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Dégustation d’huile d'olive

Introduction aux attributs positifs et négatifs
de I'huile d'olive

Ol o) Goid Jals

095231 3 dudaadlg doloul Olaall § dosdo

NS
DO 00 OO

\RRARR S

2 2 333







Ce cahier est un complément pédagogique des sessions
d'introduction a la dégustation d'huile d'olive réalisées dans
le cadre du projet FAO/BERD en collaboration avec le
MAPM-DREF et Interprolive.

Pour des informations plus complétes, voir
la méthode d'évaluation organoleptique de I'huile d'olive
vierge extra du Conseil oléicole international.
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Attributs négatifs de I'huile d'olive vierge

Cette session introduit les attributs négatifs de I'huile d'olive les plus
communément présents dans les huiles d'olive produites au Maroc.

Les autres attributs négatifs décrits dans la méthode d'évaluation
organoleptique de I'huile d'olive vierge extra du Conseil oléicole international
tels que le cuit, foin, grossier, lubrifiants, margines, métallique, saumure,
sparte, ver et concombre ne sont pas inclus.

Lies

Sensation

Odeur typique des huileries quine
sont pas propres ou qui ont des
mauvaises conditions de stockage.

Chomé

<

Sensation
Odeur de la pate a pain avant d'étre
cuite (levure).

=

Cause

Huile restée en contact avecles

« boues » de décantation, ayant elles
aussi subi un processus de fermentation
anaérobie, dans les piles et les cuves.

LA
&
Cause
Huile tirée d'olives entassées ou
stockées dans des conditions telles

qu'elles se trouvent dans un état avancé
de fermentation anaérobie.
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Sensation Cause
Odeur du vieux beurre, bouche Huiles ayant subi un processus
collante/pateuse. d'oxydationintense. L'oxydation de

I'huile peut étre due a un contact avec
I'air (citerne/bouteille ouverte ou a
moitié pleine), aggravé par le contact
avec la lumiére (bouteille/bidon en
verre ou plastique transparent) et la
température élevée dans le lieu de
stockage.

Autres attributs négatifs communs au Maroc

Moisi - Humide - Terre

Flaveur caractéristique de I'huile obtenue d'olives attaquées par des
moisissures et des levures suite a un stockage des fruits pendant plusieurs
jours dans I'humidité ou de I'huile obtenue d'olives ramassées avec de la
terre ouboueuses et non lavées.

Vineux - Vinaigré — Acide — Aigre

Flaveur caractéristique de certaines huiles rappelant le vin ou le vinaigre.
Elle est due fondamentalement a un processus de fermentation aérobie
des olives ou des restes de pate d'olive dans des scourtins qui n‘auraient
pas été correctement lavés, ce qui donne lieu a la formation d'acide
acétique, d'acétate d'éthyle et d'éthanol.

Olive gelée
Flaveur caractéristique d'huiles extraites d'olives ayant fait I'objet d'un
processus de congélation sur l'arbre.
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Attributs positifs de I'huile d'olive vierge

Les sensations de fruité, d'amertume et de piquant sont dues ala
présence de molécules bénéfiques pour I'organisme (polyphénols, etc.).

Fruité

Sensation Principal récepteur de la sensation
Ensemble des sensations olfactives Percues par voie directe et/ou rétro
caractéristiques de I'huile, dépendant nasale.

de la variété des olives, provenant de
fruits sains et frais, verts ou mars.

Amer

Sensation Principal récepteur de la sensation
Gout élémentaire caractéristique Percu par les papilles caliciformes
de I'huile obtenue d'olives vertes formant le V lingual.

ou au stade de la véraison
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Piquant

Sensation Principal récepteur de la sensation
Sensation tactile de picotement, Percu dans toute la cavité buccale,
caractéristique des huiles produitesau  en particulier dans la gorge.

début de la campagne, principalement

a partir d'olives encore vertes.

Une huile vierge extra de haute qualité a un équilibre entre le fuité,
I'amer et le piquant qui la rend agréable. Contrairement aux huiles avec
des attributs négatifs, I'huile vierge extra ne laisse pas une sensation de
bouche collante / pateuse.
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