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Impact de ’attaque du ravageur Bactrocera oleae sur la qualité de I’huile
d’olive de variétés locales

Résumé :

Le verger ol¢icole algérien souffre de contraintes diverses dont I’attaque par les ravageurs

notamment la mouche de I"olive, Bactrocera oleae, qui entrainent des dégats importants.
Le présent travail a pour objectif d évaluer les conséquences tant quantitatives que qualitatives
qu’entraine  ce ravageur et les facteurs combinés attaque-stockage des olives, attaque-maturation des
olives et attaque—conservation de I’huile & ’huile d’olive. Le matériel végétal utilisé est représenté par
des variétés les plus répandues en particulier la variété Chemlal. Les analyses ont porté sur le rendement,
les indices chimiques, les acides gras, les triglycérides, les pigments, les composés phénoliques, les
composés volatiles et la qualité organoleptique.

Concernant I’effet de I’attaque par le ravageur, les résultats obtenus montrent I’importance des
phénomeénes d’hydrolyse et d’oxydation qui se produisent avec une intensité qui est fonction du taux
d’attaque et de la vari€té. La qualité de I’huile et les antioxydants notamment les composés phénoliques
sont affectés négativement. Les seuils de modification qualitative ont été déterminés.

Quant aux résultats relatifs aux facteurs combinés, ils font ressortir :

-La nécessit¢ de limiter les délais de trituration des olives notamment si ces derniéres sont endommagées
par B. oleae.

3La récolte précoce des olives peut étre une méthode efficace pour prévenir une attaque importante des
olives par la mouche et de préserver la qualité de I’huile. -

- Les huiles issues des olives attaquées par B. oleae présentent une mauvaise stabilité. Les caractéristiques
organoleptiques et la qualité globale subissent une dépréciation.

Diverses mesures doivent étre prises pour améliorer les performances quantitatives et qualitatives
du verger ol€icole algérien notamment une stratégie de lutte phytosanitaire.

Mots clés: Bactrocera oleae, variétés, huile d’olive, qualité, stockage des olives,
Maturation des olives, stockage de 1’huile

Effect of the attack of Bactrocera oleae on the quality of the local olive oil
varieties

Abstract : -
Algerian olive growing — orchard suffers from various constraints among them the attack by the
devastating insect pests notably the olive fly, Bactrocera oleae, that cause important damage.
The aim of this present work was to evaluate the quantitative and qualitative changes caused by the attack
of olive fly and simultaneous effect of combinated factors: attack-olives storage, attack-ripening olives,
attack-oil storage in resulting oil. The vegetable material was represented by the wide spread cultivar,
particularly chemlal variety. The parameters yield of oil, chemical indexes, fatty acids, triacyl-glycerol,
pigments, phenolic compounds, volatiles fraction and sensory quality was determined.
As regards to the effect of olive fly attack, results showed that the oxidation and hydrolysis were the
important alteration phenomen. The intensity of the reaction was related to the attack rate and the variety.
The antioxidant amount particularly the phenolic compounds were affected negatively. The modification
limit of the oil quality was established.

The results relating to the combinated factors showed that:
- It is important to short the time of olive storage, especially when fruits are damaged by olive fly;
- Earlier harvesting could be an effective way to prevent the damage caused by Bactrocera oleae attack
and improve the virgin olive oil quality;
- The stability of the oil resulting from olives attacked by B. oleae was affected negatively, the sensory
quality decreased.
; Measurements must be taken in order to improve the qualitative and quantitative performances of
the olive- growing orchard particularly the strategies of phytosanitary fight.
Key words: Bactrocera oleae, Varieties, olive oil, quality, olive storage, olive ripening, oil stability.




