CONNAITRE L'HUILE D'OLIVE

L'huile d'olive est un produit simple et complexia &ois.

Simple parce I'huile est issue de la trituratios dieves a I'exclusion de tout autre produit (dumaen ce
qui concerne I'huile vierge de notre moulin).

Complexe car les variétés d'olives liées au terasisociées au tour de main du Maitre de moulimfece
un goaQt différent a chaque huile.

Complexe aussi par la réglementation concernartifi&entes qualités d'huile.

Remarqgue préliminaireen magasin,sur la tres grande majorité des dtegieous trouvez la mention

"premiére pression a froid pour les huiles dites "vierges". Cette mentionlgtiquette qui
accompagne le produit n'est pas obligatoire.

Cela veut dire que I'huile a été obtenue lors dhemier passage de la pate d'olives dans lesgsress
chargées de I'extraction dans les moulins héritiesstraditions du siecle dernier. Dans ces moiulns
avait (ou il y a encore) une deuxiéme pressioch&ud" qui permettait de récupérer un secondljus. |
pouvait méme y avoir d'autres pressions, maisruaes eécarte du sujet qui nous concerne....
Toujours est-il que cette notion de "premiére pogsae signifie plus grand-chose aujourd'hui ear |
plupart des moulins pratiquent la trituration "@mtnu”; il n'y a qu'une seule trituration (on reelp
méme plus deression.

Les huiles d'olive se divisent en deux grandeggcaitgs: les huiles dites vierges et les huilesnmééfs.

LES HUILES VIERGES.

Ces huiles sont obtenues a partir des olivesuenngnt par des procédés meécaniques ou d'autres
procédés physiques a lI'exclusion de tout autre mdgies ne subissent d'autres traitement quesbgis
le malaxage, la centrifugation,la décantation diiltlation. Aucun produit chimique n'est utilidén'y a
pas de mélange avec des huiles d'autre nature.

Ces huiles vierges se décomposent en 5 sous-catggor

sous-catégories EIIE eftee @ note organoleptique
9 libre péroxyde * 9 prque
huile d'olive vierge lampante >2% <3,5
huile d'olive vierge <2% <20 méq O2/kg comprlsz (;ntre 5.6 6t
huile d'olive vierge extra <1% <20 méq O2/kg > 6,5
huile d'olive AOC Provence & <0,8% @ <15 méq O2/kg > 6,5
huile d'olive AOC Provence olives <15% | <15 méq O2/kg > 6.5

maturées
* méq 02/kg = milliéquivallents d'oxygene peroxyaggpour 1 kg d'huile

LES HUILES D'OLIVE RAFFINEES (' pour en savoir $

- composées d'huiles d'olive raffinées et d'huidivak vierges
- huiles de grignons d'olive brute

- huiles de grignons d'olive raffinée

- huiles de grignons d'olive

ACIDITE LIBRE

La matiere grasse de I'huile d'olive est constitig&iglycérides. Lorsque ces triglycérides sont
dégradés,les acides gras errent librement darnkelllsisont appelés "acides gras libres".Leur tdans
I'huile (grammes d'acide oléique pour 100 gramn'tasild) désigne l'acidité de I'huile.



L'acidité est un "marqueur"” de l'altération deiltlle peut étre liée a certaines variétés dadimnais
aussi a l'insuffisance de précautions prises lersdécolte ou du stockage (olives véreuses @n tro
grand nombre, traitement sanitaire des arbres vt &éa récolte,olives moisies par un stockage
prolongé et dans de mauvaises conditions, olaemssées au sol).

INDICE DE PEROXYDE

Il mesure I'état d'autoxydation de I'huile quilesite mais inéluctable. Les précautions prisesderka
récolte, de la fabrication et du stockage de éhpdrmettent de la retarder et d'en réduire letseff

Un indice de peroxyde bas indique que I'huile aegténite rapidement aprés la récolte et qu'edigca
stockée dans de bonnes conditions. Il permet deepejue I'huile ne s'oxydera pas prématurémenst =t s
conservera au cours du temps.

CONSERVATION DE L'HUILE

A l'inverse des vins, l'huile ne se bonifie pavigillissant. Seules quelques
caractéristiques s'atténuent un peu avec l'agesig@anple I'amertume).

L'huile se conserve sans probleme pendant envi#ar dnssous réserve de ne flas
l'exposer a laumiereet de la maintenir a une température la plus @qassible
del5°C

Pour éviter un rancissement il faut éviter queilkhsioit en contact direct avec
l'oxygéne de l'air (récipients pleins ou récipietiésfaible contenance). Dans les
récipients entamés et de grande contenance, omgreptacer 'air par de I'azote
mais ceci n'est pas donné a tout le monde.

Pour terminer, les huiles captent facilement le=uost évitez de les stocker dan
des pieces "parfumées" auquel cas votre huilegistavoir une odeur autre que
celle de I'huile d'olive.

L'ANALYSE SENSORIELLE

Taux d'acidité et indice de peroxyde ne suffiserst @ définir une bonne huile. Méme si
ces indices sont bons, une huile d'excellente tguadiurra étre "plate”.

Pour définir une bonne huile, il est nécessairdet®ier une analyse sensorieléelle-ci
peut étre subjective si elle est faite par uneeuxdgersonnes.
LesCONCOURSorganiseés autour de I'huile d'olive ont pour beitddminuer ce caracte
subjectif: Concours Général de PARIS, régional dRSEILLE pour ne citer que les
plus importants.

En plus de l'acidité et du taux de peroxyde qut ges criteres de sélection, I'huile doit
étre irréprochable du point de vue golt, odeuexdute.

Les jurys des concours sont composés de plusiégrssthteurs compétergsi
permettent de leur conférer une certaine objeétivit

Les défauts sont codifiés de la maniére suivante:

- le RANCE indique une mauvaise conservation

- le CHAUME indique que les olives ont fermentéravdétre triturées (lire chaumé)
- le SEC indique que les olives ont séché avéntation

- le VINEUX indique que les olives ont subi unenfe@ntation en milieu pauvre en
oxygene

- le MOISI indique que les olives ont moisi dansmifieu humide et chaud.



Les qualités de I'huile sont:

- le FRUITE représente I'ensemble des ardmes aslslive fraiche: fruité VERT,fruité
MUR ou DOUX,fruité NOIR. Les arbmes de pomme, d'ad& de banane, de fruits
rouges, d'artichauts, d'herbe fraiche de faetss, de camomille ,de genét, et de nomt
autres peuvent étre détectés.

- 'AMER est la marque du fruité de l'olive: lesriétés d'olives donnent des huiles plus
ou moins ameres en début de saison. Cette amestatténue au fur et & mesure de la
maturité des olives. Par la suite I'huile perd ale amertume avec son vieillissement.
L'amertume est associée a la présence d'antioxg/datirels. Les huiles ameres se
conservent généralement bien.

- le DOUX qui en est l'inverse

- le VERT PIQUANT ou 'ARDENCE qui provient d'oligerertes. Elle provoque une
sensation tactile d'irritation. Elle diminue avaamhaturité des olives. Avec le
vieillissement I'ardence diminue plus vite que Estume.

CHOISIR SON HUILE

Dans la jungle des huiles (dans le commerce pratigut toutes les huiles vendues sont
de qualité vierge extra), il est difficile pourdensommateur moyen de s'y retrouver car
I'éventail des prix est large.

Principe de base: il est risqué d'acheter une huren
identifiee par une étiquette

En I'absence d'étiquette le service de répresasrirdudes peut difficilement réprimer
arnaques.

Seule une connaissance minimale dans les prodautsopienter le choix du
consommateur: laonne lecture de |'étiguetaest la premiére arme a sa disposition.
Bien des arnaques se produisent dans les cond#iovantes:

- huiles de qualité quelconques dans de beaux ¢agbal

- emballages faisant allusion a une région de grawadoriéte,

- vente dans un environnement chargé d'authenfioiééché local,foire régionale, stand
en bord de route en région ou en période de gtardduristique....)

La mention du pays d'origine est obligatoireluile d'olive

de France, produit d'ltalie, d'Espagne....
Eventuellement une dénomination d'origine du prodd@®C Provence, AOP....

Le consommateur doit partir du principe que tout ce
qui n'est pas écrit sur l'étiquette est sujet a dowe et qu'il
peut s'agir d'un assemblage sans provenance définie

Le choix du consommateur devra tenir compte dudiachat sans pour cela en
faire une religion (tous les commercants ne sosf@aément des fraudeurs!)



- dans les grands magasins non spécialisés

* pour des prix inférieurs a 9-10 € leditrous aurez des produits sans
origine définie bien souvent constitués d'assendslalgenseigne du
commercant peut constituer une garantie principatersi le produit visé est
une marque marginale.

* au dessus de 10 € on trouve des huilesféemes” mais selon la région
I'huile peut étre de goat différent: il faut dormupoir godter.

* se méfier des "produits régionaux” guim'aucune garantie de
provenance.

- dans les épiceries fines, traiteurs.éviter les huiles sans indication de
provenance claire et précise. L'honneteté du comanergest pas forcément a
mettre en cause mais il peut avoir été abusé pafosonisseur.

- dans les magasins spécialisés en huiler'y a en général pas d'arnaques et
les clients peuvent déguster avant d'acheter.

- sur les marchés de Provence et magasins régionauxsdéegions
touristiques les commercgants misent souvent sur la crédulit&likass pour
vendre des produits sans origine définie a deshperx supérieurs. Il est risqué
d'acheter.

- dans les moulins a huile des lieux de production athez les producteurs
les escroqueries sont rares mais il convient dvégiant sur la mention
d'origine.



