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Détermination de la DLUO pour 
les huiles d’olives 



masse volumique 



•  Acidité 
•  Indice de péroxyde 

•  K232 
•  K270 
•  Analyse organoleptique 
•  Alkyl esters  Éthyl esters 
•  Masse volumique 

•  Volume 



•  Analyse organoleptique: « Dégustation expert » 

– Description du fruité: notes aromatiques, typicité, 
intensité; 

– Amer, piquant (ardence) 

– Estimation de la maturité (0 à 100%) 
– Évaluation des défauts liés au vieillissement: 

•  Rance 
•  Lies 

•  Suri 
•  Estimation globale de la dégradation de 0 à 100 %  



•  Alkyl esters 
 

Règlement 2568 - modif 61/2011     Règlement 2568 – modif 1348/2013 



•  Éthyl esters 

















Bidon métal / Verre 



Comparaison réalisée à partir de 5 
paires bidon métal / verre dont les 
deux flacons sont issus du même 
lot  



BiB / Verre:  léger avantage BiB (K270, organoleptique) 

Une ou deux paires de flacons: dispositif insuffisant  

Verre clair / Verre teinté:  très léger avantage verre teinté (K270) 

Non filtration / Filtration:  
  Fruité vert: léger avantage filtration (organoleptique) 

Bidon métal brut / Bidon métal verni:  pas de différence relevée 













Merci de votre attention  


