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spPEclroscopique d’huiles d’olive vierges
de 6 AOC francaises

Lévaluation organoleptique d"une huile d’olive
est faite par I'intermédiaire des tests suivants.

Le gouteur prend un peu d’huile dans sa bouche
pour évaluer sa qualité et discerner ses
caractéristiques. Les parametres les plus
importants sont le fruité, l’amertume, le vert,
les qualités douces ou épicées.
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Le jugement de qualité des types divers d'huile d'olive vierge est basé sur
I'analyse chimique, mais aussi sur la dégustation, qui est faite selon des regles
tres précises qui ont été proposées par le Conseil Oléicole International et
adoptées par la Communauté européenne

['a commission de dégustation détermine la qualité d'une huile et 1'étiquette
avec laquelle elle peut étre commercialisée.

Test Olfactif

Le parfum est le premier indicateur de la qualité d'une huile, les odeurs les
moins agreables trahiront un certain nombre de défauts qui seront confirmés
pendant la dégustation (la moisissure, le rance etc).

Test gustatif
C'est la saveur caractéristique d'huile faite avec des olives vertes ou
obscurcies. Selon l'intensité ce sera plus ou moins agréable
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= Les parametres usuels de 1'analyse sensorielle
permettent de classer les huiles dans différents
panel de qualité:

- Huiles d’olive vierges extra
- Huiles d’olive vierges
- Huiles raffinées...

Mais apres la classification d’une huile dans les
deux premieres catégories il convient de
trouver une méthode d’identification de I’AOC
d’origine.




[gEactensation -« - -, chimique
@isspectroscopique d’huiles d’olive
Vierges de 6 AOC francaises

= Le Centre Technique de I'OLIVIER essaye de
proposer une méthode sensorielle pour
identifier les huiles AOC francaises.

Dans ce cadre la premiere partie de I’analyse

consiste en une analyse sensorielle classique,
pour classer 1'huile comme une huile d’olive
vierge ou vierge extra. La deuxieme partie
permet d’identifier l'origine francaise ainsi que
son AOC par une partie olfactive et une partie
gustative.
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L analyse sensorielle permet de
discriminer les huiles d’olive AOC

francaises
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Les acides gras sont quantifiés par CPG et les triglycérides
par HPLC

Les compositions en acides gras (14) et en triglycérides (19)
sont correlees aux origines géographiques
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Spectrometer : Thermo Nicolet AVATAR
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Caracterisation sensorielle, chimique et
d’huiles d’olive vierges de 6 AOC
francaises

Possibilite de quantifier les acides gras et les triglycérides et/ou de
discriminer les huiles en fonction de leurs AOC d’origine.

@ Calibration Set 133 d’huiles
@ d’olive AOC francaises

Prédiction Set 92 d’huiles
Data Set : 225 @ i ,

‘olive AOC f
échantillons d’huiles BRI OC francalses
d’olive AOC francaises

Sélection aléatoire

(2/3 in calibration; 1/3 in prédiction)
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crimination de I'origine par PLS-DA

— I’AOC
Codage binaire
alAOC
Exemple : ou

AOC Aix en Haute Nice  Nvons Vallée
échanti Provence Provence y des Baux
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Résultats

98%des échantillons sont correctement reconnus

[dentification de I’AOC

Aix Haute-Provence Nice Nimes Nyons Baux
Number of predicted samples 21 13 15 9 13 21
Number of factors 6 6 6 3 4 6
Alx 20 (95%) 0 0 0 0 1
Haute-Provence 0 13 (100%) 0 0 0 0
Nice 0 0 15 (100%) 0 0 0
Nimes 0 0 0 8 (89%) 0 0
Nyons 0 0 0 0 13 (100%) 0
Baux 1 0 0 0 0 21 (100%)

* PLS-DA regression obtained after transforming spectral data in the 4000-600 cm™" range with SNV pretreatment.
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Conclusion

Les trois methodes permettent un bonne
reconnaissance de l'origine des huiles d'olive vierges
francaises.

L analyse sensorielle demande un jury tres entraine.
L'analyse chromatographique a montre la réalité
des AOC francaises sur la base des analyses
chimiques.

Le proche infrarouge montre sa capacité d’aller aux
dela des concentrations pour la discrimination des
huiles d'olive vierges francaises.




