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u'est ce gue "huile d'olive v

I 'huile d'olive vierge est un produit naturel
obtenue par des procedes mecaniques ou
physiques (Pression, centrifugation....),
dont il est strictement interdit 1"utilisation

des produits chimiques ou biochimiques.

Les critéres de qualité

Se sont les analyses physicochimiques et
sensorielles ou la degustation approuvees
pour analyser 1"huile d’olive et juger sa

qualite.

ANATYSE SENSORIELLE

L'objectif est d"évaluer et classer les huiles
d'oclive wierges selon leurs caractéristiques
organcleptiques, selon l'intensité des défauts

et du fruita.




ATIRIBUTS POSTITES

Fruite : Ensemblse des sen- |

sations olfactives caractée-
ristiques de 1"huile, dépen-
dant de la warigtéd des
oliveas, provenant de fruits
saines et frais, werts ou
tniirs, pergues par voie di-

recte et/ ou rétronasale.

Amer @ Sout Elémentaire caractéristique  de

I'haile abtenue d'alives wertes ou au stade de la

Waralson.

Piquant : Sensation tactile de picotement, ca-
ractéristique des huiles produites au début de
la campagne, principalement & partie d'olives

arnootrae wvartas,

ATTRIBUTS NEGATIEFS

Chome : Flaveur caracts-

ristique de 1"huile tirés _
A alives entassées il e
stoclkées dans des condi-

tions prowvoquant un &tat

awvatnocs de ferrmentation.



MMoisi : Flaveur caractéris-
tique de= 1"huilea obtenus
d'olives attaquéss par des

troisissiures =2t des levures.

Vineux : Flaveur caractéristigue de 1"huils
rappeaelant le vin ou la vinaigre, due 4 une fer-
mentation des olives ou le reste de la pé&te
dans les scourtins provoguant la formation

d'acide acsdtique, acdtate d athvle ot &thanol.

Lies : Flaveur caractaris-
tique de 1"huile restédas an
contact avee les boues de

dacantation Adans las

LA I LT =

Dlives gelees : T.as galéas

de fin d'auvtomne provo-
gquent des altératicons des

huiles obtenues (oclives

galaas).

Rarnce : Flaveur des huiles avant subi un

procassus d oxyvdaticon.



CATEGORIES D’HUILES D'OLIVE
VIER{zES

Huile d'olive vierge extra : Médiane du
défaut = 0 et médiane du fruité > 0.
Huile d'olive wvierge : Nédiane du da-
faut < 3.5 et médiane du fruité = 0.

Huile d'olive vierge courante : Mediane
du défaut = 3.5 et < 6 o meédiane du dé-
faut < 3,5 etmédiane du fruité = 0.

Huile d'olive vierge lampante : NMédia-

ne du dafaut = éa.

—

Non Consommable Consommable
Huie v g mpie GV

—— Huile d'Olive Vierge

— Huile d'Olive Vierge Courante
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L'analy=se sensoriselle de 1"Thuile d'olive
vierge =st daterminge par un jury cormposs
de huit 4 dou=s dégustateurs forméas et an-
traings présidé par un chef de jury. La mé-
thode utilisgde dans 1'analvse sensoriel de
I'huile d'olive wierge est délivrés par la Con-
s=il Dl&icole Inmternaticonal =t dafinit dans
des conditicons spécificaticons telles gue la
salle de dégustaticon, les verres de dégusta-
ticon, la température de 1'huile scurmise au
tast, las conditions des tests. e réasultat final
ezt obtenu en saisissant les résultats des
membres du jury gui sont présentéds sous
fortme de chiffres ot gui sont entras dans un
prograrmime statistique spécitigue & l'ordina-
teur atin gue la valsur madians des attributs
positifs et la valeur médianse des attributs
soient caloculédes 2t le classesment des huiles

degustées .




