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Dr. Abderraouf EL ANTARI, PhD (Sciences des Aliments) specialiste dans les domaines 

de Qualité des Aliments et la Technologie des Huiles de l’Université Caddy Ayyad de 

Marrakech. Chercheur à l’INRA, responsable de la section des Huiles Alimentaires depuis 

1995. Expert international en dégustation de l’huile d’olive.  

 

Ses travaux portent sur la caractérisation des huiles alimentaires notamment l'huile d'olive 

vierge, la technologie de trituration des olives et la gestion de qualité. Depuis 2000, il est 

l'initiateur d'un modèle d'établissement de protection technologique de l'huile d'olive liée à 

l'origine au Maroc (produit de terroir protégé sous SDOQ). Initiateur et coordinateur des 

travaux de l’élaboration de la première AOP de l’Huile d’olive au Maroc « Huile d’Olive 

Tyout Chiadma ». Coordinateur des travaux d’élaboration des SDOQ de l’huile cas : de 

l’AOP huile « Aghmat Aylane » et l’IG huile d’« Amizmiz ». Responsable de la 

caractérisation des huiles d’olive de l’IG « Zerhoune ». Collaborateur dans l’établissement du 

Label Agricole huile d’olive « AL ALFIYA ». Co-coordinateur de l’élaboration de l’IG Noix 

du Haut Atlas de Marrakech. 

 

Abderraouf EL ANTARI Co-auteur de plus de 100 articles et communications. Il travaille 

actuellement dans plusieurs projets de recherche sur l'huile d'olive, l'huile d'argan et l'huile de 

cactus et d’autres huiles de graines oléagineuses. 

 

Il est expert auprès du Conseil oléicole international (COI) en matière de caractérisation de 

l'olivier et de l'identification variétale  et membre du comité du COI pour la révision de la 

norme du CODEX également membre du comité national du Codex Alimentarious sur les 

Huiles et les Graisses. Membre du comité des dégustateurs experts du COI. Il est également 

membre de plusieurs jurys internationaux de dégustation de l’huile d’olive.   

 

Co-fondateur et Chef du jury régional de la dégustation de l’Huile d’Olive de la région de 

Marrakech et membre du Jury National Officiel de dégustations d'huile d'olive du Maroc, 

membre officiel du jury du concours de produits locaux au Maroc. Initiateur depuis 2006 du 

prix régional à la qualité de l'huile d'olive à Marrakech. 

 



Il travaille actuellement dans plusieurs projets de recherche sur l'huile d'olive dans le cadre de 

projets de recherche et de développement financés par des organismes nationaux et 

internationaux. Il est coordinateur scientifique du projet national sur l’établissement du casier 

oléicole national du Maroc. 

 

Dans le cadre de la collaboration avec les Universités, l’encadrement a été assuré pour 

plusieurs études de thèses et stages de longues et courtes durées, lecteurs de plusieurs thèses. 

Il a assuré plusieurs séminaires sur la qualité de l’huile d’olive dans le cadre de master au 

niveau des FST Marrakech et Settat. 

 

Sollicité également comme lecteur de plusieurs publications scientifiques dans des journaux 

internationaux. Membre des comités scientifiques des séminaires sur l’olivier et l’arganier au 

Maroc.  

 

Publications récentes :  

 

1- Brahim Ait Mohand, Abderraouf El Antari, and Fatiha Benkhalti (2020) .-«Chemical 

Composition of Pistacia lentiscus Seeds’ Oil fromMoroccan High Atlas Mountain».-

Journal of Food Quality Volume 2020, Article ID 5190491, 5 pages, 

https://doi.org/10.1155/2020/5190491 

2- Lahcen Hssaini, Hafida Hanine, Jamal Charafi, Rachid Razouk, Abderraouf El Antari, 

Said Ennahli, Francisca Hernández and Rachida Ouaabou (2020) .-«First report on fatty 

acids composition, total phenolics and antioxidant activity in seeds oil of four fig 

cultivars (Ficus carica L.) grown in Morocco».-OCL 2020, 27, 8 

https://doi.org/10.1051/ocl/2020003 

3- Samira El Qarnifa, Abderraouf El Antari, and Abdellatif Hafidi (2019) .-«Effect of 

Maturity and Environmental Conditions on Chemical Composition of Olive Oils of 

Introduced Cultivars in Morocco».-Journal of Food Quality Volume 2019, Article ID 

1854539, 14 pages https://doi.org/10.1155/2019/1854539 

4- BOUDALLAA, Y. ; EL ANTARI, A. ; ABABOU, B. and  BOUKACHABINE, Kh. 

(2019).-« Characterization of yeast diversity colonizing various olive habitats associated 

to Moroccan Picholine olive variety (orchards and crushing units) ».- Journal of 

Materials and Environmental Sciences Volume 9, Issue 2, Page 497-502 (ISSN 2028-

2508) CODEN : JMESCN 

5- MOUSAVI, SORAYA; DE LA ROSA, RAUL ; MOUKHLI, ABDELMAJID; EL 

RIACHY, MILAD; MARIOTTI, ROBERTO; TORRES, MARIELA; PIERANTOZZI, 

PIERLUIGI; STANZIONE, VITALE; MASTIO, VALERIO; ZAHER, HAYAT; EL 

ANTARI, ABDERRAOUF; AYOUB, SALAM; DANDACHI, FATEN; YOUSSEF, 

HIYAM; AGGELOU, NIKOLAS; CONTRERAS, CIBELES; MAESTRI, DAMIÁN; 

BELAJ, ANGJELINA; BUFACCHI, MARINA; BALDONI, LUCIANA; LEON, 

LORENZO «Plasticity of fruit and oil traits in olive among different environments». 

Accepté en octobre 2019 dans Scientific Reports (journal of the Nature Research family). 

DOI: 10.1038/s41598-019-53169-3 

6- EL ANTARI, A. ; EL MOUDNI, A. et SIKAOUI, L. (2019). -« Typicité, performances 

et richesse des profils chimiques et aromatiques des variétés marocaines d’olivier ».-

Olivae n°125 pages 35-38. (revue à comité de lecture, Revue évaluée par les pairs)  

7- SIKAOUI Lhassane, BOUIZGAREN Abdelaziz, EL ANTARI Abderraouf, BAHRI 

Abdeljabar, BOULAL Hakim, KARROU Mohamed et VINAY Nangia (2019). -« La 

reconversion de l’irrigation gravitaire en irrigation goutte à goutte déficitaire : stratégie 

prometteuse pour l’économie de l’eau et l’amélioration de la, production et de la qualité 

https://doi.org/10.1155/2020/5190491
https://doi.org/10.1155/2019/1854539
https://www.researchgate.net/deref/http%3A%2F%2Fdx.doi.org%2F10.1038%2Fs41598-019-53169-3?_sg%5B0%5D=bAQfnA0oM4Pz9zB2VPIzGZn_2ciNA2C2AQeoSn5oNMjuXhZYdT2zl9Vx57XkkMxrtubxbe-ipf-joKImFMyKe7SM7Q.MJgby53bp_e-Qi3DqhQc_pzKIJ4IDYrobNA82nVcvo0X7vMI6HKFjls6IJYV9zuSBGnd2ZKTBiaWFrohTiIFkQ


des olives et de l’huile d’olive dans les zones arides et semi-arides ».-Olivae n°125 pages 

35-38. (revue à comité de lecture, Revue évaluée par les pairs)  

8- SIKAOUI Lhassane, EL ANTARI Abderraouf, ZAHER Hayat et BOULOUHA 

Belkacem (2019). -« L’Institut National de la Recherche Agronomique du Maroc 

propose cinq variétés d’olivier ».-Olivae n°125 pages 35-38. (revue à comité de lecture, 

Revue évaluée par les pairs)  

9- BOUIZGAREN Abdelaziz, SIKAOUI Lhassane, EL ANTARI Abderraouf, BOULAL 

Hakim et EL GHAROSS Mohamed (2019). -« Fertilisation de l’olivier : optimisation de 

la gestion des éléments nutritifs NPK dans les oliveraies sous les conditions irriguées de 

la région de Marrakech ».-Olivae n°125 pages 35-38. (revue à comité de lecture, Revue 

évaluée par les pairs)  

10- BOUDALLAA, Y. ; EL ANTARI, A. and  BOUKACHABINE, Kh. (2018).-

«Valorization of Yeasts Potential Associated to Moroccan Picholine Olive Variety in the 

Treatment of Olive Mill Wastewater».- Asian Jr. of Microbiol. Biotech. Env. Sc. Vol. 21, 

No. (3) : 2019 : 300-306 (ISSN-0972-3005)  

11- MANZALI R. ; EL-ANTARI, A. ; DOUAIK, A. ; TAGHOUTI, M. ; 

BENCHEKROUN, M. ; BOUKSAIM, M. and SAIDI, N. (2017).-«Profiling of 

Nutritional and Health-Related Compounds in developed hexaploid oat lines derivative 

of interspecific crosses».- International Journal of Celiac Disease. 2017, 5(2), 72-76. 

DOI:10.12691/ijcd-5-2-6 Pub. Date: June 02, 2017  

12- BOUKACHABINE, Kh. ; EL-ANTARI, A. ; AMAHRECH, I. ;  OKBI, B. ; ABABOU, 

B. (2017).-« Fungal biodiversity colonized olives in post collects».-International Journal 

of Scientific and Engineering Research (IJSER) Volume 8, Issue 6, June 2017 (ISSN 

2229-5518). 

13- OUAAZIZ, M.L. ; ZAARAOUA, M. ; ABOUDIA, A. ; MOUABAD, A. ;   

EL ANTARI, A. (2016) -« Corrélation entre respect des bonnes pratiques d’hygiène  et 

la qualité des huiles d’olives produites dans le site d’AMIZMIZ, terroir à notoriété dans 

la région montagneuse d’Al Haouz [Correlation between respect of good hygiene 

practices and the quality of olive oils produced in the site of AMIZMIZ, terroir of 

notoriety in the mountainous region of Al Haouz]».-J. Mater. Environ. Sci. 7 (Y) (2016) 

2179-2015  

14- ROUAS S, RAHMANI M, EL ANTARI A, BAAMAL L,  JANATI IDRISSI D, 

SOUIZI A, and MAATA N.,- « Effect of geographical conditions (altitude and pedology) 

and age of olive plantations on the typicality of olive oil in Moulay Driss Zarhoun ».-

Mediterranean Journal of Biosciences 2016, 1(3), 128-137 

15- El HACHIMI F, El ANTARI, A., BOUJNAH M., BENDRISSE A., ALFAIZ C. (2015).-

« Comparaison des huiles des graines et de la teneur en acides gras de différentes 

populations marocaines de jujubier, de grenadier et de figuier de barbarie [Comparison of 

oils seed and fatty acid content of various Moroccan populations of jujube, grenadier and 

prickly pear].-Mater. Environ. Sci. 6 (5) (2015) 1488-1502 
16- ROUAS, S. ; RAHMANI, M. ; EL ANTARI, A. ; BAAMAL, L. et EDDAKIR, K. 

(2015).-«Impact des conditions d’hygiène et de fabrication sur la dégradation de la 

qualité potentielle des huiles d’olive produites dans la zone de Moulay Driss Zerhoun ».- 

Revue Marocaine des Sciences Agronomiques et Vétérinaires, Vol 3 N°1, 2015. 

17- ROUAS, S. ; RAHMANI, M. ; EL ANTARI, A. et BAAMAL, L. (2015).-«Amélioration 

de la production oléicole au Maroc: contraintes des groupements de production ».- NEW 

MEDIT JOURNAL issue n. 3/2015. 

 


