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Sicari et al. (2010)
Evolution des composés phénoliques de l’huile d’olive vierge au
cours de 12 mois de stockage / Evolution of phenolic compounds of vir-
gin olive oil during 12 months storage
La Rivista Italiana delle Stostanze Grasse, Vol LXXXVII, avril-juin 2010

Les propriétés sensorielles et nutritionnelles de l’huile d’olive vierge sont direc-
tement liées à sa fraction phénolique qui peut subir des modifications qualita-
tives et quantitatives au cours du stockage. Les principaux changements sont
associés à l’hydrolyse des aglycones sécoïridoides qui influencent le goût amer
de l’huile et sa stabilité.
L’évolution de la fraction phénolique ainsi que l’oxydation et l’hydrolyse
d’huiles d’olive sont suivies pendant 12 mois à température ambiante après
conditionnement dans des bouteilles en verre teinté. 
Comme les huiles nouvellement produites, les huiles stockées pendant 12 mois
restent de qualité vierge extra, avec une acidité et un indice de peroxyde faibles
et une concentration de phénols totaux qui permettent de garantir une qualité
sensorielle et nutritionnelle. Les phénols simples et complexes évoluent diffé-
remment et il est intéressant de noter l’augmentation de la concentration en
hydroxytyrosol, tyrosol et flavonoïdes au cours du stockage.
Selon les auteurs, la période de stockage de l’huile d’olive depuis son embou-
teillage jusque sa consommation ne devrait cependant pas excéder 12-18 mois.

Koprivnjak et al. (2010)
Dynamique de l’évolution des paramètres de qualité de l’huile en
lien avec l’attaque de la mouche de l’olivier / Dynamics of oil quality
parameters changes related to olive fruit fly attack
Eur. J. Lipid Sci. Technol.2010, 112, 1033-1040.

Deux variétés d’olive de la Péninsule istrienne sont étudiées : Istarska bjelica et
Buza. Les paramètres de composition et de qualité des huiles sont analysés suite
à l’infestation des olives par la mouche de l’olivier : composition en acides gras,
phénols et acides gras libres, dégradation oxydative et analyse sensorielle.
Les résultats présentés dans l’étude suggèrent que les caractéristiques intrin-
sèques des variétés d’olive induisent une propension différente à des modifica-
tions de la qualité de l’huile causées par la mouche de l’olivier.
Bien connaître ce phénomène est primordial car il permet de maîtriser l’emploi
des pesticides et de s’assurer de la qualité chimique et sensorielle de l’huile pro-
duite. 

Gomes et al. (2010)
Effet des monoacylglycérols sur la stabilité oxydative de l’huile
d’olive / Effects of monoacylglycerols on the oxidative stability of olive oil
J. Sci. Agric.,2010, 90, 228-22232.

Des monoacylglycérols (MAG) obtenus par saponification partielle d’huile
d’olive sont ajoutés, dans différentes proportions, à cette même huile. L’objectif
de l’étude est de tester leur influence sur le processus oxydatif de l’huile d’olive.
Le comportement à l’oxydation des huiles ainsi enrichies en MAG est évalué
par un veillissmeent accéléré à l’étuve à 60°C et par un test test accéléré d’oxy-
dabilité (Rancimat).
Les données suggèrent un effet antioxydant des MAG, dépendant de la composi-
tion en acides gras des huiles dans lesquelles ils ont été ajoutés. Ces résultats ne
corroborent pas les conclusions d’autres études qui soulignent un effet antioxy-
dant ou prooxydant de ces composés dans l’huile de soja.
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Yorulmaz et al. (2011)
Amélioration de la qualité de l’huile d’olive avec une
double protection : dénoyautage et malaxage sous atmo-
sphère d’azote / Improving olive oil quality with double pro-
tection: Destoning and malaxation in nitrogen atmosphere
Eur. J. Lipid Sci. Technol.2011, 113, 637-643.

Les effets du dénoyautage et du malaxage sous atmosphère d’azote
sont étudiés, à l’échelle industrielle, sur la stabilité oxydative, la
composition en acides gras et en stérols de l’huile d’olive vierge
extra.
Les résultats indiquent que les compositions en acides gras et sté-
rols ne sont pas affectées par l’inertage à l’azote et le procédé de
dénoyautage. Cependant le malaxage sous azote augmente la
teneur en phénols et tocophérols, allonge le temps d’induction et
accroît l’activité antioxydante des huiles. Le dénoyautage accroît
également la stabilité oxydative mais baisse les teneurs en caroté-
noïdes et chlorophylle des huiles. 
Les effets conjugués du dénoyautage et du malaxage sous azote
permettent une production d’huile vierge extra de haute qualité.

Dabbou et al. (2011)
Impact du matériau d’emballage et du temps de stocka-
ge sur la qualité de l’huile d’olive / Impact of packaging
material and storage time on olive oil quality
African Journal of Biotechnology, Vol. 10(74), 16937-16947,
novembre 2011.

L’impact du matériau d’emballage et du temps de stockage sur la
qualité de l’huile d’olive a fait l’objet de nombreuses études et les
auteurs en passent quelques unes en revue. L’originalité de cette
étude réside dans l’évaluation du stockage en récipients tradition-
nels que sont les jarres en terre cuite, comparativement à d’autres
matériaux (inox, PET, verre clair et teinté). La stabilité des huiles a
été étudiée en lumière diffuse et à température ambiante.
Les paramètres physico-chimiques des huiles d’olive condition-
nées dans différents emballages sont évalués sur une période de 12
mois : composition en acides gras, pigments, phénols, acides gras
libres, indice de peroxyde.
Les paramètres de qualité de l’huile ne sont que légèrement affec-
tés par l’inox, le PET, les bouteilles en verre clair ou teinté,
contrairement au stockage en jarre. L’évolution des constituants
antioxydants et les profils en acides gras sont directement reliés au
matériau d’emballage. 
Cette étude conclut que le meilleur matériau de conditionnement
des huiles d’olive est l’inox suivi par le verre. Les huiles d’olive
doivent être stockées en bouteilles de verre non transparentes à la
lumière et non perméables à l’oxygène pour réduire la détériora-
tion oxydative pendant le stockage.

Cicerale et al. (2011)
Stockage de l’huile d’olive vierge extra et ses effets sur
l’activité biologique et la concentration en oléocanthal /
Storage of extra virgin olive oil and its effect on the biological
activity and concentration of oleocanthal
Article in press, Food Research, 2011.

L’oléocanthal, un composé phénolique de l’huile d’olive, fait
l’objet d’études sur ses capacités anti-inflammatoires et ses béné-
fices santé dans le cadre du régime méditerranéen. 
L’objet de cette étude est d’évaluer l’influence de la lumière et/ou
de l’oxygène (via l’atmosphère), au cours d’un stockage de 10
mois, sur la teneur en oléocanthal de l’huile d’olive vierge et son
activité biologique.
Des différences de concentration en oléocanthal sont observées.

Ainsi la baisse est significative (37%) après 10 mois de stockage à
la lumière et en présence d’oxygène. Si ces deux derniers para-
mètres sont limités, une baisse de 15% d’oléocanthal est observée
au bout de 10 mois de stockage. L’activité biologique de ce com-
posé phénolique montre des résultats similaires.

Pafundo et al. (2010)
Effet du temps de stockage sur l’ADN de l’huile d’olive
évalué par AFLPs (Amplified Fragments Lenght Poly-
morphisms) /Storage-time effects on olive oil DNA assessed
by Amplified Fragments Length Polymorphisms
Food Chemistry, 123, 2010, 787 – 793.

Des échantillons d’ADN extraits d’huiles d’olive monovariétales à
différents temps de stockage, depuis la production jusqu’à deux
années de stockage, sont analysés pour évaluer la robustesse de la
méthode AFLPs pour réaliser une traçabilité moléculaire.
Les résultats attestent de différentes réactions intervenant sur
l’ADN de l’huile d’olive au cours du stockage : dégradation, modi-
fication de bases, recombinaison de fragments, méthylation, cou-
page de brins doubles et simples et formation de structures secon-
daires sur des sites particuliers. Tout ceci altère l’accessibilité de
l’ADN aux enzymes et par conséquent modifie les profils AFLP.
L’étude conclut que, pour une bonne traçabilité, l’échantillon
d’huile d’olive doit être le plus frais possible (un mois maximum
après broyage) pour éviter les dommages de l’oxydation sur
l’ADN et obtenir des résultats optimaux avec une bonne répétabili-
té et reproductibilité.

Krichene et al. (2010)
Stabilité de l’huile d’olive vierge et comportement de
ses antioxydants naturels sous conditions accélérées de
stockage à température moyenne (50°C) / Stability of vir-
gin olive oil and behaviour of its natural antioxidants under
medium temperature accelerated storage conditions
Food Chemistry, 121, 2010, 171 – 177.

L’objectif de cette étude est d’évaluer la stabilité de l’huile d’olive
vierge pendant un stockage à long terme en suivant le comporte-
ment de ses antioxydants naturels , les tocophérols ainsi que les
composés phénoliques simples et complexes sous conditions accé-
lérées d’oxydation à 50°C au cours d’un stockage de 8 mois. 
Différentes conditions  d’exposition à l’oxygène (bouteilles
ouvertes et fermées) et quatre huiles d’olive monovariétales à la
composition en acides gras et antioxydants naturels différente sont
comparées.
Les périodes d’induction des différentes huiles varient considéra-
blement, du fait de leur différence de composition et du taux
d’oxydation sont moindre dans les bouteilles fermées. La variété
Oueslati montre le taux d’oxydation le plus faible. Dans tous les
cas l’épuisement de l’alpha-tocophérol correspond à la période
d’induction observée.
L’acidité libre, à la fois dans les bouteilles fermées et ouvertes,
accroît doucement et linéairement jusqu’au début du processus
d’oxydation (9-12 semaines).Ensuite une augmentation plus rapide
de l’acidité est observée dans les bouteilles ouvertes.
La composition intrinsèque des huiles en tocophérols et phénols
simples et complexes est observée pendant le temps de stockage et
explique les différences de stabilité des huiles selon leur variété.
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Boselli et al. (2009)
Les huiles d’olive vierges obtenues à une température
inférieure à 27°C sont-elles meilleures que celles pro-
duites à une température supérieure ? / Are virgin olive
oils obtained below 27 °C better than those produced at higher
temperatures?
Food Science and Technology, 42, 2009, 748 – 757.

Au sein de l’Union Européenne, les indications « première pres-
sion à froid » et « extraction à froid » ne peuvent être utilisées que
pour des huiles d’olive vierges obtenues par des moyens méca-
niques maintenant une température de l’huile inférieure à 27°C.
L’étude compare la qualité des huiles d’olive vierges obtenues à
différentes températures de malaxage (25, 35 et 45°C). Les huiles
sont stockées à températures ambiante dans le noir pendant 12
mois.
Les résultats montrent que la stabilité oxydative des huiles est cor-
rélée positivement à la température de malaxage et la teneur en
phénols directement proportionnelle à la température.
Les huiles obtenues à 27°C ne présentent pas de stabilité oxydative
ou de qualité sensorielle supérieure à celles obtenues à 35°C. A
l’inverse les huiles obtenues à 45°C sont rejetées par le jury de
dégustation pour cause de défaut sensoriel.

Bosque-Sendra et al. (2011)
Stabilité pour les matériaux de contrôle des huiles d’oli-
ve / Stability for olive oil control materials
Food Chemistry, 125, 2011, 1418 – 1422

Cet article décrit une étude de stabilité intralaboratoire pour assurer
la qualité des références utilisées pour les caractéristiques physico-
chimiques des huiles d’olive définies par la législation européenne
N01989/2003.
En conclusion, aux conditions de stockage retenues, à l’obscurité
et à température contrôlée (0-8°C), les paramètres critiques physi-
cochimiques des échantillons de référence ont une stabilité accep-
table pendant 24 mois.
Selon cette étude, théoriquement, un échantillon d’huile d’olive
homogène pourrait être utilisé comme échantillon de référence s’il
est stocké dans le noir à basse température. Les laboratoires de
contrôle peuvent donc disposer d’une alternative en interne pour
avoir un échantillon de référence stable.

Samaniego-Sanchez et al. (2012)
Altérations des huiles d’olive vierges Picual dans diffé-
rentes conditions de stockage / Alterations in Picual extra
virgin olive oils under different storage conditions
Eur. J. Lipid. Technol.., 2012, 114, 194 – 204.

L’objet de cette étude est d’examiner les modifications dans la
composition chimique et les caractéristiques sensorielles d’une
huile stockée à différentes températures et sous différents embal-
lages. A température ambiante et réfrigérée, tous les emballages
présentent la même surface d’exposition à l’air et la lumière. 
A la fin de l’expérimentation de neuf mois, toutes les huiles sont
conformes à la réglementation européenne mais présentent une
perte des propriétés qualitatives, des composés mineurs, de l’acti-
vité antioxydante et des caractéristiques sensorielles. Ceci est tout
spécialement vérifié pour les huiles conditionnées en polyéthylène
terephtalate et verre, mais moins flagrant pour celles en Tetra-
BriK.
L’analyse de variance montre que les trois variables (type d’embal-
lage, température et temps de stockage) interagissent et affectent
significativement tous les paramètres du test. 

Parenti et al. (2010)
Bouteilles en inox pour les huiles d’olive vierges : effets
sur la durée de vie / Stainless steel bottles for extra virgin oli-
ve oil packaging: effects on shelf-life
Packag. Technol. Sci. 2010, 23, 383 – 391.
La qualité (composition chimique et profil sensoriel) de l’huile
d’olive vierge extra est testée sur 12 mois dans des bouteilles de
250ml en verre transparent, verre teinté vert et inox, en alternant
lumière naturelle et fluorescent pour simuler les conditions de «
grand magasin ».
Cette étude confirme que la lumière induit des changements oxy-
datifs sur l’huile exposée et que l’emballage en inox présente les
meilleures conditions pour le stockage. Une très faible différence
entre le verre clair et teinté est détectée. Sous exposition à la
lumière les composés phénoliques montrent un rôle antioxydant
limité.

Rabiei et al. (2011)
Effet de la température et du temps de stockage de l’oli-
ve (Olea europaea cv. Zard) sur la qualité de l’huile
d’olive / Effect of temperature and storage period of olive
(Olea europaea cv. Zard) fruit on olive oil quality
J. Food Agric. Envir., Vol. 9 (1), janvier 2011, 74 – 77.

Des olives noires sont stockées à 92 +/- 2% d’humidité et à trois
températures (5, 8 et 20°C) pendant 5, 10, 15, 20, 25 et 30 jours.
L’huile est extraite après cette période de stockage. L’acidité,
l’indice de peroxyde, la teneur en phénols totaux et la qualité sen-
sorielle sont déterminés pour chaque huile.
L’huile obtenue à partir des olives stockées à 20°C pendant 30
jours présente le développement de champignons le plus important,
une acidité et un indice de peroxyde élevés, une mauvais qualité
sensorielle. Les olives stockées à 5°C ne présentent pas de déve-
loppement de moisissures et l’huile extraite est faible en acidité, en
indice de peroxyde, avec une teneur élevée en composés phéno-
liques et une très bonne qualité sensorielle avec une flaveur fruitée.
Les auteurs concluent que les meilleures conditions de stockage
pour les olives Zard sont 5°C avec un air humidifié. Les huiles
extraites de ces olives après 30 jours de stockage sont de très bon-
ne qualité.

Frankel (2010)
Chimie de l’huile d’olive vierge extra : adultération, sta-
bilité oxydative, et antioxydants / Chemistry of Extra Virgin
Olive Oil: Adulteration, Oxidative Stability, and Antioxidants
J. Agric. Food Chem., 2010, 58, 5991 – 6006.

Revue de 103 références sur les méthodes d’évaluation de l’adulté-
ration de l’huile d’olive vierge, de la stabilité oxydative, des com-
posés volatils en lien avec l’analyse sensorielle et enfin des anti-
oxydants naturels.  Des conseils sont donnés sur les conditions et
analyses à mener pour une étude de vieillissement.

Garcia-Gonzalez  et al. (2012)
Recherche dans l’huile d’olive : défis pour un futur
proche / Research in olive oil: Challenges for the near future
J. Agric. Food Chem., 2012, 58, 12569-12577

L’huile d’olive est un produit alimentaire de tradition, riche en his-
toire mais inscrit dans un marché globalisé de plus en plus compé-
titif qui nécessite une activité de recherche permanente pour faire
face à certaines vulnérabilités. 
Cet article prospectif montre une vision de la recherche dans un
futur proche à travers différentes stratégies possibles à l’intérieur
de six domaines : (i) culture de l’olive, (ii) production, sous-pro-
duits et aspects environnementaux, (iii) qualité sensorielle de l’hui-
le d’olive vierge, (iv) pureté, authentification et traçabilité, (v) san-
té et nutrition, (vi) consommateurs.
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