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L:EObjectlfs du programme:

| Améliorer le conditionnement de
| 'huile d’olive, essentiellement les
| caractéristiques de qualité du
'produit, mais aussi de
remplissage, de bouchage, de
versage et d’étiquetage.

Parametres mesures:

. AC'.d'te ’ « Composés phénoliques

* Indice de peroxyde - Masse volumique et volume

« K232 « Bouchon - étanchéité, versage
« K270

- Etiquetage

- Evaluation de I'effet du stockage
au froid CENTRE
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« Analyse organoleptique
crancilkyl esters - Ethyl esters
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Analyses chimiques (Acid, IP, K), dégustation, composés phénoliques et tocophérols.

Mis a la lumiére

Analyses chimiques (Acid, IP, K)

Alkyl esters

Analyses chimiques, dégustation et phénols sur les huiles conservées au frigo

Chaque producteur candidat fournit 6 flacons identigues.
Toutes les analyses sont réalisées sur le premier (TO), 4 autres
sont rangés a l'obscurité a l'envers dans des cartons a
température ambiante, le 6° au frigo a 6°C. Tous les 6 mois, un
flacon est ouvert et analysé, les autres sont retournés. Les
flacons sont sortis un mois a l'avance et mis a la lumiere
ambiante (photo ci-contre).

Les analyses de volume, masse volumique, etc., qui ne sont pas
dépendantes du vieillissement, sont faites entre TO6 et T18.
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r Comparatif par type de fruite
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e Fruité noir ® Frigo 24 mois
Fruité mar

mms  Fruité vert

Acidité (%)

Acidité A 1.8
mois

Fruité
+30%

vert

Fruité
~ | +36%

mar

Fruité
. | +34%

noir
FRANCE CENTRE

—— TECHNIQUE
Ollve 000 00000O0COGCEOGEOSGEOSOSOSO Q..CO..QQ..Q..QQ. OliVier



— E::::g :ﬂ::;: Frigo 24 mois
me—_ Fruité vert e ©

Indice de péroxyde (mEqO2/kg)

Indicede | A 18
péroxyde | mois
Fruité
+12%
vert
Fruité
s +4%
mdar
Fruité
. +3%
noir
FRKANCE CENTRE

—— TECHNIGUE,
Ollve 0000000000000 000 ooooooooooooooooo Olivier



FRANCE
Olive

Frigo 24 mois

k232 | A18
mois
Fruité
+12%
vert
Fruité
~ | +9%
mur
Fruité
. |+13%
noir
CENTRE
JECHNIQUE,
Olivier



Frigo 24 mois

k270 | A 18
mois
Fruité
+26%
vert
Fruité
~ |+32%
mur
Fruité
. [+37%
noir
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Esters éthyliques d'acides gras (mg/kg) B0
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40%

35%

30%

25%

20%

15%

10%

5%

0%

FRANCE
Olive

Taux de dégradation:
30%: passage en vierge
100%=passage en lampante

T0 T12 T24  T24F T0

Fruité vert

T12

T24

Fruité mar

Dégradations dues au vieillissement (%)

T24F

T0 T12 T24  T24F

Fruité noir

Evaluation du niveau de rance (sur/10)

Niveau de rance

e e ey | TOO | T12 | T24 | T24F

Fruité vert | 0,0 | 0,0 | 0,8 | 0,2

Fruité mar | 0,0 | 0,1 | 1,0 | 0,1 N
& —‘P.del’-

Fruité noir | 0,0 | 0,1 | 0,6 0,1 |[eceeeecee Ol“"er




Déclassement de HOVE a HOV

Défaut de

<
ﬁ (hors FN) - (>100% car Acidite |Mi®de | 30 | K270 |Ethylesters| vieillissement
- |déclassements conjoints) péroxyde (rance, lies, ou suri)
TOO mois 1% 3%
: |T06 mois 4% 3% 3%
© |T12 mois 20% 3% 7% 14%
T18 mois 6% 1% 1% 4%
T24 mois 39% 39%
TNon déclassée 30%
ulsanen 4 HOVESL | pcane || 32 | 1 fniess| villsemens
(rance, lies, ou suri)
TO6 mois 1% 1%
T12 mois 1% 1%
T18 mois 6% 6%
T24 mois 3% 1% 1%
(|TNon déclassée 90%
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Evolution des composés phénoliques

M Phénols complexes Hydroxytyrosol + tyrosol
T24F T24F T24F
Fruité vert ‘ Fruité mar ‘ Fruité noir
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@Aﬁocooootocooootocoooo Comparatifpar type de ﬂacon
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T Indice de péroxyde (mEqO2/kg)
Acidité (%) @==\/erre teinté “““Verre blanc *®®Bidon métal 9,00
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E-
2,30 0,19
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2,20 0,17
2,10 [ ]
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T0

Comparatif par type de flacon

T12 T24

Verre teinté

Dégradations dues au vieillissement (%)

T24F

T0

112

Verre blanc

T24

T24F

T0

T12 T24

Bidon métal

Evaluation du niveau du défaut de rance (sur10)

Niveau de rance

s o) T0 T12 T24 T24F
Fruité vert 0,0 0,1 0,3 0,0
Fruité mar 0,0 3 5 0,7 0,1
Fruité noir 0,0 0,1 12 0,2

r...'.

T24F
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Comparatif par volume de bidon métal
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FRANCE
Olive

Comparatif par volume de bidon métal

Dégradations dues au vieillissement (%)

Niveau de rance

Hiteieordn] TO T12 T24 T24F
500 ml 0,0 0,0 1,2 0,0
80 ml 0,0 0,0 7. 4 1,0
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Comparatif Azote / Normal

o9
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Indice de péroxyde (mEqO2/kg)
Acidité (%) s==Azote "ﬁ¢ Azote
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..................... ComparatifAzote / Normal

Dégradations dues au vieillissement (%)

T12 T24

Normal

Niveau de rance TO T12 T24 T24F

moyen (sur 10)

CENTRE
FRANCE Azote 0,0 0,0 1,3 1,0 TECHNIQUE
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Comparatif Filtré / Non filtré

Indice de péroxyde (mEqO2/kg)
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Comparatif Filtré / Non filtré

Indice de péroxyde (mEqO2/kg)
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Filtration: éliminer 'eau en suspension
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Comparatif Azote / Sans azote

o9
o
0,55 Indice de péroxyde (mEqO2/kg)
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Comparatif Azote / Sans azote
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%_ Contenance des flacons: vérification des volumes
30

Moyenne +0,51%
Médiane +0,24%
25 Minimum -4,97%
Nombre d'échantillons :
20 Voilume Erreur
ol admissible / . s
flacon 95% des flacons étudiés
80 3,6% sont de 50 cl. Les autres
250 3,6%
500 3,0% sontde 25clL,2Let3 L.
750 2,0%
15 1000 1,5%
1500 1,5% Classes d'écarts: pas 0,5%
2000 1,5%
3000 1,5%
10
5
0

-2,5% a -2% -2% a-1,5% -1,5% a -1% -1% a -0,5% -0,5% a 0% 0% a 0,5% 0,5% a 1% 1% a 1,5% 1,5% a 2% 2% a 2,5%



Mas_se Mass(eg/vcor:qu;)’n)nque
VOIumIque Moyenne 0,9124
Médiane 0,9123
Remplissage au poids Minimum 0,9119
Maximum 0,9131
Réglage a Masse volumique 1o Quartile 0.9122
916 g 912,4 g/L 3° Quartile 0,9125
+0,4%
1000 mL 1004 mL

Une idée fausse est que la
masse volumique de ['huile
d’olive est 916 g/l. Par
conséquent, si I'on remplit les
bouteilles par pesage avec cette
valeur, c'est a dire 916 grammes
pour avoir 1 litre, on en met plus
que 1 litre, puisqu’au maximum
la vraie masse volumique est
0,9131.

On constate que l'erreur de remplissage due au choix de la valeur
916 g/l pour la masse volumique (+0,39%) est du méme ordre I'erreur
moyenne sur I'ensemble des flacons. On peut donc conclure qu’en
moyenne, les conditionneurs ont une méthode de remplissage
correcte, mais avec une donnée de base erronée.
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tEtanchéité des bouchons

—->Retournement des flacons tous les 6 mois

Fuites sur 3 flaconnages (sur 45)
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Merci pour votre attention
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