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Travaux financés par I'Union Européenne,
FranceAgrimer
et 'Assodation Francaise Interprofessionnelle de I'Olive,
dans le cadre du réglement européen CE n°867/2008 du 3 septembre 2008
modifié par le reglement UE n° 1220/2011 du 25 Novembre 2011
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L'AFIDOL est une organisation d'opérateurs oléicoles agréée sous le numéro OPEO 2012/01



Comparaison
de 'huile
extraite au
moulin avec
I"huile
extraite au
laboratoire
du CTO sur le
méme lot
d’olive




QuUI ?

Répartition visites moulins selon Répartition visites moulins par

o

150
audits



Vaucluse

—46%

Var

45%

Pyrénées
orientales

45%

Hérault

31%

6%

Gard

Drome

Corse

11%

Bouches du
Rhone

oﬂ

Aude

Ardeche

Alpes
maritimes

—469

Alpes Hte
provence

53%

100%
90%
80%
70%

60%
50%
40% +—
30% +—
20% +—
10% +—
0%
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Etapes de trituration
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Analyses des olives prélevées
(maturité, composition, taux de

matiere grasse ......)
Extraction de I’huile ,décantation
Dégustation de I’huile

[ Centre Technique de r'Olivier_

Maison des Agriculteurs - Aixen Provence - 13100

CHANTILLON D'OLIVES

La difision de ce que les anal on contenu sont réalisées pour e compte de IAFIDOL et ont 66 financés par [Union Européenne et France:
AgriMer dans e cadre du programme Olea 2020 (réglement européen CE n°867/2008 du 3 septembre 2008).

Date danalyse [ immz014 | Reérencecto: oA 14 2014 | [ ocwramc |

Lot Moulin AFIDOL CTO-OCMFAM IcietLa Date de récolte : JIMMI2014 |
| N-arbre réf : olves | Stade couleur, 20% |
| Variété : Mélange |Fo|ds moyen d'une olive: 3339 |

Composition des olives |

[ Huile Eau [ watiere seche non grasse |

[Composition des olives: pourcentages | 16,3% | 64,2% | 19,4% |

[Composition des olives: poids moyen par olive [ 0559 I 2149 | 0,659 |

g sy

Rendement en huile et triturabilité

Kg dhuile/100kg d'olves| lives d'uile / 100Kg dolives lives d'huile /100Kg dolives
Rendement maxlmgl cvalculéApamr 145% 15,8% 20,8% (L1100 kg)
de lateneur en huile : Dans hypothése dune teneur en eau de 40 %

(suite & une période de dess e
Rendement obtenu avec le systeme rendement pourrit aftindre:
9
dextraction du laboratoire : 220 11,8% 15,5% (L/100 ko)
| Taux d'extraction obtenu: | 66% | Couleur de I'huile | E6-F7 |
Rendement biologique |

Rendement Biologique : [ du degré d' de lali en Pas de
RB=huile totale/matiére séche non 084 " . ; e s
orasse |¢oncuon du RB moyen de la variété et du calibre des fruits: références

Analyse organoleptique

ATGmes Voratls 16gers
80

Intensité olfactive

Harmonie olfactive Harmonie en bouche

Doux , Lourds

Ardence ‘Amer moyenne
Onctuos Normale

Olves nécrosées

Attention: le commentaire ci-dessous ne conceme que laspect organoleptique niveau o2
Trousde
Excellent fruité mi-ert, mi-mar. sortie(1ou § 1%

3,

Maturité aromatique

Note organolepique
sur 10 ():

Niveau damertume.
sur10:

2,4
Niveau dardence
sur1o:

4,1

1
+

S

Maturité de structure




Analyses du grignon prélevé au
moulin lors de la trituration du lot
( teneur en huile ......)

CENTRE TECHNIQUE DE L'OLIVIER

Rapport d'analyses de grignons 2 phases

Echantillon

ICl et LA |Date prélévement JIIMM/2014
Demandeur CTO-OCMFAM Lieu Moulin AFIDOL
Date de réception JJ/IMM/2014 Code CTO |DEDE 18

Conditions extraction

VOS parametres

Broyage TC

Vitesse Finesse

Durée

Malaxage TC

Durée Eau ajoutédparametre

Séparation| Eau ajoutée Débit Vitesse |paramétre
Composition du sous-produit :
Teneur en Huile 57%
Humidité 71,1%
RS: résidu sec non gras 23,1%
Huile/RS 0,25
T.H.S : Teneur en huile sur matiére séche 19,8%

Comparer votre T.H.S avec les valeurs ci-dessous spécifiques aux 2 phases :

Les Valeurs frangaises

mini : 7,6 %

moy : 11,53% max : 13,5 %

Les Valeurs moy.
bibliographiques

8% a10%

(Espagne-ltalie)

L'humidité des grignons étant variable, la teneur en huile se compare sur matiere séche.

Sidge social
Maison des Agriculteurs
Mas de Saporta

CS 30021

34875 Lattes

CENTRE TECHNIQUE DE L'OLIVIER

Sidge administratit
Maison des Agriculteurs

22 av, Henri Pontier

13826 Aix en Provence Cedex 1
0442230192 - o 04.4223.82.56
E-mail; contact@ctolivier.org

Ne SIRET : 494 495 757 00010 code APE 811.C_N°TVA: FR91 494 435 757

Association Loi 1901




CENTRE TECHNIQUE DE L'OLIVIER

Rapport d'analyse de margines de centrifugeuse

Echantillon _ _
Margines IcietLa [Date prélevement JIIMM/2014
Demandeur|CTO-OCMFAM Lieu Moulin AFIDOL
Date de récep|JJ/MM/2014 Code CTO | DEDE 18 02
Conditions extractio VOS parametres
Broyage| TTC Vitesse Finesse | Durée
Malaxage| TC Durée Eau ajoutée
Séparationau ajoutée Débit Vitesse
Composition du sous-produit :
Teneur en Huile 0,4%
Humidité 97,8%
RS: résidu sec non gras 1,8%
Analyses des margines prélevées .
au moulin lors de la trituration du Huile/RS 0,23

lot (teneur en huile ...... ) Teneur en huile (en litre) 0,4 | pour 1001 de margines




Analyse de I'huile prélevée au moulin .

Cette huile est extraite au moulin a partir du méme lot
d’olive analysé précédemment

Analyse huile : acidité,peroxyde, K232, K270 ,phénols
Dégustation de I’huile extraite au moulin

Comparatif entre huile moulin et huile laboratoire




Edition de rapport individuel:

Récapitulatif des mesures effectuées lors de 'audit

Récapitulatif des analyses effectuées sur olives, grignon ,margines
Comparatif avec les moyennes nationales

Facteurs d’améliorations chiffrés

Conclusions de 'audit : commentaires sur résultats, conception et matériel
moulin, hygiene ,facteurs de risques ..................



[é]

////rié:{, -

grignons

olives

“iche de résultats

Moulin AFIDOL

Audit Moulin du: |

jj/mm/2014

Valeur moyenne en

Valeurs du moulin

Variation / variation

France en audit standard*
15,0 °C 20,2 °C +54%
14,7 °C 19,7 °C +51%
19,0 °C 21,4 °C +27%
21,4 °C 22,3 °C +11%
24,6 °C 25,2 °C +8%
28,7 °C 32,7 °C +39%
25,3 °C 25,6 °C +4%
26,9 °C 25,2 °C -19%
16,3% 10,7% -83%
17,8% 11,7% -85%
128 410 +58%
127 150 +5%
00:21 00:19 -6%
00:39 00:42 +5%
00:33 00:44 +21%
01:01 01:13 +15%
Taux d'humidité dans les grignons 62,9% 76,2% +52%
Taux de matiere seche non grasse 33,1% 20,8% -49%
Taux d'huile dans les grignons 4,2% 3,1% -32%
Teneur en huile sur matiére seche grignons 11,3% 12,9% +18%
Efficacité de I'extraction (selons grignons) 76,7% 74,5% -4%
Gain possible selon grignons 8,7% 12,7% +10%
Gain possible en points de % selon grignon 1,3% 1,4% +0%
Teneur en eau 53,0% 55,3% +16%
Teneur en RS 26,2% 24,0% -25%
Teneur en huile 20,8% 20,8% +0%
Rendement labo kg/kg 15,8% 15,2% -8%
Rendement calculé kg/kg 18,4% 18,6% +3%
Efficacité de I'extraction (selons olives) 77,9% 51,7% -134%
gain possible en points de % selon olives 2,1% 7,8% +119%




96,3% -51%
2,9% 4%
0,5% +268%
88,1 +17%
111,0 -31%
93,1 -19%
92,2 -2%
114,0 -16%
96,6 -11%
89,0 +21%
110,9 +121%
93,2 +39%
88,1 +7%
107,8 +8%
90,8 +5%
63,4 -9%
98,7 +8%
76,4 -25%

efficacité d'extraction du moulin moyenne (réglage centrifugeuse)
perte d'huile dans grignons et surtout dans les margines

durée malaxage supérieure a la moyenne

alimentarité tuyaux transparents transferts d'huile a vérifier
niveau sonore élevé



RESULTATS
150 Audits




Valeurs moyennes
recueillies lors des
différentes étapes de
I’extraction de I'huile
d’olive

MOULIN

Température Olives

15,3 °C

Température eau de lavage 15,5 °C
T° olives entrée broyeur 15,8 °C
T° pate sortie broyeur 19,3 °C
Température pate Fin remplissage du malaxeur 21,8 °C
Température pate Début séparation 24,5 °C
Température huile sortie séparation

( décanteur,presse) 28,6 °C
Température pate Fin malaxage 25,1 °C
Température huile sortie centrifugeuse 25,7 °C
Ajout d'eau entrée décanteur (litres/H) 125 I/h
Ajout d'eau entrée centrifugeuse (litres/H®) 121 |/h
Rendement (kg/kg) 15,3%
Rendement (litres/kg) 16,7%
Débit horaire eau ajoutée (litres/heure) 204
Débit horaire margines rejetées (litres/heure) 187
Durée broyage 00:24
Durée séparation 00:42
Durée du malaxage de 100% de pate 00:37

Durée moyenne du malaxage

01:06




Durée de broyage
24 min

3%

Répartition
par classe

1 <8min

1 8<X<24min

B 24<X<40 min

B 40<X<56min

B 56min<X<1H13min

B 1H13min<X<1H29 min

Durée moyenne malaxage
1h 06 min

1%

1 <41min

M 41<X<01HO06min
B 01HO6<X<01H31
M 1H31<X<01H56
B 1H56<X<02H20
M 2H20<X<02H45

Durée malaxage 100 % pate

0%

Durée séparation

1%

37 min

42 min

1 <13min

M 13<x<37min

B 37<X<01:00min
B 01:00<X<1H24
B 1H24<X<1H47
B 1H47<X<2H11

<18 min

= 18<X<42min

M 42<X<01:05min
M 01:05<X<01H29
M 1H29<x<01H52
M 1H52<x<02H15



Gain possible selon grignons 10, 5%

Efficacité de l'extraction selon olives 76’ 1%




Teneur en huile sur matieres seches grignon

Répartition
par classe

THS Moyenne 12 %

3% 1%

<8%

W 8<X<12 %

W 12<X<16%

B 16<X<20%

W 20<X<24%

W 24<X<33%



gains possibles en % huile Répartition
(selon grignons ) par classe

40,00%

35,37% <0,6%

35,00%

m 0,6<X<1,3%

30,00% 29,25%

1,3<X<2,7%

25,00% 33.13% 2,7<X<3,1%
W 3,1<X<5,5%

20,00% +——

15,00% +—

10,88%

10,00% +———

5,00% +———

1,36%

0,00%
<0,6% 0,6<X<1,3% 1,3<X<2,7% 2,7<X<3,1% 3,1<X<5,5%

Gains possibles selon les pertes observées sur
grignons : 375 Tonnes d’huile d’olive pour une
production nationale de 4000 tonnes

soit 4 Millions d’euros

Moyenne +1,3 % rendement Kg/Kg en plus



60,00%

58,00%

56,00%

54,00%

52,00%

50,00%

48,00%

46,00%

44,00%

THS Grignon / Humidité olives

¢

P4 PS5 P6 P7 P8

B THS med @ humidité olives med

P9

16,0%

14,0%

12,0%

10,0%

8,0%

6,0%

4,0%

2,0%

0,0%



20,00% | — 60,00%
59,00%
’ [ ] [ ] [ ] V 4 [ ] ry
THS par type d’extraction /humidité olives / récoltes — ,
/ , H
18,00% - 58,00%
U
17,00%
55,86% m
- 56,00%
16,00% / I
15,00% 54,03% 15,26% D
53,49% v - 54,00% |
- 14,00% ]
[ o T
13,00% 13,55% 13,82% a
H 13,05% | so00% | E
12,00% — 50’81% ]
S 50,23%
11,00%] 0 . [0)
- 50,00%
10,97% !
10,00% - ]
,10%
,90% ,69% I
9,00% -—{13,08% . - .
% ,46% - 48,00% v
8,00% - — — —
1 % E
7,00% - — — | 4600% S
6,00% - — — —
9,15 9,72% 9,54 12,62%
5,00% - T T T T T 44,00%
P4 PS5 P6 P7 P8 P9

B THS total / periode

THS 2 phases

THS 3 phases B THS presses

THS 2,5hases

aemmhumidité olives
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60,00%
59,00%
58,00%
57,00%
56,00%
55,00%
54,00%
53,00%
52,00%
51,00%
50,00%
49,00%
48,00%
47,00%
46,00%

45,00%

59,00%

A

55,86%

54,03%

53,49% v

A,

— 50,23%
—50,81%

A

Influence de I’humidité olives sur pertes en Tonne huile dans grignons
Estimations pertes annuelles selon tonnage de production d’huile ( 2009/2014)

T T T T T

P4 5700 T P5 6100 T P63200 T P75100T P84900 T PO1750 T

esmmhumidité olives med A pertes

500

450

400

350

300

250

200

150

100

50

»w m 4 X0 m

m rmm — C I

w2020 — 230



3,7<X<5%
2% Taux huile dans margines
2,3<X<3,7%

5% Moyenne 0,9%

© <0,2%

W 0,2<X<0,9%
™ 0,9<X<2,3%
W 2,3<X<3,7%
W 3,7<X<5%

Répartition moulins
par classe



60,00%

60,00% -

50,00%

50,00% -

40,00%

40,00%

30,00%

30,00% -

20,00%

20,00% -

10,00%

10,00% -

0,00% -

0,00% -

50,00%

Centrifugeuse Pertes Litres huile /Heure

@ 83

<0,5 0,5<X<11<X<1,51,5¢<X<2 2<X<3 3<X<4

Pertes estimées en Euros au
(4 heures en continu)

4<X<8 8<X<15 15<X<30

900

800

- 700

600

- 500

- 400

300

- 200

- 100



Répartition par

classe Euros
60,00% 900
@® 836
- 800
50,00%

50,00% -
- 700
40,00% - 600
- 500

30,00% -
@® 418 . 400
20,00% - 300

@ 228

10,53% - 200

10,00% -

’ 7,02% 9% %
5,26% 6 /95 4,39% 6,14% - 100
N o B -
0,00% - 2 T | T I T I f— 0
<0,5 0,5<X<1 1<X<1,5 1,5<X<2 2<X<3 3<X<4 4<X<8 8<X<1l5 15<X<30

Litres d’huile par heure

Répartition des Pertes en huile dans les Margines (litres d’huile/ heure)
Estimation pertes en euros par jour de production

(travail de la centifugeuse 4 h sur une journée de production de 8 h)



Classement
des huiles

prélevées lors
des 150 Audits mHOL © HOV =®HOVE




Corrélation entre parametres d’extraction

et qualité organoleptique de I'huile

Huile moulin versus huile Labo

Parametres médians Meilleurs Idem
Efficacité extraction /olives 76,2% 76,5%
Efficacité extraction /grignons 77,2% 78,8%
THS (Taux Huile / matiére seche) 13,6% 11,1%
Durée moyenne 00:57 00:58
malaxage(1/2B+M+1/2D)

Durée malaxage 100% pate 00:35 00:33
Durée séparation 00:36 00:31

Durée broyage 00:18 00:18
Température pate début séparation 25,7 °C 24,9 °C
T ° pate fin remplissage malaxeur 24,0 °C 22,6 °C

acidité 0,19 0,27

peroxyde 3,90 5,90

K232 1,59 1,65

K270 0,12 0,13




100,0
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60,0 -

50,0 -
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NIVEAUX SONORES MOULINS

AMBIANCE MOULIN BROYEUR/MEULES DECANTEUR/PRESSE  CENTRIFUGEUSE EXTERIEUR






Q? Multi usages
al e
# ] TRICOCLAIR® AL < .
" i3 v 1/
\ ' ’ g z jus de fruits aleoo!s fors

= Tuyau renforce polyvalent alimentairs et r R a——
Tiyeu poMeenT SR 3 G AOmEvesT QRS | trée performant. S [0 O
- ARTENCI0N 3 TATINES & JUIRI0ES N 3 COTDATE mioouches hes resisnis, = PVC somple
Pasae 06 0T NOUSNeE @ e A & S phaaes a O =P
CassaE e proas Amenrs e pofgesEr Nage ©) Revorcement poreser
TansEr de cErEre AU CTIGUSS (vl G-CONTTe) 2 en P/C soupe
Retulemen deau (FaEmen: des S
TOUS BECTEURS DACTMITE Nagnge  TRCOCLAR AL Skt 1 Sat /8wt e <. [E) " W20 [PS) BAR ndu PP i)

1 +60 |
*C
=15

DEHP/ v jus de fruits v alcools forts
FREE = i
DEHP < 0,1 % '\/Vlns \/ lait

.,-.;.-_"
tres performant.

Conception tri-couches frés (gsistante, en PVC souple
transparent de classe A et sans phtalates, avec renforcement en @ Recouvrement en PVC souple alimentaire
fibre polyester haute ténacité. € Renforcement polyester

0 Tube intérieur en PVC souple alimentaire

Marquage : TRICOCLAIR AL @ intx @ ext/ @int x ep. SJ1 (EU)N° 102011 [PS] BAR m&a [N° lof]



TRICOFLEX certifie gue tous les tuyaux suivants sont congus, conformément au réglement (EU) N® 10/2011 .,
pour les contacts avec les aliments compatibles avec les simulants indiqués.
Simulant Yo A B D
phtatates Eau distillée Acide acsétique 396 D1 = Ethancl 50%
Ethanol 10% D2 = Huile vEgétals
‘> Tricoclair AL < 0,6 o » x D1 <—
Tricoclair Industrie > 0,6 x b4 o
TCF | Cristal = 0,6 b » S
Tubclair AL < 0,6 o * b8 D1
Tublait < 0,6 x b4 X o1
vitryl < 0.1 x x x D1
Technobel AL Soft = 0,6 . x > D1
Profiline Agua Plus = 0,1 o * 4 D1 et D2
Thermoclean 100 = 0,6 .4 4 o
Thermoclean AL 20 < 0.6 x x x
Super Thermoclean 40 < 0.6 x x x
Spirabel Si1 > 0,8 X x x
Spirabel SISF = 0,6 o o o D1
Spirabel SMT & SNT-S = 0,6 » > K D1
Spirabel MDSF AL < 0,6 » = o D1
Spirabel Vendanges SF < 0,6 x b 4 » D1
Spiraqua Plus = 0,1 x » x D1 et D2
Spire Acier > 0,8 o o x
Spirabel SHNT-A > 0,8 Prodwuits secs uniquement
Spirabel PUA = 0,1 Produits secs unigueament
Spirabel PUAZ = 0,1 Produits secs uniguement
Saines Tape PUR 00 = 0,1 Produits secs unigquement
Saine Duc PUR TO00O = 0,1 Produits secs uniguement
Conformement au reglement Europeen 19352004, ces tuyaux sont identiies par le logo verre+fourchette.

Afin de fax

werre-+four
1l
{EV) N° 102011
Noix, noisettes, arachides (stc...)
Séchées, en flocons ou en poudre v BVl v
Décortiquées et grillées v
Sous forme de pate ou creme v v
; Graisses et huiles
h/e’gétafes et animales sous toutss leurs formes v v
Beurres et margarines v v
Viandes et poissons




REGLEMENT (UE) No 10/2011
DE LA COMMISSION du 14 janvier 2011

concernant les matériaux et objets en matiére plastique destinés a entrer en contact avec des denrées
alimentaires

Limite de migration globale

Les matériaux et objets en matiere plastique ne peuvent céder
leurs constituants aux simulants de denrées alimentaires en des
quantités dépassant 10 milligrammes de constituants totaux
par dm2 de surface destinée a entrer en contact avec des
denrées alimentaires (mg/dmz2).

Limites de migration spécifiques
Une limite de migration spécifique générique de 60 mg/kg s’applique
aux substances pour lesquelles aucune limite de migration spécifique
ou autre restriction n’est prévue a 'annexe |.



Simulants

Liste des simulants de denrées alimentaires Abréviation

Simulant de denrée alimentaire

Ethanol a 10 % (v/v) Simulant A
Acide acétique a 3 % (m/v) Simulant B
Ethanol a 20 % (v/v) Simulant C
Ethanol a 50 % (v/v) Simulant D1
Huile végétale (*) Simulant D2
Oxyde de poly(2,6-diphényl-p-phényléne), Simulant E

taille des particules 60-80 mesh, taille des
pores 200 nm

(*)

Il peut s’agir de n’importe quelle huile
végétale présentant une répartition des
acides gras de



Affectation générale des simulants aux denrées alimentaires

Les simulants A, B et C sont affectés aux denrées alimentaires a caractére hydrophile qui peuvent extraire des substances
hydrophiles. Le simulant B est utilisé pour les denrées alimentaires dont le pH est inférieur a 4,5. Le simulant C est utilisé
pour les denrées alimentaires alcooliques ayant une teneur en alcool de 20 % maximum et les denrées alimentaires
contenant une quantité significative d’ingrédients organiques qui les rendent davantage lipophiles.

Les simulants D1 et D2 sont affectés aux denrées alimentaires a caractére lipophile qui peuvent extraire des
substances lipophiles. Le simulant D1 est utilisé pour les denrées alimentaires aIcooquues ayant une teneur en
alcool supérieure a 20 % et pour I’huile dans les émulsions aqueuses.

Le simulant D2 est utilisé pour les denrées alimentaires contenant des matieres grasses libres
en surface.

Le simulant E est affecté aux essais de migration spécifique dans des denrées alimentaires seches
L12/78 Journal officiel de I'Union européenne 15.1.2011

(1) (2) (3)

Numéro de Simulants

" Description des denrées alimentaires
rélczence A B C D1 D2 E

04.04 Légumes entiers, frais ou réfrigérés, non pelés
04.05 Légumes transformés:

A. Légumes secs ou déshydratés, entiers, en X
tranches ou sous forme de farine ou de pou-
dre

B. Légumes frais, pelés ou découpés X

C. Légumes sous forme de purée, conserve ou X(™ X
pite ou dans leur jus (y compris dans du
vinaigre ou en saumure)

D. Légumes en conserve
I. en milieu huileux X X

II. en milieu alcoolique X

‘ 05 Graisses et huiles
05.01 Graisses et huiles animales et végétales, naturel- X

les ou élaborées (y compris le beurre de cacao, le
saindoux, le beurre fondu)

05.02 Margarine, beurre et autres matiéres grasses cons- X/2
tituées d’émulsions d'eau dans l'huile
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