/10 081} 19/11 312 18112 30712 90} 2141 382 1802

cholestérol 12 12 2 L6 ! 0.7 0.9 0.7 0.67 4 21 21
24-Méthylene- 5 4 3 36 0.6 0.7 0.7 12 33 19 26 19 1l
cholestérnl

Campestérol 52.1 55.5 522 629 51 585 532 525 51.3 629 408 417
Campestanol 1.3 1 24 3 L3 1.5 8.6 14 G 4 2 09
Stigmastérol 2 29 1.5 33 33 4.1 2.6 i 4.5 46 35 2
c¥érostérol 638 89 12.5 55 43 5 34 31 52 37 28 17
B sitostérol 15975 17243 1849 2048 19962 1340 1860 17704 15884 14569 1296 1355
Sitostanol 6.6 43 53 52 48 6.3 47 49 45 34 36 35
A-S avénastérel 708 1196 1255 2547 2156 2561 2467 2843 2833 2348 167 924
A-5-24- 3.8 38 5.8 75 X 3.4 87 67 6.7 58 29 33
stigmastadiénol

A-T-stigmasténol 4.9 9 174 84 554 9.44 6.14 19 19 22 42 29
A-7-avenastérel 3.3 7.1 2.8 32 7.8 14.4 il2 82 8.4 7.9 6.4 7.5

Stérols tetaux 1753.1 19452 20899 2403 2321 21999 2216 21383 19567 1788.7 1467 1514

Stérols fotaux "B ehosthrot
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Fig. 5 : Evolution de [a tencur en stérofs totaux Fig. 6 : Evolution de ta tenear en P sitostérol

Les résultats consignés dans le tableau II révélent la richesse des huiles de la variété
chemlali provenant de la région de Sidi Bouzid en stérols totaux, pouvant atteindre 2400mg/Kg
@’huile au cours de la maturation des olives. Tous les échantillons présentent des teneurs
superieures @ 1000mg/Kg d’huile, valeur minimale exigée par le réglement de P'Union Européenne
relatif & la commercialisation de Phuile d’olive. La teneur moyenne en stérols totaux de la variété
tunisienne chemlali est nettement supéricure a celle présente dans les variétés italiennes telles que
Frantoio, Leccino et Moraiolo {18] ou encore & quelques variétés espagnoles telles que Hojiblanca
ou Cornicabra dont la teneur en ces composés varie de 1100 & 1900mg/Kg d’huile au cours du
processus de maturation des olives [19] [20].
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Le suivi de Iévolution de la teneur en stérols totaux des huiles de la variéte Chemlali au
cours de la maturation (figure 5) fait apparaitre une augmentation progressive au eours des premiers
stades ; elle passe de 1751mg/Kg en fin de Septembre & 2400mg/Kg au 4™ prélévement
correspondant au début du mois de novembre pour se stabiliser & des teneurs proeches de
1500mg/Kg d huile vers la fin de la maturation.

Le P sitostérol est le stérol majeur de Phuile d’olive ; il peut atteindre a Jui seul 92% de fa
fraction stéroligue. Son évolution au cours du temps suit pratiguement 'évolution des stérols
totaux; sa teneur s’éleve de 1598 au premuer prélévement (24/09/02) pour atteindre un maximum de
2048mg/Kg d’huile au 4%° prélevement (06/11/2002), date a partir de la quelle une nette
diminution jusqu’a 1350 mg/Kg est observée vers la fin du proeessus de maturation (figure 6).

D-5-avénastérol
m
350 {molkg)

300 -

230 -
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Fig, 7 : Evolution de 1a teneur en A-5-avénastérol

La figure 7 retrace Pévolution de la teneur en A-5-avénastérol au cours de la maturation des
olives. La présence de ce composé dans huile d’olive peut atteindre un maximum de 285mg/Kg
d’huile. Son évolution au cours du processus de maturation passe d’un minimum de 71 mg/Kg au
stade préeoce (24/09/2002) & 285 mg/Kg au début de janvier (09/01/2003), puis diminue jusqu’i
92 mg/Kg au mois de Février. Ce résultat est en accord avee celui obtenu par Fiorino (217, qui a
montré que Pévolution du A-5-avénastérol présente une allure en cloche, sa teneur qui est trés faible
au mois de septembre augmente rapidement et atteint son maximum entre fin Octobre et début
novemhre, pour diminuer sensiblement par la suite.

Les résultats eonsignés dans le Tableau Il permettent de noter que le campestérol est
guantitativement moins important que le B sitostérol et le A-5-avénastéro! ; il présente toutefois une
teneur majeure moyenne de 'ordre de 50mg/Kg pratiquement constante au eours du proeessus de
maturation et qui eorrespond a4 un taux nettement inférieur 4 4%, qui correspond a la limite
supérieure exigée par la norme européenne. il est 4 souligner que contrairement a Phuile extraite de
la variété¢ tunisienne Chemlali, Je taux de Campestérol de Ia variété espagnole Cornicabra est
relativement élevé et se situe a la limite du taux toléré pour la commereialisation de huile
d’olive [20].

Pour tous les autres composés stéroliques qui présentent de faibles teneurs, nous n’avons
enregistré aucune variation significative de leurs teneurs aux différents stades de maturation des
olives.
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Analyse de la fraction des alcools aliphatiques de I’huile d’olive

I.’identification des alcools aliphatiques de I'huile d’olive a été effectuée par comparaison a
des aleools purs analysés par CPG dans les mémes conditions chromatographiques. L’analyse de
cette fraction a permis de révéler la présence des aleools aliphatiques & nombre pair d’atomes de
carbone, a savoir ; le doeosanol (C22), le tetracosanol (C24), I'hexacosanol {C26) et Poctacosanol
(C28). Ces derniers présentent des taux moyennement importants & ceux des aleools a nombre
impair tels que ; le tricosanol (C23), e pentacosanol (C25) et Pheptacosanol (C27). Ces alcools
présentent des taux trés faibles ou sont présents & I’état de traces (figure 8). Cette composition a €t¢
observée également avee Ihuile extraite de la variété Cornicabra [20}].
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Fig. 8 : Chromatogramme en phase gazeuse de la fraction des alcools aliphatiques

’analyse quantitative de la fraction aleoolique fait apparaitre la prédominance de Faleool 4
26 atomes de carbone (C26) qui peut atteindre au cours de la maturation 55 % de la fraction totale
suivi de Paleool C24, qui présente un taux moyennement important de Pordre de 38%. Le C22 et le
C28 sont les alcools les moins abondants de cette fraction.
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Fig. 9 : Evolution de C22 au cours de la maturation

Fig. 10 : Evolution de C24 au cours de la maturation
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Fig. 11 : Evolution de C26 au cours de la maturation

Fig. 12 : Evolution de C28 au cowrs de la materation

L’évolution guantitative des alcools aliphatigues 4 nombre pair de carbone illustrée par Ics
figures 9, 10, 11 et 12 montre que le processus dc maturation affecte sensiblement cette fraction,
c’est ainsi que I'on note une avgmentation du taux en (22 qui passe d’une valeur relativement
faible de Pordre de 9% & un maximum de 27% pendant la période allant de fin septembre & la fin
du mois de décembre pour diminucr progressivement et atteindre 17% a la fin de la maturation.

L évolution de alcool en €24 présente une allure en cloche analogue a celle observée avec
I'alcool en C22. En cffet, son taux passe de 15% an début de la maturation 4 un maximum de 38% a
mi décembre puis diminuc jusqn’a nne valcur de 29% au dernier prélevement gui correspond & mi
Février (18/02/2003).

Contrairement & I'évolution des taux des alcools en C22 et en C24, on enregistre pour ke C26
une diminution progressive qui passe de 55% au début de maturation & un minimurn de 26% a la fin
dn mois de décembre puis s’éiéve a4 40% en fin de la maturation (fig.11). La méme évolution est
observée avec I'alcool en €28, le taux de ce composé passe de 23 4 8% a la fin du mois de
décembre puis s’éleve a 15% en fin de maturation.

L allure des courbes d’évolution des alcools aliphatiques en C22 et C24 d’une part et en C26
et en C28 d’avtre part semble indiquer existence de réactions de transfert entre les différents
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alcools au cours du processus de maturation des olives. Le calcul des coefficients de détermination
et Pélaboration des équations de régression entre les alcools aliphatiques aux différents stades de
maturation a confirmé notre hypothése et a permis d’élucider un certain nombre d’équations
simples avec leurs facteurs de détermination. On note ansi une corrélation positive entre le C22 et
ie C24 avec un coeflicient de détermination (R2= 0.73), alors que le C22 est négativement corrélé
avec le C26 ct le C28, dont les coeflicients de détermination sont respectivement de 0.84 et 0.87.
Les régressions sont exprimées par les relations suivantes :

€22 =0.79 C24 + 16.26 (R*= 0.73) (1)
€22 =-0.96 C26 + 55.03 (R* = 0.84) e
C22 =-0.74 C28 + 27.55 (R* =0.87) (3)

On enregistre €galement une corrélation fortement négative entre le €24 et les deux alcools
en C26 et C28 ; les coeflicients de détermination sont respectivement de 0.83 et de 0.86 alors que
Falcool en €26 est moyermement corrélé avec le C28 o0 le coefficient de détermination est de 0.76.
Les régressions sont exprimées par les relations suivantes :

C24=-1.04 C26 + 69.1 (R*=10.83) (4)
C24 = -0.79 €28 + 38.29 (R? =0.86) (3)
C26 = 0.65 C28 — 10.45 (R*=0.76) (6)
CONCLUSION

L’objectif principal fixé par ce travail est la recherche de la période optimale de récolte des
olives permettant d’obtenir des huiles présentant des teneurs en composés mineurs conformes aux
normes de commercialisation de 'huile d’olive.

Lensemble de nos résultats a permis de mettre en exergue Pinfluence du processus de
maturation des ofives sur la composition quantitative de T'huile d’olive en insaponifiable, en
pigments, en stérols et en alcools aliphatiques. C’est ainsi que nous avons pu noter au cours du
processus de maturation:

e Une diminution des pigments. Les huiles extraites 4 un stade de maturation avancé sont
pratiquement dépourvues en chlorophylles et présentent des teneurs faibles en caroténes.

o lne stabilisation du taux de I'insaponifiable de ordre de 1.3% a I'exception de ceux obtenus a
partir des huiles extraites d’olives récoltées 4 des stades précoces de maturation.

» Une augmentation notable de la tcneur en stérols totaux pouvant atteindre un maximum de
2400mg/Kg d’huile en pleine maturation

*» . Unc récolte tardive a entrainé une baisse sensible de cette teneur.

» Les teneurs en P sitostérol et en A-5-avénastérol suivent pratiquement la méme évolution
observée avec les stérols totaux, alors que la teneur en campestérol est pratiquement la méme quel
que soit le stade de maturation des olives,

* Contrairement aux taux des alcools aliphatiques en C22 et €24 qui ont tendance a Ia baisse aux
cours du processus de maturation, les taux des alcools en C26 et C28 diminuent puis augmentent.

Compte tenu de ces résultats, la meilleure période de récolte est celle qui correspond & une
stabilisation du taux d’insaponifiable de Pordre de 1.3% donnant ainsi une huile ricbe en stérols et
en alcools aliphatiques €26 et C28 et présentant aussi une guantité moyenne de pigments. Ces
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différentes caractéristiques se manifestent essentiellement dans les huiles extraites des olives
prélevées durant les mois de Novembre et Décembre, période au cours de laquelle les huiles
extraites présentent les meilleurs paramétres de qualité.
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