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Résumé

Cette étude a été effectuée pour caractériser des huiles issues de variétés
Chemlal et Azeradj a partir de quatre stades de récolte dans le but de déterminer le stade
optimal. Les parameétres de qualité, la composition chimique des huiles en acides gras,
les pigments, le dosage des composés phénoliques totaux et ’activité antiradicalaire
(DPPH) ont été évalués. Les résultats obtenus montrent que les huiles testées
appartiennent a la catégorie d’huile d’olive extra vierge. L’indice de maturation, le
poids des olives et la teneur en huile augmentent au cours de la maturation, tandis que
le taux d’humidité diminue. Le stade violet permettrait de produire des huiles de qualité
contenant des teneurs appréciables en antioxydants ainsi qu’une meilleure stabilité
oxydative. Des variations cultivar ont été relevées concernant la composition en acides
gras et en compos€s phénoliques. La variété et le stade de maturité ont une influence
statistiquement significative (p<0.01) sur tous les paramétres étudiés

Mots clés : huile d’olive ; maturation ; variété ; stade ; polyphénols ; acides gras ;
qualité ; antioxydants.

Abstract

This study was carried out to characterize oils from Chemlal and Azerad;
varieties from four harvest stages in order to determine the optimum stage. The quality
parameters, the fatty acid composition of the oils, the pigments, the determination of
the total phenolic compounds and the antiradical activity (DPPH) were evaluated. The
results obtained show that the oils tested belong to the category of extra virgin olive oil.
The maturation index, olive weight and oil content increase during maturation, while
the moisture content decreases. The purple stage would produce quality oils containing
appreciable levels of antioxidants as well as better oxidative stability. Cultivar
variations were noted concerning the composition of fatty acids and phenolic
compounds. Variety and stage of maturity have a statistically significant influence
(p <0.01) on all studied parameters

Keywords: olive oil; maturation; variety; stage; polyphenols; fatty acids; quality;
antioxidants
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