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Résumé de la these
Les maturités cellulaires et phénoliques des oli¥€lea europaea Lont été étudiées en suivant I'évolution des patese
physiques et biochimiques des olives au cours dedturation durant trois années 2012, 2013 et 20a4différence des
conditions climatiques d’une année a I'autre infice sur la période de la croissance et de la nietardes fruits (précocité ou
retard). Ce phénoméne est matérialisé par des eh@rgs de la synthése des anthocyanes, de la engtésse et des composés
phénoliques dans les olives ainsi que sur I'extrdité et la diffusion des composés phénoliquessdéuile.
L'influence des phytohormones exogenes sur la it@attellulaire et sur I'extractibilité des CP ddtmuiile d'olive dépend de la
période du traitement. L'application de I'AlIA adauaison entraine l'inhibition de la chute destéreans modifier la période de
croissance et de maturation des olives. A mateoté@pléte, il entrailne une augmentation signifieaties lipides totaux et des
quantités d’huile extraites sans changement de lgualités phénoliques suite a une augmentatiorieshesirs en protopectines.
Son application a la véraison provoque une préeadit la maturation et 'augmentation du rendem&maturité totale, on
assiste a une augmentation de I'accumulation aealéere grasse et des quantités d’huiles extraites qu’'une amélioration de
la diffusion des CP dans I'huile. L'application I#8BA a la nouaison entraine un éclaircissage dais et une précocité de la
maturation. A maturité, on observe une augmental®iiaccumulation de la matiére grasse et destgéard’huiles extraites
ainsi qu’'une amélioration significative de la diéfon des CP dans l'huile. Le traitement a la véraigste sans effet sur la chute
des fruits mais entraine des modifications physjigiees et biochimiques moins importantes que lee®lraitées a la nouaison.
L'application de I'éthéphon, que ce soit a la neoaiou & la véraison, entraine un éclaircissagaighe et une précocité de la
récolte matérialisée par une augmentation des ter@uanthocyanes. Ces traitements entrainentrdgald’augmentation des
teneurs en huile totale et des quantités d’hukésiges avec une diffusion trés importante dese@Romparaison avec les autres
traitements.
L'influence des activités protéolytiques et pectiojyes commerciales appliquées seules ou en commbmaur I'extractibilité de
la matiére grasse et des CP des olives a égalerhatite. Les activités pectolytiques entrainent amgmentation a la fois de
I'extractibilité de I'huile et des CP. Les actist@rotéolytiques quant a elles ne jouent aucungigieificatif dans I'extractibilité
et les teneurs des huiles en polyphénols lorsga'sibnt appliquées seules. Lorsque ces activitdégytiques sont additionnées
en combinaison avec les activités pectolytiquestiactibilité de I'huile et sa richesse en polypbié augmentent d'une maniére
beaucoup plus importante que lorsque le traitemectiblytique est appliqué seul.
L'aromatisation de I'huile d’olive vierge par lesagnes d'Anis vert Rimpinella anisun) montre que la teneur en Trans-anéthol
(composé majoritaire des HE des graines) dansi¢ldiolive vierge est importante lorsque I'aromatisn est réalisée par ajout
directe de I'HE. L'aromatisation par macérationistée aux ultrasons entraine une diffusion plusdeapt plus importante du
méme composé que lorsque I'aromatisation est B&al@mr macération classique. Cependant, les diffssenéthodes assurent
une amélioration de la qualité de I'huile d'olivierge améliorant ainsi la stabilité thermique detels aromatisées.
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