L 'huile d'olive vierge est obtenue a
partir des olives, uniquement par
des procédés mécaniques ou par
d'autres procédés physiques, dans
des conditions thermiques notam-
ment, qui n'‘entrainent pas d'alté-
rations de I'huile, et n‘ayant subi
aucun traitement autre que le
lavage, la décantation, la centri-
fugation et lafiltration.

Certes, lavariété et larégion de
provenance de l'olive (sol, climat...)
influencent la qualité finale de
I'huile d'olive vierge. Mais, le
savoir fai re des hommes intervient,
également, a chaque étape de

la production. L e choix d'une
technique n'est jamais anodin sur
la qualité de la production de ce
pur jus de fruit qu'est I'huile
d'olive vierge. L 'homme participe
ainsi alavalorisation de I'huile
d'olive, que ce soit au niveau du
choix de la date de la récolte, de

Amélioration du procéde ' extraction de |’ huile d'olive vierge
a partir ' olives dénoyautées

Amirante et a. (2006). Advance technology in virgin olive oil production from tradi-
tional and de-stoned pastes: Influence of the introduction of a heat exchanger on oil
quality. Food Chemistry 98(4), 797-805.

Dans le numéro Qualit’ Olive de Novembre-Décembre 2005, nous vous
avions présenté les résultats, tant quantitatifs que qualitatifs, de I’ effet du
dénoyautage des olives sur I’ extraction de | huile d’ olive vierge.
Les résultats indiquaient une réduction du rendement d’ extraction de
I’ordre de 1,5% a cause, d’une part, de la perte de I’ huile contenue dans
I’amandon du noyau et, d’ autre part, des caractéristiques rhéol ogiques de
la péte d'olive dénoyautée qui présente un moindre effet drainant en
raison de I’ absence des débris de noyau.
Pour palier a cet effet, un échangeur thermique entre la dénoyauteuse et
le malaxeur a été introduit dans le procédé d’ extraction de I” huile d’ olive
vierge, celui-ci permettant a la péte d'olive d’ atteindre une température
de 27°C avant I’ entrée dans |e malaxeur.
L’ étude a été conduite avec la variété italienne Coratina a partir de
laquelle I’ huile d' olive vierge a été extraite selon 3 procédés différents :
e broyage avec meule en
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dans la ligne d' extraction
de I’huile d'olive vierge &
partir d’olives dénoy-
autées permet de limiter la
perte en rendement d’ex-
traction puisgque ce dernier
est de 17,4% avec lesys | ——
téme d’ extraction conti- Y N
nue 3 phases standard, de bt

15,5% lorsgue le broyeur
est remplacée par la

Influence du procédé d’extraction sur le rendement d’extration

rendement extraction

dénoyauteuse et de 17% D)
IO'I’S'.]U' un EChgggeu(; thelr' |3phuses I‘ 3dphuses | i 3ph’uses’h
mlque est |ntr Ult ans la ws+—  olives enfieres  ——— olives dénoyautées — olives dénoyautées + échangeur

igne d’ extraction.




Stockage des olives vertes sous atmosphere de CO: avant élaboration

Dourtoglou et a. (2006). Storage of olives (Olea europaea) under CO: atmosphere: Effect on anthocyanins, phenolics, sensory attributes and

in vitro antioxidant properties. Food Chemistry 99(2), 342-349.

Différentes études indiquent I'intérét de stocker des fruits
et |égumes frais (raisin, fraise, asperge, carotte, épinard,
artichaut, pomme), apres récolte et avant transformation,
sous atmosphére modifiée contenant du CO: ou sous CO:
exclusivement. Ce stockage induit des modifications méta-
boliques qui dépendent de la nature des végétaux concer-
nés : dans le cas du raisin, il y a stimulation de la biosyn-
thése des anthocyanines tandis que dans le cas de la fraise,
il y a perte en anthocyanines, dans le cas de I artichaut il y
aaugmentation de la teneur en composés phénoliques...
Cette étude a consisté a évaluer |’ effet du stockage des
olives sous atmosphere de CO: sur les caractéristiques sen-
sorielles des olives, sur leurs teneurs en composés phéno-
liques, en anthocyanines et en flavonoides. Pour cela, des
olives vertes grecques ont été récoltées et placées soit dans
une fiole erlenmeyer sous atmosphére de CO: soit dans un
plateau en plastique et exposées al’air.

Evolution de la feneur en flavonoides (mg de catéchine,/100g) en fonction des conditions de stockage
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-lors des 24 premiéres heures, la teneur en flavonoides
augmente de 4,5 fois dans ces olives stockées sous
atmosphére de CO: tandis gu’ elle n’augmente que de
2 fois dans celles stockées al’air. Par |la suite, |a teneur
en flavonoides diminue quel que soit les conditions de

stockage des olives et la diffé-

Stockage d I'air Stockage sous atmosphére d'azofe renceI de }eneur & keStompe
entre les olives stockées sous
Jours Aspect Odeur Amertume Aspect Odeur Amertume aiosphére de CO e celles
0 Intégre Vert /feuille 5/5 Intégre Vert /feuille 5/5 stockées A I'air. La teneur en
3 Intégre Vert /feville 5/5 Intégre Olive 4/5 flavonoides restent, cepen-
7 Ratafine Feulle,/neut 5/5 it Olive, /it 3/5 dant, toujours prédominante
arafne eullle /neutre nregre Ive/Truire dans les olives stockées sous

11 Déshydraté | Feuille/neutre 5/5 Intégre Olive /fruifé 2/5 atmosphere de CO:

Les résultats de cette étude indiquent :
e que lors du stockage des olivesal’air
- les olives ont tendance a se ratatiner, & se déshydrater
- elles changent peu de couleur : une |égére coloration ap-
parait dés le 5 jour

« que lors du stockage des olives sous atmosphere de CO:

- les alives ne changent pas de forme et ne se déshydratent pas

- désle 3™ jour les olives changent d’ apparence, d' odeurs et
de saveurs : les olives prennent une teinte rougeétre qui
brunit au fur et a mesure de |’ exposition au CO: et les
olives prennent des ardmes plus fruités alors qu’ au moment
de la récolte ceux-ci présentaient plus des notes herbacées,
defeuilles; de plus ces alives sont moins ameres

-lors des 3 premiers jours, ces olives contiennent entre
1,5 et 1,8 fois plus de composés phénoliques que les
olives stockées a |'air. Par la suite, cette différence
s estompe bien que la teneur en composés phénoliques
prédomine toujours dans les olives stockées sous at-
mosphére de CO:

Evolution de la feneur en composés phénoliques (mg d‘acide gallique,/100g) en fonction des conditions de stockage
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-lors des 3 premiers jours, les
anthocyanes ne sont pas détectées, elles apparaissent a
partir du 3™ jour (quand les olives prennent une teinte
rougeétre), leur teneur augmente pour atteindre un ma-
ximum le 10°™ jour. Par comparaison, les anthocyanes
apparaissent le 4°™ jour dans les olives stockées a I'air
pour atteindre un maximum le 6°™ jour et ne plus étre dé-
tectées desle 8™ jour.

Evolution de lo teneur en anthocyanes (mg de cyanine,/100g) en fonction des conditions de stockage
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Les résultats de cette étude semblent indiquer que le
stockage des olives vertes sous atmosphére de CO:
induit une accélération de la maturation, notamment,
d’ une part, d’ un point de vue sensoriel avec I’ apparition
de notes fruitées, la diminution de I’ amertume et le
changement couleur et, d’' autre part, d un point de vue
biochimique avec des teneurs en composés phénoliques,
en flavonoides et en anthocyanines plus élevées que dans
des conditions de stockage al’air.

Ce procédé pourrait étre une alternative a la désaméri-
sation chimique avec un impact en ntal moindre.
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