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Préface

Maroc est I'un des rares pays du bassin méditerranéen dispo-

sant encore de possibilité d’extension des superficies oléi-

coles. Le choix variétal des plantations actuelles et futures
déterminera la position future de notre production oléicole sur les mar-
chés nationaux et internationaux et de leur compétitivite.

Ce Catalogue essaie de mettre en valeur le potentiel des principales
variétés d'olivier en culture ou en sélection dans notre pays. Il regroupe
quatre types de variétés, notamment celles reconnues dans le Catalogue
mondial de I'olivier, introduites, autochtones ou sélectionnées par notre
institution.

Les fiches des caractéristiques variétales objet de ce Catalogue sont le
fruit des travaux de recherche de plusieurs années sur la caractérisation
agronomique et la qualité chimique et organoleptique de leurs huiles.
Des travaux coordonnés respectivement par deux chercheurs experts
dans les domaines de l'oléiculture et l'oléotechnie : MM. Lhassane
SIKAOUI et Abderraouf EL-ANTARI.

De par sa nature, ce Catalogue constituera un outil de référence pour les
décideurs et les investisseurs dans le domaine oléicole pour un bon
choix basé sur le potentiel de chaque variété et une bonne programma-
tion des futures plantations selon des orientations ciblées en monova-
riétal ou en coupage variétal.

Pour mieux valoriser et enrichir la biodiversité oléicole nationale, cette
premiére édition du présent Catalogue sera actualisée au fur et a mesure
de I'obtention de nouvelles variétés issues des programmes de sélection
entrepris a 'INRA.

Nous espérons que ce Catalogue fournira aux producteurs et aux inves-
tisseurs oléicoles dans notre pays les €léments de réponse pour une
meilleure exploitation de notre patrimoine oléicole national.

Dr Faouzi BEKKAQUI

Directeur de I'Institut National
de la Recherche Agronomique
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: m choix variétal est un facteur déterminant dans tout processus stratégique d'une
.l=1 filiere donnée. En effet, une variété est adoptée par les utilisateurs pour plusieurs
mm raisons ou facteurs, a savoir : Son adaptation aux conditions pédoclimatiques, sa
re515tance aux bio-agresseurs et son impact socio-économique. En témoigne 'attachement
des populations a cultiver de préférence certaines variétés locales et autochtones.

L

De tout temps, la propagation de l'olivier au Maroc se faisait a travers des individus perfor-
mants identifiés soit au niveau des vergers de particuliers ou par des pépiniéristes locaux
avec une prédominance de la propagation de la variété locale la « Picholine marocaine ».
Autre particularité dans certains vergers traditionnels, I'action de la population locale a pro-
téger d'une fagon limitée certaines variétés dites autochtones, notamment dans la région de
Quazzane qui est I'un des berceaux de I'olivier au Maroc.

Au cours des derniéres décennies, les actions multiples d’extension des superficies cultivées
par l'olivier se sont distinguées par l'introduction de variétés étrangéres notamment la
« Picholine Languedoc » {France), la « Frontoio » {Italie), et en dernier lieu les variétés espa-
gnoles « Arbequine » et « Arbosana » et la variété « Koroneiki » {Grece).

L'extension des vergers d'olivier a toujours été I'une des priorités des stratégies agricoles
nationales, notamment a travers le Plan National Oléicole, le Plan Maroc Vert et tout récem-
ment avec la stratégie « Génération Green 2020-2030 ». De ce fait, il savére légitime de se
poser la question sur la meilleure stratégie a adopter pour le futur de notre paysage oléicole.

De commun accord, on s'entend a adopter une stratégie marketing basée sur les vraies
performances de nos variétés et leur vrai potentiel afin de préserver notre patrimoine variétal
oléicole. Un patrimoine favorisant le développement de bassins oléicoles tres performants et
compétitifs soit en mode monovariétal ou multi-variétal, ou les deux modes combinés pour
une meilleure exploitation et préservation de nos ressources et de notre biodiversiteé.

Le Catalogue Mondial des variétés d’olivier, édité en I'an 2000 par le Conseil Oléicole Inter-
national [1] regroupe les principales variétés de par le monde et ce avec le concours et la
participation de I'ensemble des pays producteurs. Cependant, élaborer un Catalogue natio-
nal, constitue une opportunité qui permettrait de rassembler dans un méme document
I'ensemble des variétés nationales cultivées, autochtones, sélectionnées par la recherche, et
introduites, et offrir par conséquent aux uftilisateurs un choix varié pour mieux évaluer les
performances variétales par espéces. Un Catalogue qui contribuera a faire ressortir et a
mettre en valeur la réalité de la richesse de la biodiversité de notre patrimoine oléicole.

Les informations consignées dans le présent Catalogue constituent la quintessence de
I'ensemble des résultats de recherche menés a I'INRA, et ce sur plusieurs années, et a partir
de matériel végétal authentique et certifié. Les prélévements effectués ont été réalisés a la
fois au niveau du domaine expérimental de I'INRA a Tassaout et dans les différentes régions
oléicoles du Maroc pour les variétés en culture.
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Les principaux objectifs qui sous-tendent I'édition de ce Catalogue sont :
» Mettre en évidence les vraies performances des principales variétés cultivées au Maroc ;

e Mettre la lumiére sur certaines variétés méconnues, a fort potentiel et capable d'enrichir le
profil variétal issu de la biodiversité oléicole nationale ;

s Offrir aux investisseurs dans le domaine de la filiere oléicole une palette de choix et une
multitude d'alternatives pour mieux accompagner la dynamique des nouvelles plantations
oléicoles.

Subdivisé en guatre parties, le présent Catalogue recense les caractéristiques spécifiques de
notre patrimoine oléicole national, a savoir :

Les varietés nationales : Cette partie énumeére les variétés reconnues comme variétés maro-
caines et qui dominent le paysage oléicole national avec plus de 20% de représentativite.
Allant de la « Picholine marocaine » majoritaire, qui est considérée comme une variété poly-
clonale, suivie par les variétés « Ménara » et « Haouzia », deux variétés issues de la sélection
clonale au sein des populations de la « Picholine marocaine ». Ces derniéres constituent la
majorité des plantations nouvellement installées dans le cadre des différents programmes
oléicoles nationaux ;

Les varietes autochtones : |l s'agit de variétés dont le nombre est trés limité et dans des
espaces tres restreints, localisées notamment dans les berceaux de I'olivier au Maroc. Géné-
ralement, elles portent des noms spécifiques donnés dans leur majorité par les populations
locales qui ont assuré leur conservation jusqu’a nos jours ;

Les nouvelles variétés obtenues par I'INRA : Cette partie sera consacrée a la présentation
des caractéristiques des premiers individus performants issus des programmes de sélection
variétale de I'INRA, et ayant des performances meilleures que leurs parents ;

Les principales variétés introduites en culture : Seront présentées dans cette partie les prin-
cipales variétés adoptées par nos agriculteurs, et adaptées aux conditions pédoclimatiques
de notre pays. Des variétés introduites qui prennent de plus en plus d'importance dans les
zones d’extension de la culture de l'olivier. Toutefois, des incertitudes surgissent sur leur
performance, leur impact et leur qualité. Des questions comme I'adéquation entre la qualité
et la performance au sein de ces variétés et de la meilleure forme de leur exploitation.

Ce Catalogue se propose d'apporter quelgues réponses a travers la mise en évidence du vrai
potentiel de chaque variété, notamment pour I'émergence d’une particularité et d’une
identité nationale capable de faire la différence sur le plan marketing et I'exploration de nou-
veaux marchés.



Méthodologie

Déterminations analytiques réalisées : L'évaluation du potentiel des variétés étudiées
s’est basée sur la méthodologie adoptée par le COIl. Cette méthodologie concerne les carac-
téristiques primaires et secondaires relatives aux aspects agronomique, pomologique, phé-
nologique ainsi que les aspects de qualité et de pureté des huiles [2,3].

Modalité des observations et des prélévements des échantillons de feuilles : Les
observations des stades phénologiques des arbres ont été assurées par un suivi sur le terrain
notamment au moment de l'inflorescence. Les préléevements des échantillons des feuilles ont
respecté 'homogénéité des arbres et leur disposition diagonale au niveau des vergers.

Modalité des préléevements des échantillons d’olive : Une attention particuliére a été
accordée a la meilleure représentativité des échantillons prélevés au niveau de chaque verger,
sur les plans nombre, homogénéité, position et stades de maturité. Ainsi, une dizaine d’arbres
homogénes et représentatifs de chaque variété étudiée ont fait I'objet de nos prélévements.
Par convention, les préléevements ont été réalisés autour des arbres a hauteur d’'Homme.

Matériel :

Les variétés cultivées et les clones sélectionnés objet de la description au niveau de ce
Catalogue sont authentiques, abrités dans le domaine expérimental de I'INRA a Tassaout.
Les collections objets des prélevements ont été : la Collection nationale, la Collection Médi-
terranéenne et la Collection des croisements génétiques.

Le Domaine Expérimental de Tassaout est d’'une superficie de 130 ha, se situant a 70 km a
I'Est de Marrakech et au Nord Est du village Tamellalt.

Coordonnées géographiques :

¢ Altitude : 465 m
¢ Longitude : 7° 24’ 17.9”N
¢ Latitude : 31°48’ 58.3" W

Climat de la région :

Le climat de la région est continental et semi-aride. La pluviométrie est irréguliere d'année
en année et est saisonniére avec une moyenne de 266.6 mm (Maximale : 424 mm et Mini-
male : 145 mm) enregistrée sur 20 années et avec une humidité relative faible pouvant
atteindre 10% en éte.

Températures moyennes sur 20 ans :

e Minima absolu : -4° C

¢ Maxima absolu : +45° C

s Moyenne des minima : 10,9 °C
¢ Moyenne des maxima : 25,8°C
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Vents dominants :

¢ Nord-Ouest (Frais-humide)
e Nord-Est {Secs-chauds)

Sol :

Le sol appartient a la classe iso-humique, avec une texture argilo limoneuse ; on note la
présence de dalles calcaires, un encroltement non homogéne, tufeux et avec un niveau de
cailloux et de galets important. La structure du sol est assez bien developpée polyédrique
moyennement a grossiérement par endroit.

Meéthodes :

Les observations de I'architecture de I'arbre et de l'inflorescence ont été effectuées selon
I'échelle internationale normalisée BBCH pour les stades phonologiques de I'olivier [4] :

Aspect de I'arbre et les stages physiologiques observés
Pour I'arbre : La vigueur, le port et la densité du feuillage.
Pour l'inflorescence : La longueur et le nombre de fleurs.
Pour les feuilles : La forme, la longueur, la largeur, la courbure longitudinale du lime.

Pour les olives : Les aspects observés ont concerné a la fois le fruit et 'endocarpe : Poids,
Forme, Symétrie, Position du diamétre transversal maximal, Sommet, Base, Mamelon (Fruit),
Lenticelles (Fruit), Nombre de sillons fibrovasculaires (Endocarpe), Extrémité du sommet
(Endocarpe).

Détermination des parameétres physique, physico-chimique
et sensoriel sur les olives et les huiles extraites

Sur les olives récoltées :

Indices biométriques : Sur les échantillons d’olives fraichement récoltées sont réalisées les
déterminations biométriques qui concernent la détermination du poids du noyau et du fruit
entier a I'aide d’'une balance de précision et leurs dimensions longueur et largeur a I'aide d'un
pied a coulisse digital.

Indice de maturité : Cet indice est un parameétre essentiel pour I'évaluation du stade de matu-
rité des olives au moment de leur récolte. Pour une comparaison de I'ensemble des variétés
étudiées au méme stade de maturité, nous avons veillé a la collecte a proportions égales les
mémes classes de couleurs des olives. C'est une méthode appliquée sur un lot de 100 fruits
choisis au hasard. La variation de couleurs survenue sur les différentes parties du fruit en
I'occurrence I'épicarpe et le mésocarpe est appréciée d’'une facon visuelle selon une échelle
de coloration variant d’'une peau vert-intense jusqu’a une peau noire et une pulpe entiére-
ment violette.

L'indice de maturité est calculé selon la formule suivante :
M=flax0)+(bx1)+cx2+..+thx7)}/100avec0<IM=<7

Les lettres de « a » a « h » correspondent au nombre de fruits portant les couleurs consignées
au tableau n°1.

@ Méthodologie



Tableau n°1 : Echelle de coloration [5]
0 «a »: épiderme vert-intense
« b » : épiderme vert-jaunissant
« ¢ » : épiderme vert avec taches rougeétres
«d »: épiderme rougeitre a violet
« e »: épiderme noir et pulpe blanche
« f » : épiderme noir et pulpe violette sur moins de la moitié de la pulpe

« g » : épiderme noir et pulpe violette sur plus de la moitié de la pulpe

N e B W N e

« h » : épiderme noir et pulpe entierement violette

Cette méthode d’évaluation de la maturité a été appliquée, en privilégiant dans nos préléve-
ments la dominance des classes 1, 2 et 3. D’aprés I'évaluation des stades phénologiques de
maturité de l'olivier (Olea europaea) selon I'échelle internationale normalisée BBCH ces trois
classes correspondent aux stades 81, 85 et 89 [4]. Nous estimons d’aprés notre expérience
et plusieurs travaux de recherche que ces trois classes abritent le meilleur compromis entre
le rendement et la qualité des huiles d'olive produites [6-13].

Trituration des olives : La trituration des olives a été effectuée par une unité de trituration de
laboratoire, systeme Abencor, similaire au systéme industriel a 3 phases. Ce systeme est
constitué d'un broyeur, d'un malaxeur et d’'une centrifugeuse a panier. Les étapes reprodui-
sant les principales phases d'un systéme continu et qui sont respectées lors de la trituration
par le systéme Abencor sont les suivantes :

s Effeuillage a la main et lavage des olives si nécessaire ;
e Broyage des olives par un broyeur a marteau {Figure 1) ;

» Malaxage a froid de la pate a une température ambiante pendant 45 mn dans des récep-
tacles en inox (Figure 2) ;

e Séparation des phases a une vitesse de 3000 tr/min a l'aide d'une centrifugeuse verticale
a panier (Figure 3) ;

e Récupération de I'huile d’olive par décantation dans des récipients en verre, éprouvettes
graduées.

Figure 1. Broyeur 2 marteau Figure 2. Thermo-malaxeur Figure 3. Centrifugeuse 3 panier
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Apres décantation, les échantillons d’huiles sont conditionnés dans des flacons en verre
fumé étiquetés et remplis au maximum puis barbotés avec I'azote. lls sont ensuite conservés
a 4°C en attendant d'étre analysés.

Sur les huiles extraites :

Les caractéristiques chimiques et organoleptiques sont réalisées selon les méthodes
officielles adoptées par le Conseil Oléicole International. Ces paramétres sont classés en
trois catégories :

Criteres de qualité chimique : acidité libre, indice de peroxyde, absorbance spécifique dans
lultraviolet (K232 et K270) respectivement selon les normes [14 ,15 et 16].

Les polyphénols totaux est un parameétre trés intéressant pour I'évaluation de la qualité et la
stabilité d'une huile d’olive. Ce paramétre a été déterminé selon la méthode décrite par
Vazquez Roncero et al., [17].

Critéres de pureté : ont concerné la composition en acides gras totaux et en triglycérides,
évaluées respectivement selon les méthodes du COI [18 et 19].

Caractéristiques organoleptiques : I'évaluation des attributs positifs et négatifs des échan-
tillons d’huiles d'olive étudiés a été réalisée selon la norme du Conseil Oléicole International
[20]. U'évaluation des profils en arbmes spécifiques a été réalisée selon la méme norme du
COl relative aux huiles d'olive vierge extra en appellation d’origine. Ces évaluations ont été
assurées par le concours du panel régional de la dégustation de I'huile d’olive Marrakech-
Safi, agréé par le COI.

Indices de qualité

Les indices de qualité adoptés dans ce Catalogue sont utilisés comme des indicateurs sur la
capacité des variétés étudiées sur les plans de leur conservation, richesse en mono-
insaturés ainsi que sur la résultante de I'ensemble des paramétres de qualité regroupés en
indice de qualité globale.

Ces indices de qualité restent a titre indicatif de comparaison des performances, il s'agit de
la Valeur de I'lode (IV) [21], la Susceptibilité a 'Oxydation (OS) [22] et le Rapport Oléique /
Linoléigue gui sont calculés a partir des pourcentages en acides gras et I'Indice Global de
Qualité {IGQ) qui est calculé a partir de 'ensemble des paramétres de qualité [23].

® _M_h t!?-;:k ) i_, gie












Maroc

Ensemble des bassins Double aptitude
oléicoles du pays

CARACTERES MORPHOLOGIQUES

INFLORESCENCE

ARBRE LONGUEUR : Moyenne

NOMBRE DE FLEURS :  Réduit

VIGUEUR : Elevée
PORT: Dressé
DENSITE DU FEUILLAGE : Moyenne

FEUILLE

FORME : Elliptique-lancéolée
LONGUEUR : Moyenne
LARGEUR : Moyenne
COURBURE

LONGITUDINALE

DU LIME: Plane

4

POIDS : Moyen

FORME : Ovoide

SYMETRIE : Asymétrique

POSITION DU DIAMETRE

TRANSVERSAL MAXIMAL : Centrale

SOMMET : Pointu

BASE : Tronquée

MAMELON : Absent

LENTICELLES : Nombreuses
et petites

e
POIDS : Moyen
FORME: Elliptique
SYMETRIE : Asymétrique
POSITION DU DIAMETRE
TRANSVERSAL MAXIMAL : Centrale
SOMMET : Pointu
BASE : Pointue
SURFACE : Rugueuse
NOMBRE DE SILLONS

FIBROVASCULAIRES : Moyen

EXTREMITE DU SOMMET : Avec mucron

N

] Appelée également Beldi, Bouchouika, Boushina, Zit Zitoun. De nombreuses variétés portent la méme dénomination.
Les caractéristiques de la 'Picholine marocaine’ sont trés similaires a celles de la variété Sigoise cultivée en Algérie.
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CRITERES DE QUALITE

"CRITERES DE QUALITE CHIMIQUE

| CARACTERISTIQUES ORGANOLEPTIQUES
PROFILAROMATIQUE : Fruité vert moyen, amer
et piquant moyens et
équilibrés.

PHENOLS TOTAUX : > 250 ppm
ACIDITE : Extra
INDICE DE PEROXYDE : Extra
EXTINCTION SPECIFIQUE

(E270ETE232): Extra

AROMES SPECIFIQUES : Tomate, Artichaut,
Amande verte,

Herbe...

| INDICES DE QUALITE _

IODINE VALUE : 91,30
SUSCEPTIBILITE A 'OXYDATION : 788,50
OLEIQUE / LINOLEIQUE : 5,32
INDICE GLOBAL DE QUALITE : 6,03

CRITERES DE PURETE

'COMPOSITION EN ACIDES GRAS TOTAUX (%)

Acide palmitigue (C16:0): 11,99 PRINCIPAUX TRIGLYCERIDES %
Acide palmitoléique (C16:1w7): 0,85 Dioléine-linoléine {OOL) : 18,67
Acide margarique (C17:0) 0,04 Palmitooléiolinoléin (POL) : 7,70
Acide margaroléique (C17:1w8): 0,12 Trioléine (0OO): 35,07
Acide stéarique (C18:0) : 1,79 Palmitoleinedioléine &

Acide oléique (C18:1w9) : 70,23 Stéaro-oléiolinoleine (PoOO+SOL): 19,48
Acide linoléique (C18:2wé): 13,20 Dipalmitoyl-oleoylglycerol (POP): 2,97
Acide linolénique (C18:3w3) : 1,23 Stéarodioléine (SOO) : 4,01
Acide arachidique (C20:0) : 0,22

Acide gondoique (C20:1w9): 0,27




Sélection clonale de

la Picholine marocaine

Différents bassins Double aptitude
oléicoles du pays

CARACTERES MORPHOLOGIQUES

ARBRE

VIGUEUR : Forte
PORT: Dressé
DENSITE DU FEUILLAGE : Moyenne

INFLORESCENCE
LONGUEUR : Moyenne
NOMBRE DE FLEURS: Faible

FEUILLE
FORME: Elliptique-lancéolée
LONGUEUR : Moyenne
LARGEUR : Moyenne
COURBURE Plane
LONGITUDINALE
DU LIME :

| Smeee
—_—

POIDS : Moyen
SYMETRIE: Légérement
asymétrique
POSITION DU DIAMETRE
TRANSVERSAL MAXIMAL : Centrale
SOMMET: Arrondi
BASE : Tronquée
MAMELON : Absent
LENTICELLES : Nombreuses

POIDS : Elevé

FORME : Elliptique

SYMETRIE : Légérement asymétrique
POSITION DU DIAMETRE

TRANSVERSAL MAXIMAL : Symétrique

SOMMET : Centrale

BASE : Arrondie

SURFACE : Rugueuse

NOMBRE DE SILLONS

FIBROVASCULAIRES : Elevé

EXTREMITE DU SOMMET : Avec mucron

"

1! La variété Ménara est recommandée principalement pour la production de Uhuile

20

@ Variétés nationales



Fruité vert moyen a
intense, équilibré en
amer et piquant

PHENOLS TOTAUX : > 400 ppm
ACIDITE : Extra
INDICE DE PEROXYDE : Extra
EXTINCTION SPECIFIQUE

(E270 ETE232): Extra

Artichaut, Amande
verte, Tomate,
Herbe...

CRITERES DE PURETE

" |ODINE VALUE :

9221
SUSCEPTIBILITE A POXYDATION : 768,85
OLEIQUE / LINOLEIQUE : 547
INDICE GLOBAL DE QUALITE : 6,50

ACIDE GRAS % ' -

- Acide palmitique (C16:0) : 10,04 PRINCIPAUX TRIGLYCERIDES %
Acide palmitoléique (C16:1w7): 0,75 Dioléine-linoléine (OOL) ; 16,33
Acide margarique (C17:0) 0,04 Palmitooléiolinoléin (POL) : 8,40
Acide margaroléique (C17:1w8): 0,07 Trioléine (000} : 32,63
Acide stéarique (C18:0): 219 Palmitoleinedioléine &

Acide oléique (C18:1w9): 72,02 Stéaro-oléiolinoleine (PoOO+SOL): 22,10
Acide linoléique (C18:2wé) : 13,17 Dipalmitoyl-oleoylglycerol (POP): 4,61
Acide linolénique (C18:3w3) : 1,03 Stéarodioléine (SOO) : 328
Acide arachidique (C20:0): 0,27
Acide gondoique (C20:1w9): 0,36



Sélection clonale de Différents bassins Double aptitude
la Picholine marocaine oléicoles du pays

CARACTERES MORPHOLOGIQUES

LONGUEUR: Moyenne

VIGUEUR: Moyenne NOMBRE DE FLEURS: Réduit

PORT: Etalé

DENSITE DU FEUILLAGE : Moyenne
FORME : Elliptique-lancéolée
LONGUEUR : Moyenne
LARGEUR : Moyenne
COURBURE
LONGITUDINALE
DU LIME : Plane

| ‘

| ENDOCARPE

- POIDS : Moyen
PoIbS; Moyen FORME : Elliptique
FORME Ovoide SYMETRIE : Asymétrique
SYMETRIE : Asymétrique  POSITION DU DIAMETRE
POSITION DU DIAMETRE TRANSVERSAL MAXIMAL : Centrale
TRANSVERSAL MAXIMAL : Centrale SOMMET : Pointu
SOMMET : Pointu BASE: Pointue
BASE : Tronquée SURFACE : Rugueuse
MAMELON : Absent NOMBRE DE SILLONS
LENTICELLES : Nombreuses FIBROVASCULAIRES : Moyen

et petites EXTREMITE DU SOMMET: Avec mucron

99 1)

1) L a variété Haouzia est trés recommandée pour la production des olives de table

® Variétés nationales



CRITERES DE QUALITE

| . [ CARACTERISTIQUES ORGANOLEPTIQUES |
| CRITERES DE QUALITE CHIMIQUE PROFIL AROMATIQUE :

Fruité vert moyen

PHENOLS TOTAUX : > 400 ppm f,f’::gﬁ{é A
ACIDITE : xR AROMES SPECIFIQUES:  Tomate, Artichaut,
INDICE DE PEROXYDE : Extra Amande verte,
EXTINCTION SPECIFIQUE Feuille...
(E 270 ETE232): Extra
_ INDICES DE QUALITE
IODINE VALUE : 90,40
SUSCEPTIBILITE A OXYDATION : 758,72
OLEIQUE / LINOLEIQUE : 567
INDICE GLOBAL DE QUALITE : 6,18
CRITERES DE PURETE

ICOMPOSITION EN ACIDES GRAS TOTAUX (%)

ACIDE GRAS %
Acide palmitique (C16:0) : 124
Acide palmitoléique (C16:1w7): 1
Acide margarique (C17:0) 0,04
Acide margaroléique (C17:1w8): 0,07
Acide stéarique (C18:0) : 1,79
Acide oléique (C18:1w9): 70,47
Acide linoléique (C18:2wé) : 12,42
Acide linolénique (C18:3w3) : 1,28
_ Acide arachidique (C20:0): 022
Acide gondoigue (C20:1w9) : 0,28

| COMPOSITION EN TRIGLYCERIDES (%)

PRINCIPAUX TRIGLYCERIDES %
Dioléine-linoléine (OOL): 17,03
Palmitooléiolinoléin (POL) : 7,97
Trioléine (0O00): 34,58
Palmitoleinedioléine &

Stéaro-oléiolinoleine (PoQO+SOL) : 214
Dipalmitoyl-oleoylglycerol (POP) : 3,75
Stéarodioléine (SO0): 3,41
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Nord

{Province de Ouezane)

Trés limitée Double aptitude

CARACTERES MORPHOLOGIQUES

ARBRE |

VIGUEUR : Forte
PORT: Dressé
DENSITE DU FEUILLAGE : Compacte

INFLORESCENCE

FRUIT
POIDS : Elevé
SYMETRIE : Légerement
asymétrique
POSITION DU DIAMETRE
TRANSVERSAL MAXIMAL : Centrale
SOMMET : Arrondi
BASE : Tronquée
MAMELON : Ebauché
LENTICELLES : Peu nombreuses
et grandes

LONGUEUR : Moyenne
NOMBRE DE FLEURS: Faible
FORME : Lancéolée
LONGUEUR : Moyenne
LARGEUR : Moyenne
COURBURE

LONGITUDINALE

DU LIME: Plane
POIDS : Trés élevé
FORME : Elliptique
SYMETRIE: Légérement asymétrique
POSITION DU DIAMETRE
TRANSVERSAL MAXIMAL : Centrale
SOMMET : Arrondi
BASE : Arrondie
SURFACE : Rugueuse
NOMBRE DE SILLONS
FIBROVASCULAIRES : Moyen
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EXTREMITE DU SOMMET: Avec mucron

o



CRITERES DE QUALITE

" CRITERES DE QUALITE CHIMIQUE

PHENOLS TOTAUX : > 350 ppm
ACIDITE : Extra
INDICE DE PEROXYDE : Extra
EXTINCTION SPECIFIQUE

(E270 ETE232): Extra
AMERTUME 1,69

—— e

'CARACTERISTIQUES ORGANOLEPTIQUES

PROFIL AROMATIQUE : Fruité moyen a intense
plus piquant qu’amer
avec des intensités
moyennes

AROMES SPECIFIQUES:  Herbe, Tomate, Amande

verte, Feuille, Artichaut...
Pour les fruits miirs :
Pomme, Fruits rouges
Banane, Amande douce...

INDICES DE QUALITE
|ODINE VALUE :

85,15
SUSCEPTIBILITE A 'OXYDATION : 695,41
OLEIQUE / LINOLEIQUE : 531
INDICE GLOBAL DE QUALITE : 6,64

CRITERES DE PURETE

COMPOSITION EN ACIDES GRAS TOTAUX (%)

ACIDE GRAS %
Acide palmitique {C16:0) : 16,82
Acide palmitoléigue (C16:1w7): 1,25
~ Acide margarique (C17:0 ) 004
Acide margaroléique (C17:1w8): 0,13
Acide stéarique (C18:0) : 2,03
Acide oléique (C18:1w9) : 66,14
Acide linoléique (C18:2wé) : 12,46
Acide linolénique (C18:3w3) : 0,67
Acide arachidique (C20:0) : 0,28
Acide gondoique (C20:1w9) : 0,19

. PRINCIPAUX TRIGLYCERIDES %

Dioléine-linoléine (OOL) :

1691

Palmitooléiolinoléin (POL) : 10,94
Trioléine (O0O0): 28,58
Palmitoleinedioléine & _
Stéaro-oléiolinoleine (PoOO+SOL) : 26,16
Dipalmitoyl-oleoylglycerol (POP) : 5,54
Stéarodioléine (SOO): 3,78
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Nord Trés limitée Huile
{Province de Ouezane)

CARACTERES MORPHOLOGIQUES

, INFLORESCENCE
ARBRE LONGUEUR : Courte

VIGUEUR: Forte NOMBRE DE FLEURS: Faible
PORT: Dressé
DENSITE DU FEUILLAGE : Compacte
FEUILLE
FORME : Elliptique
LONGUEUR : Moyenne
LARGEUR : Large
COURBURE
LONGITUDINALE
DULIME: Hélicoidale

. ENDOCARPE
POIDS: Faible

POIDS : Faible FORME : Elliptique
FORME : Ovoide SYMETRIE: Asymétrique
SYMETRIE: Symétrique POSITION DU DIAMETRE
TRANSVERSAL MAXIMAL : Centrale SOMMET : Pointu
SOMMET : Pointu BASE : Arrondie
BASE : Arrondie SURFACE : Lisse
MAMELON : Absent NOMBRE DE SILLONS
LENTICELLES : Peunombreuses FIBROVASCULAIRES : Moyen

et petites EXTREMITE DU SOMMET: Avec mucron

1

I Appelée également Berri
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CRITERES DE QUALITE

| CARACTERISTIQUES ORGANOLEPTIQUES

PROFIL Fruité moyen a intense et.pius
CRITERES DE QUALITE CHIMIQUE ARGHATEIE:  aperap pasaniaie I
‘ PHENOLS TOTAUX : > 700 ppm une harmonie des aroémes
ACIDITE : Extra AROMES Artichaut, Gazon, Tomate,
INDICE DEPEROXYDE:  xr s e is
EXTINCTION SPECIFIQUE mir et douce comme Pomme,
(E270 ETE232): Extra Amande douce, Fruits secs...
AMERTUME 4,35
INDICES DE QUALITE
IODINE VALUE : 82,94
SUSCEPTIBILITE A POXYDATION : 398,65
OLEIQUE / LINOLEIQUE : 14,26
INDICE GLOBAL DE QUALITE : 7,10
'ICOMPOSITION EN ACIDES GRAS TOTAUX (%)
ACIDE GRAS %
Acide palmitique (C16:0): 12,24 PRINCIPAUX TRIGLYCERIDES %
Acide palmitoléique (C16:1w7): 1,16 Dioléine-linoléine (OOL): 10,82
Acide margarique (C17:0 ) 0,03 Palmitooléiolinoléin (POL) : 6,87
Acide margaroléique (C17:1w8): 0,25 Trioléine (000): 36,21
Acide stéarique (C18:0) : 181 Palmitoleinedioléine &
Acide oléigue (C18:1w9) : 77,72 Stéaro-oléiolinoleine (PoOO+SOL) : 30,62
Acide linoléique (C18:2wé) : 545 Dipalmitoyl-oleoylglycerol (POP): 6,26
Acide linolénique (C18:3w3) : 0,74 Stéarodioléine (SO0): 421
Acide arachidique (C20:0): 0,33
Acide gondoigue (C20:1w?9): 0,27




Nord

{Province de Ouezane)

Trés limitée Double aptitude

CARACTERES MORPHOLOGIQUES

INFLORESCENCE

ARBRE | LONGUEUR: Courte

NOMBRE DE FLEURS :  Faible

VIGUEUR : Moyenne
PORT: Etalé
DENSITE DU FEUILLAGE : Moyenne

FORME : Lancéolée
LONGUEUR: Courte
LARGEUR: Large
COURBURE

LONGITUDINALE

DU LIME : Epinastique

S
————

POIDS : Moyen
POIDS : Elevé FORME : Elliptique
FORME : Allongée SYMETRIE : Légérement asymétrique
SYMETRIE : Asymétrique POSITION DU DIAMETRE
TRANSVERSAL MAXIMAL : Centrale SOMMET : Pointu
SOMMET : Arrondi BASE : Pointue
BASE : Arrondie SURFACE: Lisse
MAMELON : Evident NOMBRE DE SILLONS
LENTICELLES : Peu nombreuses FIBROVASCULAIRES : Moyen
et petites EXTREMITE DU SOMMET : Sans mucron

30

@ Variétés autochtones

T



CRITERES DE QUALITE

CRITERES DE QUALITE CHIMIQUE

CARACTERISTIQUES ORGANOLEPTIQUES

PROFIL Fruité moyen a intense, amer
AROMATIQUE: et piquant moyens équilibrés
AROMES Herbe, Tomate, Florale,

SPECIFIQUES:  Artichaut.. i
Avec |a maturité apparait des

sensations miires agréables
comme Fruits rouges, Citrus
Orange, Pomme, Banane...

PHENOLS TOTAUX : > 250 ppm
ACIDITE : Extra
INDICE DE PEROXYDE : Extra
EXTINCTION SPECIFIQUE

(E270 ETE232): Extra
AMERTUME : 1,38

' INDICES DE QUALITE

IODINE VALUE : 80,85
SUSCEPTIBILITE A LOXYDATION : 489,03
OLEIQUE / LINOLEIQUE : 8,97
INDICE GLOBAL DE QUALITE : 6,64

CRITERES DE PURETE

ICOMPOSITION ENACIDES GRAS TOTAUX (%)

ACIDE GRAS %
Acide palmitique (C16:0): 16,79 PRINCIPAUX TRIGLYCERIDES %
Acide palmitoléique (C16:1w7): 1,45 Dioléine-linoléine (OOL): 12,33
Acide margarique (C17:0 ) 0,02 Palmitooléiolinoléin (POL) : 9,16
Acide margaroléique (C17:1w8): 0,14 Trioléine (00O) : 30,6
Acide stéarique (C18:0): 2,02 Palmitoleinedioléine &
Acide oléique (C18:1w9) : 70,54 Stéaro-oléiolinoleine (PoOO+SOL) : 29,88
Acide linoléique (C18:2wé) : 7.86 Dipalmitoyl-oleoylglycerol (POP) : 6,74
Acide linolénique (C18:3w3): 0,63 Stéarodioléine (SOO) : 4,44
_Acide arachidique (C20:0): 0,31
Acide gondoique (C20:1w9): 0,20




Nord du Maroc Trés limitée Double aptitude

CARACTERES MORPHOLOGIQUES

INFLORESCENCE |
‘ ARBRE l LONGUEUR : Moyenne
VIGUEUR : Forte NOMBRE DE FLEURS: Moyen
PORT: Etalé
DENSITE DU FEUILLAGE : Moyenne FEUILLE
FORME : Lancéolée
LONGUEUR : Moyenne
LARGEUR : Moyenne
COURBURE
LONGITUDINALE
DU LIME : Plane

*‘“--.___F-—
| 'ENDOCARPE |
| _ POIDS : Tres élevé
POIDS : Elevé FORME : Allongée
FORME : Allongée SYMETRIE: Légérement asymétrique
SYMETRIE : Asymétrique POSITION DU DIAMETRE
TRANSVERSAL MAXIMAL : Vers le sommet SOMMET : Pointu
SOMMET : Pointu BASE : Arrondie
BASE : Arrondie SURFACE : Rugueuse
MAMELON : Ebauché NOMBRE DE SILLONS
LENTICELLES : Peunombreuses FIBROVASCULAIRES : Moyen
et grandes EXTREMITE DU SOMMET: Sans mucron
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CRITERES DE QUALITE

CRITERES DE QUALITE CHIMIQUE

PHENOLS TOTAUX : > 200 ppm
ACIDITE : Extra
INDICE DE PEROXYDE : Extra
EXTINCTION SPECIFIQUE

(E 270 ETE232): Extra

'CARACTERISTIQUES ORGANOLEPTIQUES

PROFIL Fruité moyen, amer et piquant
AROMATIQUE:  faibles 3 moyens équilibrés
AROMES Au nasal dominance des

SPECIFIQUES : arémes verts avec 'Artichaut,

Feuilles, Tomate et au

rétro-nasal Amande douce,

Noix, Fruits secs...
i_ INDICES DE QUALITE
IODINE VALUE : 83,10
SUSCEPTIBILITE A LOXYDATION : 448 44
OLEIQUE / LINOLEIQUE : 11,50
INDICE GLOBAL DE QUALITE : 5,27

CRITERES DE PURETE

COMPOSITION EN'ACIDES GRAS TOTAUX (%)

ACIDE GRAS %
Acide palmitique (C16:0) : 12,13 PRINCIPAUX TRIGLYCERIDES %
Acide palmitoléique (C16:1w7) : 0,60 Dioléine-linoléine (OOL) : 11,75
Acide margarique (C17:0) 0,04 Palmitooléiolinoléin (POL) : 4,87
Acide margaroléique (C17:1w8) : 0,29 Trioléine (00O) : 4455
Acide stéarique (C18:0): 2,57 Palmitoleinedioléine &

Acide oléique (C18:1w9): 76,15 Stéaro-oléiolinoleine (PoOO+SOL}: 25,52
Acide linoléique (C18:2wé): 6,62 Dipalmitoyl-oleoylglycerol (POP): 3,61
Acide linolénique (C18:3w3) : 0,73 Stéarodioléine (SOO): 5,15
Acide arachidique (C20:0) : 0,40

Acide gondoigue (C20:1w9) : 0,50




Nord du Maroc

Trés limitée Huile

CARACTERES MORPHOLOGIQUES

| ARBRE

VIGUEUR :

Forte
PORT: Etalé
DENSITE DU FEUILLAGE : Compacte

INFLORESCENCE
LONGUEUR : Courte
NOMBRE DE FLEURS: Falble

FEUILLE
FORME: Lancéolée
LONGUEUR : Moyenne
LARGEUR: Etroite
COURBURE
LONGITUDINALE
DU LIME : Plane

I

POIDS : Moyen
FORME : Ovoide
SYMETRIE : Légérement
asymétrique
POSITION DU DIAMETRE
TRANSVERSAL MAXIMAL : Centrale
SOMMET : Pointu
BASE : Arrondie
MAMELON : Ebauché
LENTICELLES : Peu nombreuses
et petites

'ENDOCARPE
POIDS : Moyen
FORME : Allongée
SYMETRIE : Légérement asymétrique
POSITION DU DIAMETRE
TRANSVERSAL MAXIMAL : Vers le sommet
SOMMET : Pointu
BASE : Pointue
SURFACE : Lisse
NOMBRE DE SILLONS
FIBROVASCULAIRES : Moyen
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EXTREMITE DU SOMMET : Sans mucron

A




CARACTERISTIQUES ORGANOLEPTIQUES

PROFIL Fruité vert moyen, amer et
AROMATIQUE:  piquant faibles 3 moyens
PHENOLS TOTAUX: >200ppm  AROMES = e Feuilles Tomate, Fruits
ACIDITE : Extra Secs...
INDICE DE PEROXYDE : Extra Une huile trés douce avec une
EXTINCTION SPECIFIQUE faible persistance
(E270 ETE232): Extra
AMERTUME : 1,34
‘ INDICES DE QUALITE
IODINE VALUE : 83,52
SUSCEPTIBILITE A LOXYDATION : 663,72
OLEIQUE / LINOLEIQUE : 6,00
INDICE GLOBAL DE QUALITE : 5,28

CRITERES DE PURETE

ICOMPOSITION EN ACIDES GRAS TOTAUX (%)

ACIDE GRAS , 2 COMPOSITION EN TRIGLYCERIDES (%)
Acide palmitique (C16:0): 16,86 PRINCIPAUX TRIGLYCERIDES %
Acide palmitoléique (C16:1w7): 164 Dioléine-linoléine (OOL): 13,83
Acide margarique (C17:0) 0,03 Palmitooléiolinoléin (POL) : 10,21
Acide margaroléique (C17:1w8): 0,21 Trioléine (00O) : 30,1
Acide stéarique (C18:0): 218 Palmitoleinedioléine &

Acide oléique (C18:1w9) : 66,68 Stéaro-oléiolinoleine (PoOO+SOL) : 253
Acide linoléique (C18:2wé) : 11,11 Dipalmitoyl-oleoylglycerol (POP) : 6,66
Acide linolénique (C18:3w3): 0,65 Stéarodioléine (SOO) : 3,54
Acide arachidique (C20:0) : 04

Acide gondoique (C20:1w9): 0,24




Trees limitée

Double aptitude

CARACT ERES MORPHOLOGIGUES

INFLORESCENCE

P HERE LOMGUE LR : Courte

VHGUELIR & Forte NOMPBRE DE FLEURS:  Faible

BOAT Dressé

DENSITE DU FELNLLAGE Moyenne - .

FELILLE

FORME : Elliptique-lancéalée
LOMGUELIR: Moyenne
LARGEUR: Moyenne
COURBURE
LOMNGITUDIMALE
DL LIME : Pane

D FRUIT B
_POIDS: Moyen
FORME : Owride
SYMETRIE LégErement
asy metrigue
POSITION DU CIAMETRE
TRANSVERSAL MAXIMAL : Centrale
SOMMET: Arrpndi
BASE: Tronguee
MAMELON: Absent
LENTICELLES : Nombreuses

34 W VanEsss gutdtones
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POIDS: ilm

FORME: Elliptique

SYMETRIE Légkrement asymétrique
POSITION DU DIAMETRE

TRANSYERSAL MAXIMAL : Centrale

SOMMET: Pointu

_BASE: Arrondie

SURFACE : Lisse

NOMBRE DE SILLONS

FIBROVASCULAIRES ; Moyen

Ry o
EH’JREHIiE QU SOMMET: Sans mucron




CARACTERISTIQUES ORGANOLEPTIQUES

PROFIL Fruité moyen a intense, amer
- ' - ; AROMATIQUE: et piquant équilibrés moyens a
CRITERES DE QUALITE CHIMIQUE intenses
PHENOLS TOTAUX : > 250 ppm AROMES Tomate, Artichaut, Amande
ACIDITE : Extra SPECIFIQUES : verte, Figue, Herbe, Feuilles,
. Amande douce
INDICE DE PEROXYDE : Extra
EXTINCTION SPECIFIQUE
(E270 ETE232): Extra
AMERTUME : 1,13
; INDICES DE QUALITE '
IODINE VALUE : 85,30
SUSCEPTIBILITE A LOXYDATION : 464,14
OLEIQUE / LINOLEIQUE : 11,68
INDICE GLOBAL DE QUALITE : 6,19

CRITERES DE PURETE

ICOMPOSITION EN'ACIDES GRAS TOTAUX (%)

ACIDE GRAS %
Acide palmitique (C16:0) : 11,78
Acide palmitoléique (C16:1w7) : 0,83
Acide margarique (C17:0) 0,02
Acide margaroléique (C17:1w8) : 0,06
Acide stéarique (C18:0) : 1,56
Acide oléigue (C18:1w9): 7791
Acide linoléique (C18:2wé6) : 6,67
Acide linolénique (C18:3w3) : 0,85
Acide arachidique (C20:0) : 0,16
Acide gondoique (C20:1w9) : 0,19
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Variétés sélectionnées
Obtentions de I'’INRA




DALIA

Ménara x Arbéquine En cours Huile

CARACTERES MORPHOLOGIQUES

: . LONGUEUR: Moyenne
VIGUEUR: Moyenne NOMBRE DE FLEURS: Moyen
PORT: Etalé
DENSITE DU FEUILLAGE : Moyenne ﬁm!.ﬁ
FORME : Elliptique-lancéolé
LONGUEUR : Courte
LARGEUR : Etroite
COURBURE
LONGITUDINALE
DU LIME : Hyponastique

CFRUIT POIDS: Moyen
POIDS : Moayer FORME : Elliptique
FORI\fIE 3 Ovoide SYMETRIE : Asymétrique
SYMETRIE : : K U POSITION DU DIAMETRE
POSITION DU DIAMETRE TRANSVERSAL MAXIMAL: Centrale
TRANSVERSAL MAXIMAL : Centrale SOMMET: Pointu
SOMMET : Arrondi BASE : Pointue
BASE : Arrondie SURFACE : Rugueuse
MAMELON : Absent NOMBRE DE SILLONS
LENTICELLES : Nombreuses FIBROVASCULAIRES : Moyen

et grandes EXTREMITE DU SOMMET: Avec mucron

N

3
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CRITERES DE QUALITE

" CRITERES DE QUALITE CHIMIQUE =

PHENOLS TOTAUX : > 450 ppm
ACIDITE : Extra
INDICE DE PEROXYDE : Extra
EXTINCTION SPECIFIQUE

(E270ET E232): Extra
AMERTUME : 1,47

CRITERES DE PURETE

ICOMPOSITION EN'ACIDES GRAS TOTAUX (%)

| CARACTERISTIQUES ORGANOLEPTIQUES

PROFIL Fruité vert moyen a intense
AROMATIQUE : équilibré en amer et piquant
AROMES Amande douce, Fruits rouges,
SPECIFIQUES : Pomme, Banane, Herbe,

Tomate...

, "~ INDICES DE QUALITE
IODINE VALUE :

93,13
SUSCEPTIBILITE A 'OXYDATION : 1005,2
OLEIQUE / LINOLEIQUE : 3,15
INDICE GLOBAL DE QUALITE : 6,18

ACIDE GRAS % " COMPOSITION EN TRIGLYCERIDES (%)
Acide palmitique (C16:0) : 14,31 PRINCIPAUX TRIGLYCERIDES %
Acide palmitoléigue (C16:1w7) : 0,80 Dioléine-linoléine (OOL): 20,40
Acide margarique (C17:0) 012  Palmitooléiolinoléin (POL): 11,91
_Acide margaroléique (C17:1w8) : 021  Trioléine (OOO): 2540
Acide stéarique (C18:0): 2,30 Palmitoleinedioléine &
Acide oléique (C18:1w9) : 61,38 Stéaro-oléiolinoleine (PoOO+SOL): 19,28
Acide linoléique (C18:2w6) : 19,50 Dipalmitoyl-oleoylglycerol (POP): 3,73
Acide linolénique (C18:3w3): 0,65 Stéarodicléine (SOO): 292
Acide arachidique (C20:0) : 0,33
Acide gondoique (C20:1w9) : 0,30
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M2é x Manzanille Non encore commercialisée Huile

CARACTERES MORPHOLOGIQUES

| LONGUEUR: Moyenne

NOMBRE DEFLEURS: Moyen

VIGUEUR : Moyenne
PORT: Erigé
DENSITE DU FEUILLAGE : Moyenne

| 3 e
FORME: Elliptique
LONGUEUR : Courte
LARGEUR : Moyenne
COURBURE
LONGITUDINALE
DU LIME: Plane

POIDS : Faible
FORME : Ovoide
SYMETRIE : Symétrique
POSITION DU DIAMETRE

TRANSVERSAL MAXIMAL : Centrale
SOMMET : Arrondi
BASE : Arrondie
MAMELON : Absent
LENTICELLES : Nombreuses

et petites
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“*‘h%_g_gr
POIDS : Moyen
FORME : Elliptique
SYMETRIE : Légérement asymétrique
POSITION DU DIAMETRE
TRANSVERSAL MAXIMAL : Centrale
SOMMET : Pointu
BASE : Pointue
SURFACE : Rugueuse
NOMBRE DE SILLONS
FIBROVASCULAIRES : Moyen

EXTREMITE DU SOMMET : Avec mucron




CRITERES DE QUALITE

CARACTERISTIQUES ORGANOLEPTIQUES |

'CRITERES DE QUALITE CHIMIQUE |
PHENOLS TOTAUX : > 200 ppm
ACIDITE : Extra
INDICE DE PEROXYDE : Extra
EXTINCTION SPECIFIQUE
(E 270 ETE232): Extra
AMERTUME : 1,01

CRITERES DE PURETE

ICOMPOSITION EN'ACIDES GRAS TOTAUX (%) i

PROFIL Fruité vert moyen, amer et
AROMATIQUE:  piquant moyens équilibrés

AROMES Tomate, Amande douce, Fruits
SPECIFIQUES : rouges, Herbe, Anis...

'INDICESDEQUALITE =~
IODINE VALUE : 85,62
SUSCEPTIBILITE A LOXYDATION : 7373
OLEIQUE / LINOLEIQUE : 5,16
INDICE GLOBAL DE QUALITE : 6,20

ACIDE GRAS % 'COMPOSITION EN TRIGLYCERIDES (%)
Acide palmitique (C16:0) : 17,9 PRINCIPAUX TRIGLYCERIDES %
Acide palmitoléique (C16:1w7) : 1,64 Dioléine-linoléine (OOL): 164
Acide margarique (C17:0) 0,04 Palmitooléiolinoléin (POL) : 12,1
Acide margaroléique (C17:1w8) : 0,06  Trioléine (OOO): 24,43
Acide stéarique (C18:0): 1,68  Palmitoleinedioléine &

Acide oléique (C18:1w9) : 64,85 Stéaro-oléiolinoleine (PoOO+SOL): 22,58
Acide linoléique (C18:2w6) : 12,57  Dipalmitoyl-oleoylglycerol (POP): 598
Acide linolénigue (C18:3w3): 1,05  Stéarodioléine (SOO): 34
Acide arachidique (C20:0): 0,13
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Ménara x Leccino

TASSAOUT

En cours Huile

CARACTERES MORPHOLOGIQUES

ﬂ{ | LONGUEUR: Moyenne
'VIGUEUR : Forte NOMBRE DE FLEURS:  Moyen
PORT : Erigé
DENSITE DU FEUILLAGE : Moyenne | FEUILLE
FORME: Elliptique-lancéolée
LONGUEUR : Moyenne
LARGEUR : Moyenne
COURBURE
LONGITUDINALE
DU LIME: Hiponastique
— | 'ENDOCARPE _
m . POIDS: Elevé
POIDS : L FORME : Ovoide
FORME : Ovolde SYMETRIE : Légérement asymétrique
SYMETRIE : Légérement POSITION DU DIAMETRE
" asymibrique TRANSVERSAL MAXIMAL : Vers le sommet
POSITION DU DIAMETRE
TRANSVERSAL MAXIMAL : Centrale SOMMET : Pointu
SOMMET : Blnta BASE : Pointue
BASE : Arrondie SURFACE : Raboteuse
MAMELON : Absent. FIBROVASCULAIRES . Moyen
LENTICELLES ¢ Z‘t":r‘:r:g‘;:es EXTREMITE DU SOMMET : Avec mucron
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[ CARACTERISTIQUES ORGANOLEPTIQUES |

PROFIL Fruité vert moyen équilibré en
AROMATIQUE: amer et piquant
" " AROMES Fruits rouges, Artichaut,
PHENOLS TOTAUX : < 550 ppm SPECIFIQUES : Amande douce, Pomme,
ACIDITE : Extra Banane, Amande verte...
INDICE DE PEROXYDE : Extra
EXTINCTION SPECIFIQUE
(E270 ET E232): Extra
AMERTUME : 19
INDICES DE QUALITE
IODINE VALUE : 82,10
SUSCEPTIBILITE A 'OXYDATION : 415,5
OLEIQUE / LINOLEIQUE : 12,04
INDICE GLOBAL DE QUALITE : 5,73

CRITERES DE PURETE

ICOMPOSITION EN'ACIDES GRAS TOTAUX (%)

ACIDE GRAS %
Acide palmitique (C16:0) : 13,94
Acide palmitoléique (C16:1w7): 0,5
~ Acide margarique (C17:0) 0,02
Acide margaroléique (C17:1w8) : 0,07
Acide stéarique (C18:0): 1,85
Acide oléique (C18:1w9): 76,32
Acide linoléique (C18:2wé6) : 6,34
Acide linolénique (C18:3w3): 0,53
Acide arachidique (C20:0) : 0,12
Acide gondoique (C20:1w?9) : 0,31




M26 x Picholine de Languedoc Non encore commercialisée Huile

CARACTERES MORPHOLOGIQUES

y

| ' LONGUEUR:

'VIGUEUR : Moyenne NOMBRE DE FLEURS:  Elevé

PORT: Erigé

DENSITE DU FEUILLAGE : Moyenne | FEUILLE
FORME : Elliptique-lancéolé
LONGUEUR : Courte
LARGEUR: Etroite
COURBURE
LONGITUDINALE
DU LIME: Hyponastique
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CRITERES DE QUALITE

'CRITERES DE QUALITE CHIMIQUE =

PHENOLS TOTAUX : > 200 ppm
ACIDITE : Extra
INDICE DE PEROXYDE : Extra
EXTINCTION SPECIFIQUE
(E 270 ETE232): Extra
Amertume : 0,5

CRITERES DE PURETE

'COMPOSITION EN ACIDES GRAS TOTAUX (%)

ACIDE GRAS %
Acide palmitique (C16:0) : 12,49
Acide palmitoléique (C16:1w7) : 0,80
Acide margarique (C17:0) 0,04
Acide margaroléique (C17:1w8): 0,10
Acide stéarique (C18:0) : 1,85
Acide oléique (C18:1w9): 75,3
Acide linoléique (C18:2wé) : 841
Acide linolénique (C18:3w3): 072
Acide arachidique (C20:0) : 0,20
Acide gondoique (C20:1w9): 0,10

R ——————

'CARACTERISTIQUES ORGANOLEPTIQUES

PROFIL Fruité vert moyen, amer et
AROMATIQUE:  piquant moyens équilibrés
AROMES Tomate, Amande verte, Herbe,
SPECIFIQUES : Feuille, Pomme...

| INDICES DE QUALITE
IODINE VALUE : 85,72
SUSCEPTIBILITE A ’OXYDATION : 526,75
OLEIQUE / LINOLEIQUE : 8,95
INDICE GLOBAL DE QUALITE : 5,30

PRINCIPAUX TRIGLYCERIDES %
Dioléine-linoléine (OOL) : 14,4
Palmitooléiolinoléin (POL): 6,15
Trioléine (000) : 41,86
Palmitoleinedioléine &

Stéaro-oléiolinoleine (PoOO+SOL): 21,35
Dipalmitoyl-oleoylglycerol (POP) : 3,05
Stéarodioléine (SOO0) : 5,04

vasEres vouvim



MECHKATE

M26 x Manzanille Proposée pour |a diffusion Huile

CARACTERES MORPHOLOGIQUES

| - LONGUEUR: Moyenne
VIGUEUR : Moyenne NOMBRE DE FLEURS: Moyen
PORT: Erigé _
DENSITE DU FEUILLAGE : Moyenne ‘ T
[ FEUILLE -
FORME : Elliptique
LONGUEUR : Courte
LARGEUR : Etroite
COURBURE
LONGITUDINALE
DU LIME : Hyponastique

FRUIT EW

— POIDS : Moyen
POIDS: Elev? FORME : Elliptique
AEIRNEs S?h?rique SYMETRIE : Légérement asymétrique
SFMETHIE: e etouc  POSITION DU DIAMETRE
ORI Bl AN TRE TRANSVERSAL MAXIMAL : Centrale
TRANSVERSAL MAXIMAL : Centrale SOMMET : Pointu
SOMMET : Arrondi EabE: Paintye
BASE : Tronquée SURFACE : Rugueuse
MAMELON: T — L T
LENTICELLES : Peu nombreuses

EXTREMITE DU SOMMET : Avec mucron

"

et petites
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CRITERES DE QUALITE

" CARACTERISTIQUES ORGANOLEPTIQUES

PROFIL Fruité vert moyen 2 intense,
e T . amer et piquant moyens
CRITERES DE QUALITE CHIMIQUE  [IRadaetitls it >
PHENOLS TOTAUX : > 250 ppm AROMES Tomate, Amande verte,
ACIDITE : Extra SPECIFIQUES : ﬁ"‘a"dp" dl?::ce' Arﬁcgaut
. gue, Fruits rouges, Banane,

INDICE DE PEROXYDE : Extra Feuille, Pomme...

EXTINCTION SPECIFIQUE Huiles avec une trés bonne

(E 270 ET E232) : Extra ‘ complexité et harmonie

Amertume : 1,26

CRITERES DE PURETE

ICOMPOSITION EN ACIDES GRAS TOTAUX (%)

“INDICES DE QUALITE

IODINE VALUE : 82,10
SUSCEPTIBILITE A LOXYDATION : 341,55
OLEIQUE / LINOLEIQUE : 17,55
INDICE GLOBAL DE QUALITE : 6,64

ACIDE GRAS 3 COMPOSITION EN TRIGLYCERIDES (%)
Acide palmitique {C16:0): 1137 PRINCIPAUX TRIGLYCERIDES %
Acide palmitoléique (C16:1w7): 0,53 Dioléine-linoléine (OOL): 10,5
Acide margarique (C17:0) 0,03 Palmitooléiolinoléin (POL): 3,70
Acide margaroléique (C17:1w8) : 0,10 Trioléine (000): 49,32
Acide stéarique (C18:0): 249  Ppalmitoleinedioléine & "
Acide oléique (C18:1w9): 79,85 Stéaro-oléiolinoleine (PoOO+SOL): 21,68
Acide linoléigue (C18:2w6) : 455 Dipalmitoyl-oleoylglycerol (POP): 2,51
_Acide linolénique (C18:3w3): 0,56 Stéarodioléine (SO0): 5,60
_Acide arachidique (C20:0) : 0,29
Acide gondoique (C20:1w9): 0,32

49



(2L os

CULTIVEES T AUTOCHTONES DU MAROL

M26

Sélection au sein de la Picholine
marocaine dans le Haouz

Non diffusée

Double aptitude

CARACTERES MORPHOLOGIQUES

|
VIGUEUR : Moyenne
PORT: Dressé
DENSITE DU FEUILLAGE : Moyenne

INFLORESCENCE *
LONGUEUR : Longue
NOMBRE DE FLEURS :  Elevé
FSRKIIE : Elliptique-lancéolée
LONGUEUR : Moyenne
LARGEUR : Large
COURBURE
LONGITUDINALE
DU LIME : Hypnotique

,Emi. i]|
POIDS : Moyen
FORME : Ovoide
SYMETRIE : Légerement
asymétrique
POSITION DU DIAMETRE
TRANSVERSAL MAXIMAL : Centrale
SOMMET: Arrondi
BASE : Tronquée
MAMELON : Absent
LENTICELLES : Nombreuses
et petites

POIDS: Moyen

FORME: Ovoide

SYMETRIE : Légérement asymétrique
POSITION DU DIAMETRE

TRANSVERSAL MAXIMAL : Centrale

SOMMET : Pointu

BASE : Arrondie

SURFACE : Rugueuse

NOMBRE DE SILLONS

FIBROVASCULAIRES : Moyen
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EXTREMITE DU SOMMET : Avec mucron




" PHENOLS TOTAUX :

> 250 ppm
ACIDITE : Extra
INDICE DE PEROXYDE : Extra
EXTINCTION SPECIFIQUE
(E 270 ETE232): Extra
Amertume : 2,28

PROFIL

Fruité vert moyen a intense,
AROMATIQUE:  amer et piguant moyens
équilibrés
AROMES Artichaut, Tomate, Figue,
SPECIFIQUES : Amande verte et Feuille en
rétro-nasal apparait clairement
I'Herbe et Fruité olive.
Avec la maturité les arémes
mdrs sont dominés par
I'"Amande douce et Fruits secs.
 IODINE VALUE : 8544
SUSCEPTIBILITE A LOXYDATION : 641,57
OLEIQUE / LINOLEIQUE : 6,64
INDICE GLOBAL DE QUALITE : 6,19

CRITERES DE PURETE

[COMPOSITION EN ACIDES GRAS'

" ACIDE GRAS %
Acide palmitique (C16:0) : 15,54
Acide palmitoléique (C16:1w7): 1,63
Acide margarique (C17:0) 0,04
Acide margaroléique (C17:1w8): 0,07
Acide stéarique (C18:0): 1,65
Acide oléique (C18:1w9) : 69,12
Acide linoléique (C18:2wé6) : 10,41
Acide linolénique (C18:3w3): 1,02
Acide arachidique (C20:0) : 0,23
Acide gondoique (C20:1w?): 0,30

PRINCIPAUX TRIGLYCERIDES %
Dioléine-linoléine (OOL): 17,73
Palmitooléiolinoléin (POL): 7.8
Trioléine (O0Q0): 33,63
Palmitoleinedioléine &

Stéaro-oléiolinoleine (PoOO+SOL) : 23,88
Dipalmitoyl-oleoylglycerol (POP): 5,13
Stéarodioléine (SO0): 2,15

A

£:ﬁ%
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M16

Sélection au sein de la Picholine Non diffusée Double aptitude
marocaine dans le Tadla

CARACTERES MORPHOLOGIQUES

, ' LONGUEUR: Longue
VIGUEUR : Grande NOMBRE DE FLEURS :  Elevé
PORT: Dressé _
DENSITE DU FEUILLAGE : Moyenne ‘ FEUILLE
FORME : Elliptigue-lancéolée
LONGUEUR : Moyenne
LARGEUR : Moyenne
COURBURE
LONGITUDINALE
DU LIME : Plane
_ﬂ‘
- 1__‘“‘;_ E— -
FRUIT B . POIDS : Elevé
POIDS : Elev? FORME : Elliptique
BBk Sphérique SYMETRIE : Asymétrique
SYMETRIE : :gg;’:t“r}:ﬂi POSITION DU DIAMETRE
RO il DA laE TRANSVERSAL MAXIMAL : Vers la base
TRANSVERSAL MAXIMAL : Vers la base SOMMET : Pointy
SOMMET: Pointu BASE : ANEl
BASE : Arrondis SURFACE: Rugueuse
MAMELON: Absent FIBROVASCULAIRES:  Moyen
LENTICELLES:: g“&%‘;‘;‘;‘es EXTREMITE DU SOMMET : Avec mucron

I8

[
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PHENOLS TOTAUX :

> 450 ppm
ACIDITE : Extra
INDICE DE PEROXYDE : Extra
EXTINCTION SPECIFIQUE
(E270 ETE232) : Extra
Amertume: 1,80

CRITERES DE PURETE

" PROFIL

AROMATIQUE:  amer et piquant
AROMES Tomate, Feuille, Amande verte,
SPECIFIQUES : Artichaut, Amande douce,

Pomme...

Fruité vert moyen équilibré en 1

8850
SUSCEPTIBILITE A LOXYDATION : 735,50
OLEIQUE / LINOLEIQUE : 5,86
INDICE GLOBAL DE QUALITE : 6,18

\CIDES GRAS TOTAUX (%)

ACIDE GRAS 2 COMPOSITION EN TRIGLYCERIDES (%)

Acide palmitique (C16:0): 13,98 PRINCIPAUX TRIGLYCERIDES %

Acide palmitoléique (C16:1w7): 0,93 Dioléine-linoléine {OOL): 16,40

Acide margarique (C17:0 ) 0,06 Palmitooléiolinoléin (POL) : 751

Acide margaroléique (C17:1w8): 0,08 Trioléine (000): 35,94

Acide stéarique (C18:0) : 170 paimitoleinedioléine &

Acide oléique (C18:1w9) : 69,48 Stéaro-oléiolinoleine (PoOO+SOL) : 21,00

Acide linoléique (C18:2w6) : 11,86 Dipalmitoyl-oleoylglycerol (POP): 3,70
Acide linolénique (C18:3w3) : 1,31 Stéarodioléine (SOO): 3,72
_Acide arachidigue (C20:0) : 0,26

Acide gondoigue (C20:1w?9): 0,31

T
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Variétés introduites

cultivées au Maroc




PICHOLINE LANGUEDOC

France

France : Gard, Bouches-du-Rhéne, Var,
Hérault, Corse, Aude, Ardéche, Vaucluse
Maroc : Haouz, Saiss

CARACTERES MORPHOLOGIQUES

Double aptitude

,- LONGUEUR:
VIGUEUR : Moyenne NOMBRE DE FLEURS: Moyen
PORT: Etalé
DENSITE DU FEUILLAGE : Moyenne T —
FEUILLE
FORME : Elliptique
LONGUEUR : Moyenne
LARGEUR : Moyenne
COURBURE
LONGITUDINALE
DU LIME: Plane
e —— e — Eﬁi?.!‘
POIDS : Elevé
POIDS: Moyen FORME : Elliptique
IR Alapce SYMETRIE : Asymétrique
SYMETRIE : Asymétrique POSITION DU DIAMETRE
POSITION DU DIAMETRE 'TRANSVERSAL MAXIMAL : Vers la base
TRANSVERSAL MAXIMAL : Centrale SOMMET : Pointu
SOMBAET S Palaty BASE : Arrondie
BASE Trenquee SURFACE : Rugueuse
MARELGN: At NOMBRE DE SILLONS
LENTICELLES : Nombreuses et FIBROVASCULAIRES : Moyen
patibes 7EﬁREI’\iIT7‘EDiJSOT\&MET A\;E mucron

"

%) Appelée également Collias, Coyas, Olive de Nimes
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PHENOLS TOTAUX :

> 450 ppm
ACIDITE : Extra
INDICE DE PEROXYDE : Extra
EXTINCTION SPECIFIQUE
(E270 ETE232): Extra

CRITERES DE PURETE

PROFIL Fruité vert moyen aintense,

AROMATIQUE:  I'amer et le piquant moyens et
équilibrés

AROMES Fruits rouge, Pomme, Herbe,

SPECIFIQUES : Amande verte, Artichaut,
Amande douce...

U

IODINE VALUE : 84,62

SUSCEPTIBILITE A 'OXYDATION : 649,77

OLEIQUE / LINOLEIQUE : 6,22

INDICE GLOBAL DE QUALITE : 6,18

ACIDE GRAS % 0

Acide palmitique (C16:0): 1621  PRINCIPAUX TRIGLYCERIDES %
Acide palmitoléique (C16:1w7): 1,06 Dioléine-linoléine (QOL) : 19,98
Acide margarique (C17:0) 0,04 Palmitooléiolinoléin (POL) : 11,72
Acide margaroléique (C17:1w8}: 0,09 Trioléine {000): 23,84
Acide stéarique (C18:0): 1,98  Ppamitoleinedioléine &

Acide oléique (C18:1w9) : 68,18 Stéaro-oléiolinoleine (PoOO+SOL) : 19,97
Acide linoléique (C18:2wé) : 10,96 Dipalmitoyl-oleoylglycerol (POP) : 4,10
Acide linolénique (C18:3w3): 0,87 Stéarodioléine (SOO) : 2,65
Acide arachidique (C20:0): 0,30

Acide gondoique (C20:1w9): 0,24

.2
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ARBEQUINE"

CARACTERES MORPHOLOGIOUES

MIGUEUR: Reéduite
DENSITE DU FEUILLAGE : Moy enie

LONGUEUR:

NOMERE DE FLEURS: Moyen

I —I.I -
CORME: Elliptique
LOMNGUEUR: P ite
LARGELIR oy e e
COURBURE
LONGITUDIMALE
DU LIME: Epinastique

BPOIDE:
EORME:
SYMETRIE:

POSITION DU DIAMETRE

20

POIDS: Reéduit

FORME : Sphérique

SYMETRIE: Symétrique

POSITHON DU DGIAMETRE

TRANSYERSAL MAKIMAL : Wers la base

SOMMET: Arondi

BASE: Tronguée

MAMELON : Absent

LENTICELLES Peu nom breuses
&t petites

SOMMET: Armondi
BASE: Armndie
SURFALE : Rugueuse
NOMEBRE CE SILLOMS
FIBRDVASCULAIRES Morygen

X

I"lézpaetes dqolaneidrheay o Bim ol

e nredues

EXTREMITE DU SOMMET: Sans ou avec petit mucron




PROFIL Fruité vert moyen, 'amer faible
AROMATIQUE: etle piquant moyen

- AROMES Amande douce, Herbe,

PHENOLS TOTAUX : 5200 ppm SPECI FIQUES ; Tomate....

ACIDITE : Extra Huile douce avec une faible

INDICE DE PEROXYDE : Extra astringence

EXTINCTION SPECIFIQUE

(E270 ETE232): Extra

" |JODINE VALUE : 83,97
SUSCEPTIBILITE A LOXYDATION : 723,48
OLEIQUE / LINOLEIQUE : 4,66
INDICE GLOBAL DE QUALITE : 5,10
CRITERES DE PURETE

. TOTAUX (%)

ACIDE GRAS % B

Acide palmitique (C16:0): 18,77 PRINCIPAUX TRIGLYCERIDES %

Acide palmitoléique (C16:1w7) : 2,45 Dioléine-linoléine (OOL): 148

Acide margarique (C17:0) 0,12 Palmitooléiolinoléin (POL) : 11,75

Acide margaroléique (C17:1w8) : 0,28 Trioléine (O0O) : 20,24

Acide stéarique (C18:0): 2,09 Palmitoleinedioléine &

Acide oléique (C18:1w9) : 62,02 Stéaro-oléiolinoleine (PoOO+SOL) : 20,94
Acide linoléigue (C18:2wé) : 13,3  Dipalmitoyl-oleoylglycerol (POP) : 5,32

Acide linolénique (C18:3w3): 0,6 Stéarodioléine (SOO) : 2,61

Acide arachidique (C20:0) : 0,28

Acide gondoique (C20:1w9): 0.23




KORONEIKI"

Gréce : Péloponnése, Zakinthos, Créte,
Samos (50-60% de la surface oléicole) -
Maroc : Introduite récemment

CARACTERES MORPHOLOGIQUES

VIGUEUR : Moyenne
PORT: Etalé
DENSITE DU FEUILLAGE : Lache

LONGUEUR : Moyenne
NOMBRE DE FLEURS: Moyen

FORME : Elliptique-lancéolée
LONGUEUR : Réduite

LARGEUR: Réduite
COURBURE

LONGITUDINALE

DU LIME : Hyponastique

oUT

POIDS : Réduit

FORME: Ovoide

SYMETRIE : Légérement
asymeétrique

POSITION DU DIAMETRE

TRANSVERSAL MAXIMAL : Centrale

SOMMET : Pointu

BASE : Tronquée

MAMELON : Absent

LENTICELLES : Peu nombreuses
et petites

"

™ Appelée également Koroni, Kritikia, Ladolia, Psylolia
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POIDS : Réduit

FORME : Allongée

SYMETRIE : Légérement asymétrique
POSITION DU DIAMETRE

TRANSVERSAL MAXIMAL : Centrale

SOMMET : Pointu

BASE : Pointue

SURFACE : Lisse

NOMBRE DE SILLONS

FIBROVASCULAIRES : Moyen

EXTREMITE DU SOMMET: Avec mucron

V)



'CARACTE
PROFIL

Fruité vert moyen a intense
‘ AROMATIQUE:  équilibré en amer et en piquant
- AROMES Herbe « gazon », Feuille,
PHENOLS TOTAUX: > 500 ppm SPECIFIQUES : Artichaut, Amande verte,
ACIDITE : Extra Tomate, Amande douce,
INDICE DE PEROXYDE : Extra EIRUS o
EXTINCTION SPECIFIQUE
(E270 ETE232): Extra
AMERTUME : 293
IODINE VALUE : 81,59
SUSCEPTIBILITE A COXYDATION : 378,21
OLEIQUE / LINOLEIQUE : 15,27
INDICE GLOBAL DE QUALITE : 5,86

CRITERES DE PURETE

ACIDE GRAS %
Acide palmitique (C16:0) : 13,26
Acide palmitoléique (C16:1w7) : 0,97
Acide margarique (C17:0) 0,04
Acide margaroléique (C17:1w8): 0,06
Acide stéarique (C18:0) : 2,22
Acide oléique (C18:1w9) : 77,28
Acide linoléique (C18:2wé) : 5,06
Acide linolénique (C18:3w3) : 0,72
Acide arachidique (C20:0) : 0,20
Acide gondoique (C20:1w9): 0,20







Conclusion

biodiversité oléicole. Ainsi, les fiches comparatives sur les caractéristiques agro-

nomiques, chimiques et organoleptiques des huiles des principales variétés
d’olivier cultivées au Maroc, présentent des informations spécifiques au meilleur potentiel
de récolte. La biodiversité variétale offre un large choix de qualité qu'il faut exploiter d’'une
facon intelligente, notamment dans les projets de mise en place des nouvelles plantations.

' E présent Catalogue est une contribution a la protection et a la valorisation de notre

Les variétés nationales présentent des indices de qualité trés intéressants qui témoignent de
la variabilité qui existe dans la performance génétigue de la variété population, « Picholine
marocaine ». Cette variété reste une mine a exploiter davantage. Lexemple du clone
« M26 », issu également de la sélection massale, présente une gualité et une composition
acidigue trés prometteuse, avec un profil sensoriel trés stable et agréable dont résulte une
harmonie et une complexité exemplaire. Cette performance mérite de sortir de I'ombre.
D’ailleurs, ce clone « M26 » a été signalé par Boulouha en 2002 [24], comme téte de clones
gui réunit les caractéres a la fois de la performance de productivité et de régularite.

Certaines variétés autochtones ayant un potentiel de qualité trés intéressant, méritent éga-
lement une extension raisonnée dans leur terroir d'origine. C'est le cas du Bakhbouk Beldi et
Berri-Meslal. Cette derniére variété enregistre a son meilleure potentiel, un rapport global
de qualité plus de 7 et une trés faible susceptibilité a 'oxydation. Parmi les nouvelles sélec-
tions de I'INRA, se distingue la variété Mechkate sur le plan composition en acides gras avec
un rapport oléique/linoléique qui dépasse 17, suite a la dominance de l'acide gras oléique
qui peut atteindre les 80% et présente un profil sensoriel trés intéressant avec des ardbmes
specifiques en parfaite harmonie et complexité. Suite a ces performances, cette varieté est
proposée pour la diffusion. Des proportions en phénols totaux trés intéressantes qualifiees
d’élevées sont enregistrées pour un grand nombre de variétés avec la distinction de la
varieté Berri-meslal qui dépasse méme les 700 ppm.

La biodiversité oléicole marocaine présente une gamme d’huiles d’olives trés agréable sur le
plan sensoriel, avec des arbmes spécifiques trés variés et diversifiés. Nous avons noté que
nous ne sommes plus dans le classique aromatique, Artichaut et Tomate, mais le vrai poten-
tiel de notre patrimoine variétal nous permet d’apprécier également d'autres arémes : Figue,
Amande verte, Gazon, Amande douce, Fruits secs, Fruits rouge, Banane, Pomme, Poivre,
Anis, Noix, Orange...

Le présent Catalogue, met en valeur plusieurs variétés nationales d’oliviers parfois mécon-
nues, le cas des variétés autochtones et certains individus en processus de sélection. Il est
également un outil pratique pour un choix judicieux et raisonné des meilleures combinaisons
de coupages variétales.
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De ce fait, les performances agronomiques, chimigues et organoleptiques des variétés natio-
nales montrent une gamme de variabilité tres large. Une meilleure exploitation de cette
gamme de performances, va nous permettre de produire des huiles d'olive offrant plus de
complexité, d’harmonie et de valeur santé la plus intéressante.

Dans la vision stratégique soutenant la conservation de notre biodiversité et la mise en
valeur de notre patrimoine oléicole, nous allons essayer dans une deuxieme édition la carac-
térisation d'autres sélections variétales et d’autres variétés spécifiques de notre pays, tout
en veillant a introduire d'autres critéres d'évaluation en paralléle avec I'évolution des
exigences de qualité des marchés olé€icoles.
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Annexel:
Norme de qualité du COI [25]

Catégories
Critéres de qualité
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Annexe 2:

Les indices de qualité évoqués dans ce Catalogue sont présentés a titre indicatif.
Ils concernent surtout I'évaluation des performances de stabilité et 'aptitude au
stockage des huiles d'olive extraites des variétés objet de cette premiére édition.
Ci-aprés, de bréves définitions de ces paramétres de qualité :

Indice Global de Qualité (1GQ)

Indice proposé par plusieurs équipes de recherche & titre indicatif, intégrant
I'ensemble des paramétres de qualité a savoir I'évaluation sensorielle, I'acidité, I'indice
de peroxyde et I'extinction spécifique a 270.

La formule pour I'évaluation globale de qualité est :
IGQ = 2.55 + 0.91SE - 0.78 FA - 7.35 K270 - 0.066 PV
Avec :

SE : Note de I'évaluation sensorielle

FA : Acidité libre en %

K270 : Valeur de I'extinction spécifique a 270 nm
PV : Valeur de l'indice de peroxyde

lodine value (IV)

Indice calculé a partir de la composition en acides gras totaux, permettant a titre
indicatif d’évaluer le degré de stabilité d’'une huile.

La formule de calcul de cet indice est :
IV=(C16:1)x1.001 +(C18:1) x 0.889 + (C18:2) x 1.814 + (18 :3) x 2.737

Susceptibilité A I'oxydation (OS)

Indice complémentaire a l'indice 1V, basé également sur la composition en acides gras
totaux. Parfois, les indices IV et OS sont utilisés d’une facon combinée par certains
auteurs.

La formule de calcul de cet indice est :
OS = Mono-insaturé + (C18:2) x 45 + (C18:3) x 100
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Alimentaires. Expert international en dégustation de l'huile d'olive. Ses
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- Conseil Oléicole International
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: Acide margaroléique

. Acide stéarigue

. Acide oléique

: Acide linoléique

: Acide linolénique

: Acide arachidique

: Acide gondoique
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1GQ :
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: Institut National de la Recherche Agronomique

: Valeur de I'lode

: Extinction spécifique dans I'UV a 232 nm

. Extinction spécifique dans I'UV a 232 nm
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: Susceptibilité a I'Oxydation
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: Projets de recherche moyen terme de 'INRA
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Les informations consignées dans le présent -
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Fensemble des résultats de recherche menés
a PINRA, et ce sur plusieurs années, et a
partir de matériel végétal authentique et
certifié. Les prélévements effectués ont été
réalisés a la fois au niveau du domaine
expérimental de FINRA a Tassaout et dans les
différentes régions oléicoles du Maroc pour
les variétés en culture.
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