L'huile d'olive vierge est obtenue a
partir des olives, uniquement par des
procédés mécaniques ou par d'autres
procédés physiques, dans des condi-
tions thermiques notamment, qui n'en-
trainent pas d'altérations de 1'huile, et
n'ayant subi aucun traitement autre
que le lavage, la décantation, la centri-
fugation et la filtration.
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Certes, la variété et la région de prove-
nance de Il'olive (sol, climat...)
influencent la qualité finale de I'huile
d'olive vierge. Mais, le savoir faire des
hommes intervient, également, a
chaque étape de la production. Le
choix d'une technique n'est jamais
anodin sur la qualité de la production
de ce pur jus de fruit qu'est 1'huile
d'olive vierge. L'homme participe ainsi
a la valorisation de l'huile d'olive, que
ce soit au niveau du choix de la date
de la récolte, de la technologie ou des
conditions d'extraction de I'huile...
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Dans un but d'amélioration de la qualité de l'huile d'olive vierge, de nombreuses
études tentent de mettre en évidence les meilleures conditions d’entreposage des
olives avant leur trituration, afin de préserver, voire améliorer, la qualité de 1’hui-
le d’olive originelle contenue dans le fruit.

Les 3 expérimentations, commentées ici, font état de différentes conditions de
températures et d’ambiances pour le stockage des olives, avant trituration.

La récolte précoce d’olives, a un stade ou elles sont encore vertes, peut présenter
un intérét sensoriel et biochimique pour une meilleure conservation des huiles
d’olive extraites. Néanmoins, 1’amertume présente dans ces huiles est souvent
un frein a cette récolte précoce.

Aussi, I’objectif de cette 1°* étude était de vérifier différentes conditions d’entre-
posage des olives sur le niveau d’amertume et les caractéristiques sensorielles
des huiles d’olive vierges extraites. L’utilisation de I’éthylene, catalyseur de la
maturation des fruits, a été testée pour diminuer cette amertume dans les huiles
d’olives vierges.

Cette 1°* étude a été conduite avec la variété espagnole Lechin récoltée alors que
I’olive était encore verte. Les olives ont été conservées pendant 3 jours (72 h), a
20°C et a 40°C, a I’air libre, ou sous atmosphere modifiée (en anaérobie ou en
anaérobie+ éthylene).

Apres 72 h de stockage dans les conditions indiquées, les olives ont été triturées
et la qualité de I’huile d’olive vierge extraite (acidité libre, indice de peroxyde,
Ka3, Koo, analyse sensorielle, stabilité oxydative) a été évaluée.

Les résultats obtenus indiquent que :

m Le stockage a 40°C, pendant 72 h, induit une diminution de I’amertume et de la
stabilité oxydative de I’huile extraite, quelles que soient les autres conditions
d’ambiance. L'huile d’olive vierge, extraite par la suite, présente toujours, néan-
moins, les caractéristiques chimiques et sensorielles d’une huile d’olive vierge
extra.
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m Le stockage a 20°C en anaérobie induit une diminution de la stabi-
lité¢ oxydative, diminution qui est accentuée sous éthylene. A cette
température, la diminution de 1’amertume n’est significative que
sous éthylene.

Effet de différent iti d'ambi: d k des olives, 2 20°C, sur les caractéristiques
sensorielles et la stabilité oxydative des huiles d'olive
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m Le stockage en anaérobie induit le développement d’ardmes indé-
sirables dans I’huile d’olive extraite, et globalement une diminution
de la qualité de I’huile d’olive vierge extraite. L’analyse sensorielle
révele que le stockage des olives a 40°C, pendant 72 h, en anaérobie
ou en anaérobie + éthylene, aboutit a la production d’huiles d’olive
dont les caractéristiques sont a la limite des catégories vierge et

Notation i T'huile d'olive vierg I itie i d
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En conclusion, cette 1 étude indique que, en vue d’une
diminution de I’amertume des huiles d’olives vierges extrai-
tes a partir d’olives récoltées précocement :

— le stockage a 40°C pendant 72 h n’est pas une solution
acceptable, quelles que soient les autres conditions d’atmo-
sphere, puisque la stabilité oxydative des huiles extraites
diminue fortement,

—le stockage a 20°C pendant 72 h en anaérobie et sous éthy-
leéne (seule condition testée a 20°C qui induit une diminution
significative de I’amertume) n’est pas non plus une solution
acceptable puisque la stabilité oxydative des huiles extraites
diminue également.

Un essai d’entreposage des olives sous éthylene en aérobiose
devrait étre effectué afin de déterminer I’influence de ce
traitement sur I’amertume, la stabilité oxydative et les ca-
ractéristiques sensorielles des huiles d’olive vierges extraites.
L’ objectif de la 2°™ étude était également de définir des condi-
tions de stockage des olives qui permettraient de réduire le
niveau d’amertume dans les huiles d’olive vierges extraites a
partir d’olives récoltées précocement, en altérant le moins pos-
sible les autres criteres qualitatifs de 1’huile d’olive vierge.

Cette étude a été conduite avec les variétés espagnoles Manzanilla,
Picual et Verdial récoltée alors que I’olive était encore verte. Les
olives ont été conservées pendant 8 semaines, a 5°C, a I’obscurité.
Toutes les semaines, un prélevement des fruits a été effectué afin
d’extraire 1’huile d’olive et d’en évaluer la qualité (acidité libre,
indice de peroxyde, K22, Ko, analyse sensorielle, stabilité oxy-
dative).

Les résultats obtenus indiquent que, le stockage a 5°C des
olives, avant trituration :

m induit une diminution de I’amertume. Le temps de stockage
nécessaire pour réduire cette amertume jusqu’a un niveau accep-
table dépend de la variété, méme si le niveau d’amertume et de
maturité, au départ, sont similaires. Dans cette expérimentation,
ce processus demande 4 semaines de stockage & 5°C avec la va-
riété Manzanilla, 6 semaines avec la variété Picual et 8 semaines
avec la variété Verdial.
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m induit une augmentation de 1’acidité libre, d’environ 33 % par
rapport a celle observée avec 1’huile extraite a partir d’olives
non stockées avant trituration. Cette acidité libre reste, néan-
moins, dans le cadre de cette étude, dans les limites de la caté-
gorie vierge extra.
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Evolution de I'acidité libre dans les huiles d'olive apres stockage des olives 25°C
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m réduit la stabilité oxydative de I’huile d’olive vierge, d’environ

10% par rapport a celle observée avec I’huile extraite a partir

d’olives non stockées avant trituration.
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m n’a pas d’effet significatif sur les autres criteres qualitatifs de
I’huile d’olive vierge extraite (indice de peroxyde, Koz, Ko, analy-
se sensorielle).

En conclusion, cette 2™ étude indique que, en vue d’une dimi-
nution de I’amertume des huiles d’olives vierges extraites a
partir d’olives récoltées précocement :

- le stockage des olives a 5°C, avant trituration, est une solution
difficilement envisageable du fait de I’augmentation importan-
te de ’acidité libre. De plus, les conditions d’entreposage des
olives ne refletent pas la réalité puisque, seulement, 12 kg
d’olives étaient stockés par caisse alors que des volumes impor-
tants, lors du stockage en pallox par exemple, entrent en fer-
mentation et montent en température, méme s'ils sont stockés
au froid. Par ailleurs, les moisissures se développant a basse
température conduisent a des goiits de moisi nettement plus
désagréables que celles se développant a température ambian-
te.

L’ objectif de la 3*™ étude était de définir des conditions de stocka-
ge des olives qui permettraient un échelonnement de leur mise en
ceuvre tout en altérant le moins possible la qualité de I’huile d’oli-
ve vierge. La congélation des olives a été étudiée, dans ce contexte.
Cette étude a été conduite avec la variété italienne Colombaia,
récoltée a pleine maturité. Les olives ont été congelées a -18°C
puis I’huile d’olive a été extraite, apres ou sans décongélation préa-
lable des olives, dans un systeme continu a 2 phases. La qualité de
cette huile a été comparée a celle obtenue avec les mémes olives
mises en ceuvre, immédiatement apres la récolte.

Pour les olives témoin et celles qui sont décongelées avant mise en
ceuvre, les conditions du malaxage sont 45 minutes a 30°C. Pour
les olives non décongelées avant mise en ceuvre, a la sortie du
broyeur métallique, la pate d’olive sort a 3°C et apres 45 minutes
de malaxage, la pate est a 14°C.

Cependant, 45 minutes de malaxage ne sont pas suffisantes pour
une bonne coalescence de 1’huile, aussi 20 minutes supplémen-
taires de malaxage ont été nécessaires et, au final, la température
de la pate a atteint 25°C. La qualité (acidité libre, indice de peroxy-
de, activité antioxydante) de I’huile d’olive vierge a été évaluée,
selon les différentes modalités (olives fraiches, olives congelées
puis décongelées, olives congelées traitées sans décongélation).
Les résultats obtenus indiquent que :

m les huiles d’olive extraites a partir d’olives congelées, qu’elles
soient dégelées ou non avant leur mise en ceuvre, présentent une
acidité libre et un indice de peroxyde plus faibles que ceux mesu-
rés sur des huiles d’olive issue d’olives fraiches. En revanche, la
congélation des olives induit une moindre stabilité oxydative des
huiles, phénomene qui est accentué si les olives sont décongelées.

Qualité de I'huile d'olive vierge selon les iti de etde des olive
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Olives fraiches Olives congelées Olives congelées puis décongelées
m la teneur en composés phénoliques et I’activité anti-oxydante de
I’huile d’olive sont similaires que les olives mises en ceuvre soient
fraiches ou congelées. En revanche, la décongélation des olives
entraine une perte de composés phénoliques (- 42 %) ainsi qu’une

baisse de I’activité anti-oxydante (- 27 %).
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A titre indicatif, le cofit de cette pratique a été évalué, la congéla-
tion des fruits colite entre 0,07 ¥kg a vec les techniques conven-
tionnelles et 0,25 kg pour les systemes cr yogéniques et la conser-
vation des olives congelées revient a 0,01 et 0,03 €/kg/mois.

En conclusion, cette 3*™ étude indique que, en vue d’une régu-
lation du flux d’olives arrivant au moulin, la congélation des
olives peut étre envisagée. Néanmoins, pour une préservation
de la qualité de I’huile d’olive vierge extraite, ces olives conge-
lées ne doivent pas étre décongelées préalablement a leur mise
en cuvre. Une interrogation demeure concernant la qualité
organolepthue de ces huiles extraites a partir d’olives conge-
lées puisque, dans cette étude, aucune analyse sensorielle n’a
été effectuée.Les résultats de ces 3 études indiquent que des
solutions de stockage des olives avant trituration existent.
Cependant, quelles que soient les conditions, la qualité de I’hui-
le extraite est réduite, de facon plus ou moins importante selon
la température et ’ambiance testées.
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Sanchez-Ortiz et al. (2008). Oxygen concentration affects volatile
compound biosynthesis during virgin olive oil production. Journal of
Agricultural and Food Chemistry, 56, 4681-4685.

Dans le numéro de novembre/décembre 2007 de Qualit’Olive, nous
vous avions commenté des essais conduits sur le malaxage de la
pate d’olive en chambre fermée. De ces données, il en était ressorti
que le malaxage en chambre fermée permet I’accumulation de CO,
au-dessus de la pate d’olive et évite le développement de phéno-
menes oxydatifs, protégeant, ainsi, la pate d’olive. Les données
présentées, ici, aujourd’hui, déterminent 1’intérét du contrdle de la
teneur en oxygene, lors des premieres étapes de I’extraction de
I’huile d’olive vierge, a savoir le broyage et le malaxage.

L’étude, retranscrite dans cet article, indique qu’elle a été condui-
te a partir de 2 variétés d'olives espagnoles Picual et Arbequina,
récoltées a 2 stades de maturité RI1 lorsque les olives sont encore
vert-jaune et RIS lorsque les fruits sont noirs et que moins de
50 % de la pulpe est violette.

L’huile d’olive a été extraite dans des conditions de laboratoire
avec la possibilité de broyage des olives et de malaxage de la pate
d’olive sous atmosphere controlée (sous atmosphere avec concen-
trations en O, et en N, ajustables).

Les résultats obtenus ont permis de mettre en évidence que :

m la majorité des composés aromatiques volatils se forment lors
du broyage des olives. Un malaxage de 30 minutes a 30°C
influence peu la concentration en composés aromatiques volatils,
quels que soient la variété et le stade de maturité considérés.

iques volatis des hulls dolve vierges de variéts Arbe
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m Le contr6le de la concentration en O, dans I’ambiance de la
chambre de malaxage n’a pas d’effet significatif sur la formation
des composés aromatiques volatils.

m En revanche, le contrdle de la concentration en O, lors de 1’éta-
pe du broyage des olives affecte la synthese des composés aroma-
tiques volatils.

Lors de I’étape du broyage, la formation des composés aroma-
tiques volatils est fonction de la concentration en O,, jusqu’a un
maximum qui dépend de la variété. Ce maximum se situe aux
alentours de 5 % de O, pour la variété Arbequina et 10 % pour la
variété Picual. Ensuite, que la concentration d’oxygene augmente
ou non, la teneur en composés aromatiques volatils n’augmente
plus. Le facteur limitant a la formation des composés aromatiques
volatils est, alors, la disponibilité en acides gras polyinsaturés. Il

Picual
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pourrait étre intéressant de broyer les olives a ce seuil d’oxygene
qui n’est pas limitant pour la formation des composés aroma-
tiques volatils mais qui pourraient limiter la dégradation des com-
posés phénoliques.

Dans la cas de la variété Picual, il est observé, a partir des olives
qui ne sont pas mures (R1), une augmentation linéaire de la teneur
en composés aromatiques volatils sans effet de seuil dfi a la teneur
en oxygene. Dans ce cas-la, le facteur limitant a la formation des
composés aromatiques volatils est la disponibilité en oxygene.

Evolution de la teneur en composés aromatiques volatils en fonction de la concentration en O,
lors du broyage et du malaxage des olives
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m Le contr6le de la concentration en O, lors du broyage et du
malaxage influence la formation des composés aromatiques vola-
tils. Lors de ces 2 étapes, plus la concentration en O, est impor-
tante, plus la formation des composés aromatiques volatils est
élevée, quels que soient la variété et le stade de maturité. Dans ce
cas-la, le facteur limitant a la formation des composés aroma-
tiques volatils est la disponibilité en oxygene.

Evolution de lateneur en composés aromatiques volatils en fonction de la concentration en O 2lors
du broyage et du malaxage des olives.
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En conclusion, cette étude indique qu’afin de limiter les phé-
nomenes oxydatifs, tout en préservant la formation des com-
posés aromatiques volatils lors de ’extraction de I’huile d’oli-
ve vierge, il pourrait étre intéressant de limiter la teneur en
oxygene, lors de I’étape du broyage. Néanmoins, il faut pré-
server une quantité minimale d’oxygene afin de ne pas limiter
la formation des composés aromatiques volatils. Cette quanti-
té minimale dépend de la variété et du stade de maturité.
Cependant, cette étude n’a pas pris en compte ni 1’évolution
des composés phénoliques ni la stabilité oxydative ni les
caractéristiques sensorielles, lors de ce controle.
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