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L'objectif principal de cette étude est de faire progresser nos connaissances sur le profil volatil 
des huiles d’olive produite dans les régions du Maroc oriental. L’identification des composés 
volatiles des échantillons d’huiles d’olive provenant des coopératives de la région orientale du 
Maroc et la comparaison aux profils de volatils d’huiles européennes a été réalisée on utilisant 
la méthode de la microextraction en phase solide (SPME) couplée à la GC/MS. La fibre 
d’adsorption/ désorption utilisée est une fibre SPME : 
Divinylbenzene/Carboxen/Polydimethylsiloxane (DVB/CAR/PDMS). Au total 76 composés 
appartenant à différentes classes chimiques (aldéhydes, alcools, esters, cétones et les acides 
carboxyliques) ont été identifié. Les principaux composés volatils présents dans les échantillons 
d'huiles sont des composés à 6 atomes de carbones (C6) tel que (E)-hex-2-énal, Z-3-Hexen-1-ol 
et le 1-Hexanol, on trouve également l’éthanol  et le Z-3,7-diméthyle-1, 3,6-octatriene .En 
général ces composés ont été identifiés dans tous les échantillons analysés.
Certains composés volatils sont présents exclusivement dans certains échantillons (tel que : 
l’acide acétique, l’acide nonanoique, le 4,8-diméthyle-1,7-nonadiène, le 1-Hexadecène, Trico-
sane, etc.) leurs présence pourrait être utilisée comme un signe distinctif pour différencier 
entre les différentes huiles d’olive ou bien comme révélateur d’un état d’oxydation. Pour les 
huiles de la région orientale on constate que, contrairement à l’huile d’olive de la coopérative 
Achajara almoubaraka (Laayoun), l’huile d’olive de Kenine (Tafoughalte) montre un profil avec 
le plus grand nombre de composés volatils, si ces différences se conforment sur plusieurs com-
pagnes oléicoles, ces profils chimiques (arômatiques) seront considérés comme un moyen 
distinctif de ces huiles selon leurs origines (marqueurs de produit terroir). Les composés volatils 
des huiles fraîchement extraites (generalement des arômes), deviennent moins dominants au 
cours du stockage de l’huile d’olive, à cause de l'émergence des composés volatils de l'oxyda-
tion chimique. La présence ou l'absence de ces derniers ainsi que leurs proportions, serait un 
moyen efficace d’estimation de stabilité de la qualité d’huiles d’olives au cours du stockage.
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