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AVANT-PROJET DE REVISION DE LA NORME POUR LES HUILES D'OLIVE ET LES HUILES DE
GRIGNONS D'OLIVE (CXS 33-1981)

(Préparé par le groupe de travail électronique présidé par I'Espagne sous la coprésidence de I'Argentine
et du Canada)

(a I'Etape 3)

Les gouvernements et les organisations internationales intéressées sont invités a soumettre leurs observations
sur |'avant-projet de révision de lanorme tel que présenté en Annexe |, a I'Etape 3, avant le 15 janvier 2019.

Ces observations sont a soumettre par le biais du Systéeme d'observations en ligne du Codex (OCS) :
https://ocs.codexalimentarius.org/ comme il est stipulé dans CL 2018/76/0CS-FO.

Contexte

1. A la 258me session du Comité du Codex sur les graisses et les huiles (CCFO25), qui s'est tenue a Kuala
Lumpur, en Malaisie, la délégation de I'Union européenne a remarqué que la Norme pour les huiles d'olive et les
huiles de grignons d'olive (CXS 33-1981) n'avait pas été examinée au cours des 15 dernieres années, malgré de
multiples innovations technologiques et scientifiques, I'élargissement des zones cultivées, ainsi que
'augmentation des volumes et de la valeur marchande des échanges commerciaux.

2. Le Comité est convenu d’entreprendre de nouveaux travaux sur la révision des Sections 3 et 8 et de
'Annexe de la Norme pour les huiles d’olive et les huiles de grignons d’olive (CXS 33-1981). En examinant ces
travaux, le Comité a précisé que les travaux proposés tiendraient compte des besoins des membres du Codex,
des derniéres connaissances technologiques et des progrés scientifiques dans ce secteur, afin de faciliter les
échanges commerciaux, de favoriser la protection des consommateurs et de faciliter 'alignement de la législation
nationale avec le Codex.

3. Le Comité est également convenu d’établir un GTe, sous la présidence de 'Espagne et la coprésidence
de I'Argentine et du Canada, et travaillant en anglais seulement, pour préparer I'avant-projet de révision de la
Norme pour les huiles d’olive et les huiles de grignons d’olive (CXS 33-1981), en vue de sa circulation pour
observations & 'Etape 3 et de son examen au CCFO26, sous réserve d’approbation des nouveaux travaux par la
CACA40.

4. Le Comité est convenu en outre d’établir un groupe de travail physique (GTp), sous la présidence de
'Espagne et la coprésidence de I'Argentine et du Canada, ouvert a tous les membres, qui se réunira juste avant
la 26°™e session du CCFO pour examiner le rapport du GTe et les observations présentées.

Calendrier et discussions

5. Le groupe de travail électronique a été créé en 2017 et I'Espagne, I'Argentine et le Canada ont invité les
membres du Codex et les organisations observatrices intéressées a participer a ce groupe de travail électronique.
Des représentants de 25 pays membres du Codex, y compris I'Union européenne, et d'une organisation
observatrice, ont exprimé leur intérét a participer (Annexe ).
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6. Le GTe a travaillé de septembre 2017 a septembre 2018. Son travail a consisté initialement en des
discussions et en un accord sur les diverses normes régionales, nationales et internationales a examiner. Deux
cycles de discussions ont ensuite eu lieu au sein du groupe. Le premier cycle s'est appuyé sur une série de
documents de discussion avec des questionnaires, afin d'avoir une consultation sur les définitions et les termes,
ainsi que sur les facteurs essentiels de composition et de qualité. Le deuxieme cycle a débuté en juillet 2018 ; au
cours de ce cycle ont eu lieu des discussions sur les points pour lesquels il n'y avait pas de consensus et sur la
liste des méthodes d'analyse et d'échantillonnage.

7. Les travaux de ce GTe ont commencé par une analyse comparative des normes suivantes :

— Norme pour les huiles d'olive et les huiles de grignons d'olive. CXS 33-1981. Adoptée en 1981. Révisée
en 1989, 2003, 2015. Amendée en 2009, 2013.

— Cadigo Alimentario Argentino. Capitulo VII. Aliments grasos. Aceites alimenticios. Articulos 535 y 536.

— United States Standards for Grades of Olive Oil and Olive-Pomace Oil. Entrée en vigueur le 25 octobre
2010.

— Australian Standard®. Olive Oils and Olive-Pomace Oils. AS 5264—2011
— South African National Standard. Olive oils and olive-pomace oils. SANS 1377:2015 Edition 1

— State of California. Department of Food and Agriculture. Grade and Labeling Standards for Olive Qil,
Refined-Olive Oil and Olive-Pomace Oil. Entrée en vigueur le 27 septembre 2016.

— Ministério da Agricultura, Pecuaria e Abastecimento. Gabinete do Ministro. Instru¢do Normativa N° 1, 30
de Janeiro de 2012 ;

— Reéglement (CEE) n° 2568/91 de la Commission du 11 juillet 1991 relatif aux caractéristiques des huiles
d'olive et des huiles de grignons d'olive ainsi qu'aux méthodes d'analyse y afférentes. Version consolidée:
04/12/2016.

— Norme Commerciale du Conseil oléicole international. COl/T.15/NC N° 3/Rév. 11. Juillet 2016

8. I'y a eu consensus sur de nombreux points, et lorsque la majorité des membres ont appuyé des
changements spécifiques, ceux-ci ont été envisagés pour la révision. Toutefois, il y a eu aussi un certain nombre
de domaines ol des avis divergents ont été recus, et qui seront présentés a la 26éme session du CCFO pour
examen, notamment : la définition de I'huile d'olive raffinée — différentes opinions des membres quant a l'inclusion
des méthodes de raffinage ; la dénomination d'huiles spécifiques — il n'y a pas eu de consensus sur les noms a
utiliser pour I'huile d'olive et I'huile de grignons d'olive ; la composition en acides gras — limites inférieures pour
C16:0 et C18:1.

Conclusion et recommandation

9. L'Annexe | contient lI'avant-projet de révision de la norme, dans lequel figurent les amendements agréés
par les membres du GTe. Les éléments qui doivent encore faire I'objet de discussions figurent entre crochets.
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Annexe |

AVANT-PROJET DE REVISION DE LA NORME POUR LES HUILES D'OLIVE ET LES HUILES DE
GRIGNONS D'OLIVE
(CXSs 33-1981)

(Etape 3)

Notes concernant les révisions proposées ala norme actuelle :

En caracteres gras et souligné : amendement agréé par la totalité/la majorité des membres du groupe de travail
électronique (consensus)

[Entre crochets et en italique] : amendement proposé mais non agréé par la totalité/la majorité des membres (pas
de consensus)

Barré : texte dont la suppression a été agréée (avec consensus)
[Barré-entre-crochets] : texte dont la suppression a été proposée mais non agréée par la totalité/la majorité des
membres du GTe (pas de consensus)

CHAMP D’APPLICATION

La présente norme s’applique aux huiles d’olive et aux huiles de grignons d’olive décrites a la section 2 présentées
dans un état propre a la consommation humaine.

DESCRIPTION

L’huile d’olive est I'huile provenant uniqguement du fruit de I'olivier (Olea europaea L.), a I'exclusion des huiles
obtenues par solvants ou par des procédés de réestérification et de tout mélange avec des huiles d’autre nature.

Les huiles d’olive vierges sont les huiles obtenues du fruit de I'olivier uniquement par des procédés mécaniques
ou d’autres procédés physiques dans des conditions, particulierement thermiques, qui n’entrainent pas d’altération
de I'huile et n’ayant subi aucun traitement autre que le lavage, la décantation, la centrifugation et la filtration.

L’huile de grignons d’olive est I'huile obtenue par traitement aux solvants autres que des solvants halogénés
ou par d’autres procédés physiques, des grignons d’olive, a I'exclusion des huiles obtenues par des procédés de
réestérification et de tout mélange avec des huiles d’autre nature.

FACTEURS ESSENTIELS DE COMPOSITION ET DE QUALITE

Huile d’olive vierge extra : huile d’olive vierge dont I'acidité libre exprimée en acide oléique est au maximum de
0,80 g/100 g et dont les autres caractéristiques physico-chimigues et organoleptigues correspondent a celles
indiquées pour cette catégorie.

Huile d’olive vierge : huile d’olive vierge dont 'acidité libre exprimée en acide oléique est au maximum de 2.0
g/100 g et dont les autres caractéristiques physico-chimigues et organoleptigues correspondent a celles
prescrites pour cette catégorie.

Huile d’olive raffinée : huile d’olive obtenue a partir des huiles d’olive vierges par des techniques de raffinage
qui n’entrainent pas de modifications de la structure glycéridique initiale. Son acidité libre exprimée en acide
oléique est au maximum de 0,30 g/100 g et ses autres caractéristiques correspondent a celles prescrites pour
cette catégorie.!

1 Ce produit peut étre vendu directement aux consommateurs seulement si le pays de vente au détail I'autorise. [En
attendant la suppression de cette note en séance pléniére par le CCFQ]
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ou

[Huile d’olive raffinée : huile d’olive obtenue a partir des huiles d’olive vierges par des techniques de raffinage
[(y compris des techniques ayant pour but I'élimination complete ou partielle de composés chimiques responsables
de descripteurs organoleptiques)] qui n’entrainent pas de modifications de la structure glycéridique initiale. Son
acidité libre exprimée en acide oléique est au maximum de 0,30 g/100 g et ses autres caractéristiques
correspondent a celles prescrites pour cette catégorie.]

ou

[Huile d’olive raffinée : huile d’olive obtenue a partir des huiles d’olive vierges par des techniques de raffinage [y
compris des techniques modérées et des traitements plus Iégers] [y compris toute combinaison de chauffage, de
pression réduite et/ou de filtration sur des terres décolorantes] qui n’entrainent pas de modifications de la structure
glycéridique initiale. Son acidité libre exprimée en acide oléique est au maximum de 0,30 g/100 g et ses autres
caractéristiques [physico-chimiques et organoleptiques] correspondent a celles prescrites pour cette catégorie
dans la présente norme.]

[Huile-d’olive] [Huile d’olive constituée d’huile d’olive raffinée et d’huiles d’olive vierges] : huile constituée
par le coupage d’huile d’olive raffinée et d’huiles d’olive vierges propres a la consommation humaine. Son acidité
libre exprimée en acide oléique est au maximum de 1.0 g/100 g et ses autres caractéristiques [caractéristiques
physico-chimiques et organoleptiques] correspondent a celles prescrites pour cette catégorie.?

Huile de grignons d’olive raffinée: huile obtenue a partir d’huile de grignons d’olive brute par des techniques de
raffinage n’entrainant pas de modifications de la structure glycéridique initiale. Son acidité libre exprimée en acide
oléique est au maximum de 0,30 g/100 g et ses autres caractéristiques [physico-chimiques et organoleptiques]
correspondent a celles prescrites pour cette catégorie.!

[Huile-de-grignons—d elive] [Huile de grignons d’olive constituée d’huile de grignons d’olive raffinée et
d’huiles d’olive vierges] : huile constituée par le coupage d’huile de grignons d’olive raffinée et d’huiles d’olive
vierges. Son acidité libre exprimée en acide oléique est au maximum de 1.0 g/100g et ses autres caractéristiques
[physico-chimiques et organoleptiques] correspondent a celles prévues pour cette catégorie.?

Caractéristiques organoleptiques (odeur et saveur) des huiles d’olive vierges

Médiane du défaut Médiane de I'attribut fruité
Huile d’olive vierge extra Me=0,0 Me==>0,0
Huile d’olive vierge O<Me=25235 Me=>20,0

Composition en acides gras déterminée par chromatographie en phase gazeuse (% acides gras totaux)

[Huile-d’elive] [Huile d’olive  [Huile-de-grignons-d’olive] [Huile

Huiles d’olive vierges . ; . . . . L
9 constituée d’huile d’olive raffinée de grignons d’olive constituée

et d’huiles d’olive vierges] d’huile de grignons d’olive
raffinée et d’huiles d’olive
Huile d’olive raffinée Vierges]

Huile de grignons d’olive
raffinée

2 Le pays de vente au détail peut exiger une dénomination plus précise.
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Acides gras
C14:.0

C16:0

Cl6:1

C17:0

Ci7:1

C18:0

Ci8:1

C18:2

C18:3®

C20:0

C20:1

C22:0

C24:.0

Acides gras trans
C18:1T
C18:2T+C183T

0,0 — 6,05-0,03
[7,0] 7,5 — 20,0
0,3-35
0,0-06:304

0,0-0:306
0,5-5,0

[53,0] 55,0 — 83,0
2,535-21,0

0,0-0,6
0,0 -0:40,5

0,0-0,2

0,0-0,2

0,0-0,05
0,0-0,05

Teneur en 2-glycéril monopalmitate (%)

0,0 — 6,050,03
[7,0] 7,5 — 20,0
0,3-35
0,0-06:304
0,0-0:306

0,5-5,0
[53,0] 55,0 — 83,0
2,535-21,0

0,0-0,6
0,0 -0:40,5

0,0-0,2

0,0-0,2

0,0-0,20
0,0-0,30

0,0 — 6,050,03
[7,0] 7,5 — 20,0
0,3-35
0,0-06:304
0,0-0:306

0,5-5,0
[53,0] 55,0 — 83,0
2,535 - 21,0

0,0-0,6
0,0 -0:40,5

0,0-0,3

0,0-0,2

0,0-0,40
0,0-0,35

Huiles d’olive vierges

d’huiles d’olive vierges]

[Huile-d’olive] [Huile d’olive constituée d’huile d’olive raffinée et

C16:0=14,0 %, 2P 0,9 %
C16:0>14,0%, 2P =1,0 %

Huile d’olive raffinée

C16:0=14,0%, 2P =0,9 %
C16:0>14,0%,2P=<1,1%

Huile de grignons d’olive raffinée

<1,4%

[Huile-de-grighons-d elive] [Huile de grignons d’olive constituée

<1,2%
d’huile de grignons d’olive raffinée et d’huiles d’olive vierges] ’
Composition en stérols et en dialcools triterpéniques
Composition en desméthylstérols (% des stérols totaux)
Cholestérol <0,5

Brassicastérol

Campestérol

3 Dans I'attente des résultats de I'enquéte du Conseil oléicole international (COl) et de leur examen par le Comité sur

<0,2 pour les huiles
de grignons d’olive

< 0,1 peurles-autres
catégeriespour les huiles
d’olive

<4,0@

les graisses et les huiles, les limites nationales pourront continuer a étre appliquées.
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Stigmastérol < campestérol
A-7- stigmasténol < 0,50
B-sitostérol apparent©

A cibcts N . . et > 93,0
B_etastestenel delta-5-avé astel_,e delia-5-23-stigmastadienol-+-clérostero

@ Dans le cas ou une huile authentique posséde naturellement une valeur de campestérol > 4,0 % et < 4,5 %, elle est considérée comme
étant une huile d'olive vierge ou vierge extra si la teneur en stigmastérol est < 1,4 % et la teneur en delta-7-stigmasténol est < 0,3 % etla

teneur-en-stigmastadienes-est <-0,05-mg/kg. Les autres parametres devront satisfaire les limites définies dans la norme.

®) Si la_valeur est > 0,5 et £ 0,8 %, la valeur pour le campestérol doit étre < 3,3, B-sitostérol apparent /(campestérol+A7-
stigmasténol)225, la valeur pour le stigmastérol doit étre < 1,4 et la valeur pour AECN,, doit étre < [0,1]. Les valeurs des huiles de
grignons d’olive raffinée doivent étre >0,5 et £0,7% ensuite |le stigmastérol £1,4% and AECN,, £0.,4.

© pic chromatographique constitué de : A5,23-stigmastadiénol + clérostérol + B-sitostérol + sitostanol + A5-avénastérol + A5,24-
stigmastadiénol.

Teneur minimale-en stérols totaux

Do — -
Huile dol fing 1000

Huile d’oli

Hoi - oh i T,

Ho - o 1500

Huiles d’olive vierges 21000 mg/kg
[Huile-d’olive] [Huile d’olive constituée d’huile

d’olive raffinée et d’huiles d’olive vierges] 21600 mg/kg
Huile d’olive raffinée

[Huile-de-grignons-d’olive] [Huile de grignons
ke 2 1500 kg
Huile de grignons d’olive raffinée

Teneur maximale en érythrodiol et uvaol (% des stérols totaux)

Huiles d’olive vierges

[Huile-d’elive] [Huile d’olive constituée d’huile d’olive raffinée et d’huiles d’olive
vierges]

Huile d’olive raffinée

[Huile-de-grignons-d’olive] [Huile de grignons d’olive constituée d’huile de

grignons d’olive raffinée et d’huiles d’olive vierges] >4,5
Huile de grignons d’olive raffinée

Teneur en cires

<
Huiles d’olive vierges 5—25994@*9@—_150 ma/kg

[Huile-d’olive] [Huile d’olive constituée d’huile d’olive raffinée et d’huiles d’olive

vierges] < 350 mg/kg
[Huile-de-grignens-d-etive] [Huile de grignons d’olive constituée d’huile de
grignons d’olive raffinée et d’huiles d’olive vierges] > 350 mg/kg

Huile de grignons d’olive raffinée
(@ Somme de C42 + C44+ C46
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AECN4; — Ecart maximal entre la teneur réelle et la teneur théorique en triglycérides a ECN 42

Huiles d’olive vierges 10,2]
[Huile-d’elive] [Huile d’olive constituée d’huile d’olive raffinée et d’huiles
d’olive vierges] [0,3]
Huile d’olive raffinée
[Huile-de-grigrons-d'elive] [Huile de grignons d’olive constituée d’huile de
grignons d’olive raffinée et d’huiles d’olive vierges] [0,5]
Huile de grignons d’olive raffinée
Teneur maximale en stigmastadienes
Huiles d'olive vierges | 0155 0,05 ma/kg
Indice de peroxyde (milliéquivalents d’oxygéne actif/kg d’huile)
Huiles d’olive vierges <20,0
Huile d’olive raffinée <5,0
[Huile-d’elive] [Huile d’olive constituée d’huile d’olive raffinée et d’huiles <150
d’olive vierges] s 194
Huile de grignons d’olive raffinée <50
[Huile-de-grigrons-d'elive] [Huile de grignons d’olive constituée d’huile de <150
grignons d’olive raffinée et d’huiles d’olive vierges] o=
Absorbance dans FPultravielet K-270la région ultraviolette (Kllf’m
Absorbance-a-270-nm Beltak
270 nm/268 nm AK®)
Huile d’olive vierge extra <0,22 <0,01
Huile d’olive vierge <0,25 <0,01
[Huile-d'elive-vierge-courante] <0,30% =06;04
Huile d’olive raffinée <1.101,25 <0,16
[Huile-g’elive] [Huile d’olive
constituée d’huile d’olive raffinée <0;901,15 <0,15
et d’huiles d’olive vierges]
Huile de grignons d'olive raffinée <2,00 <0,20
[Huile-de-grignons-d’olive] [Huile
de grignons d’olive constituée
d’huile de grignons d’olive raffinée <170 <018
et d’huiles d’olive vierges]

(K266 + K274)?
2

AKy70 = Ky70 —

(Kz6a + Kz72)?

AKye5 = Koeg — 2
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Autres

IA
[3,]

Esters éthyliques d'acides gras — EEAG (mg/kq)

ADDITIFS ALIMENTAIRES

Huiles d’olive vierges

Aucun additif n’est autorisé dans ces produits.

Huile d’olive raffinée, huile d’olive, huile de grignons d’olive raffinée et huile de grignons d’olive

L’adjonction d’alpha-tocophérols (d-alpha-tocophérol (INS 307a); de concentré de tocophérols mélangés (INS
307b) et de dl-alpha-tocophérol (INS 307c)) aux produits précités est autorisée pour remplacer les tocophérols
naturels perdus au cours du processus de raffinage. La concentration d’alpha-tocophérols dans le produit final ne
doit pas dépasser 200 mg/kg.

CONTAMINANTS

Les produits visés par les dispositions de la présente norme doivent étre conformes aux limites maximales fixées
dans la Norme générale pour les contaminants et les toxines présents dans les produits de consommation
humaine et animale (CODEX STAN 193-1995).

Résidus de pesticides

Les produits visés par les dispositions de la présente norme doivent étre conformes aux limites maximales de
résidus fixées pour ces produits par la Commission du Codex Alimentarius.

Solvants halogénés

Teneur maximale de chaque solvant halogéné 0,1 mg/kg
Teneur maximale de la somme des solvants halogénés 0,2 mg/kg
HYGIENE

Il est recommandé de préparer et de manipuler les produits visés par les dispositions de la présente norme
conformément aux sections appropriées du Principes généraux d’hygiene alimentaire (CAC/RCP 1-1969), ainsi
que des autres textes pertinents du Codex tels que les Codes d’usages en matiére d’hygiéne et autres Codes
d'usages.

Les produits doivent répondre a tous les critéres microbiologiques établis conformément aux Principes et de
directives pour I'établissement et I'application de critéres microbiologiques relatifs aux aliments (CAC/GL 21-
1997).

ETIQUETAGE

Le produit doit étre étiqueté en conformité a la Norme générale pour l'étiquetage des denrées alimentaires
préemballées (CODEX STAN 1 — 1985).

Nom du produit

Le nom du produit doit étre conforme aux descriptions données a la Section 3 de la présente norme. L’appellation
«huile d’olive» ne doit en aucun cas désigner les huiles de grignons d’olive.



7.2

CX/FO 19/26/4-Rev.1 9

Etiquetage des récipients non destinés a la vente au détail

Les renseignements nécessaires doivent figurer soit sur les récipients non destinés a la vente au détail soit dans
les documents d’accompagnement; toutefois, le nom du produit, I'identification du lot, et le nom et I'adresse du
fabricant ou de I'emballeur doivent figurer sur le récipient.

L’identification du lot, de méme que le nom et 'adresse du fabricant ou de I'emballeur, peut cependant étre
remplacés par une marque d’identification, a condition que celle-ci soit clairement identifiable a I'aide des
documents d’accompagnement.

8. METHODES D'ANALYSE ET D'ECHANTILLONNAGE

Toutes les méthodes auxquelles on se référe dans la présente annexe doivent étre appliquées dans la
derniére révision de celle-ci.

Echantillonnage
Méthode+S0-661:1989-0u ISO 5555.
Préparation des échantillons
Méthode 1SO 661.

Détermination des caractéristiques organoleptiques

Méthode COI/T.20/Doc. n° 15.

Détermination de I'acidité libre

Méthode 1SO 660 ou AOCS Cd 3d-63 (03) ou COI/T.20/Doc. n° 34.
Détermination de l'indice de peroxyde

Méthode 1SO 3960 ou AOCS Cd 8b-90 (03) ou COI/T.20/Doc. n° 35.
Détermination de I'absorbance dans l'ultraviolet

Méthode COI/T.20/Doc. n° 19 ou ISO 3656 ou AOCS Ch 5-91 (01).
Détermination de la teneur en esters éthyligues d'acides gras — EEAG
Méthode COI/T.20/Doc. n° 28.

Détermination de la composition en acides gras et de ses isoméres trans

Méthode COI/T.20/Doc. n° 2433eu-+SO-5508:1990 ou AOCS Ch2-91 (02) ou AOCS Ce 1f-96(02) ou ISO 12966-
2 ou ISO 12966-4 .

Détermination de la composition et de la teneur en stérols et en érythrodiol et uvaol
Méthode COI/T.20/Doc. n°® 4630 ou I1SO 12228-2 ou AOCS Ch 6-91 (97).

Détermination de la teneur en cires

Méthode COI/T.20/Doc. n° 1828 ou AOCS Ch 8-02 (02).

Détermination des stigmastadienes

Méthode COI/T.20/Doc. n° 11 ou ISO 15788-1 ou ISO 15788-2 ou AOCS Cd 26-96 (03).

Calcul de la différence entre la teneur réelle et la teneur théorique en triglycérides a ECN 42
Méthode COI/T.20/Doc. n°® 20 ou AOCS Ce 5b-89 (97).
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Détermination de la teneur en 2-glycéril monopalmitate

Méthode COI/T.20/Doc. n° 23.

Détermination de I'alpha-tocophérol
Méthode 1SO 9936.

Détection de traces de solvants halogénés
Méthode-COHT-26/Bec-—+°>-8-1SO 16035.
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ANNEXE

AUTRES FACTEURS DE COMPOSITION ET DE QUALITE

Ces facteurs de qualité et de composition sont des informations qui complétent les facteurs essentiels de
composition et de qualité de la norme. Un produit conforme aux facteurs essentiels de qualité et de composition
mais non conforme a ces facteurs complémentaires peut toutefois étre aussi en conformité avec la norme.

FACTEURS DE QUALITE

Eau et matiéres volatiles Limite-maximale
Huiles d’olive vierges <0,2%
Huile d’olive raffinée <0,1%
[Huile-d’olive] [Huile d’olive constituée d’huile d’olive raffinée et d’huiles <0.1 %
d’olive vierges] SO
Huile de grignons d’olive raffinée <0,1%
[Huile-de-grignons-delive] [Huile de grignons d’olive constituée d’huile <01 %
de grignons dolive raffinée et d’huiles d’olive vierges] R

Impuretés insolubles :

Huiles d’olive vierges <0,1%
Huile d’olive raffinée <0,05%
[Huile-d’olive] [Huile d’olive constituée d’huile d’olive raffinée et d’huiles <0.05 %
d’olive vierges] - 0
Huile de grignons d’olive raffinée <0,05%
[Huile-de-grignons-delive] [Huile de grignons d’olive constituée d’huile <0.05 %
de grignons dolive raffinée et d’huiles d’olive vierges] - 0

Métaux présents a I’état de traces :

Fer (Fe) < 3,0 mg/kg
Cuivre (Cu) <0,1 mg/kg

Caractéristiques organoleptiques :
Huiles d’olive vierges : Voir Section 3 de la norme.

DES DISCUSSIONS AURONT LIEU POUR DECIDER S| CE TABLEAU DOIT ETRE TRANSFERE OU NON A
LA SECTION 3 DU CORPS PRINCIPAL DE LA NORME

Odeur Saveur Couleur
Huile d’olive raffinée acceptablel®)] acceptablel®)] jaune clair
[Huile—d’elive] [Huile
d’olive constituée
d’huile d’olive raffinée bonnel™) bonnel™)! claire, jaune a vert
et d’huiles d’olive
vierges]
Huile ~de grignons acceptablel®)] acceptablel® | claire, jaune a jaune-brun

d’olive raffinée
[
d’elive] [Huile de
grignons d’olive
constituée d’huile de | acceptablebonnelt)
grignons d’olive
raffinée et d’huiles
d’olive vierges]
[MAcceptable : sans symptémes de rancidité] En attendant une définition plus précise
[*Bonne : fruitée et sans symptdmes de rancidité] En attendant une définition plus précise

bonnel®] claire, jaune a vert
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[ Densité relative (20 °C/eau a 20 °C) | 0,910-0,916 ]

Indice de réfraction (n%’

Huiles d’olive vierges
Huile d’olive raffinée

[Huile-d’olive] [Huile d’olive constituée d’huile d’olive raffinée et d’huiles
d’olive vierges]

1,4677-1,4705

Huile de grignons d’olive raffinée

[Huile-de-grighons-d'elive] [Huile de grignons d’olive constituée d’huile

de grignons dolive raffinée et d’huiles d’olive vierges]

1,4680-1,4707

Indice de saponification (mg KOH/g d’huile) :

Huiles d’olive vierges
Huiles d’olive raffinées

[Huile-dolive] [Huile d'olive constituée d’huile d’olive raffinée et d’huiles
d’olive vierges]

184-196

Huile de grignons d’olive raffinée

[Huile-de-grighons-d'olive] [Huile de grignons d’olive constituée d’huile

de grignons d’olive raffinée et d’huiles d’olive vierges]

182-193

Indice d’iode (Wijs)

Huiles d’olive vierges
Huiles d’olive raffinées

[Huile-d’olive] [Huile d’olive constituée d’huile d’olive raffinée et d’huiles
d’olive vierges]

75-94

Huile de grignons d’olive raffinée

[Huile-de-grighons-d'elive] [Huile de grignons d’olive constituée d’huile

de grignons dolive raffinée et d’huiles d’olive vierges]

75-92
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Insaponifiable :

Huiles d’olive vierges
Huile d’olive raffinée

[Huile-d’olive] [Huile d’olive constituée d’huile d’olive raffinée et d’huiles
d’olive vierges]

<15 g/kg

Huile de grignons d’olive raffinée

[Huile-de-grignons-delive] [Huile de grignons d’olive constituée d’huile <30 g/kg
de grignons d’olive raffinée et d’huiles d’olive vierges]

Absorbance dans l'ultraviolet K232

Huile d’olive vierge extra <2,504

Huile d’olive vierge < 2,604

4. METHODES D'ANALYSE ET D'ECHANTILLONNAGE

Toutes les méthodes auxquelles on se référe dans la présente annexe doivent étre appliguées dans la
derniére révision de celle-ci.

Détermination de la teneur en eau et en matieres volatiles

Méthode I1SO 662:1998-.

Détermination de la teneur en impuretés insolubles dans I'éther de pétrole
Méthode ISO 663 ;2000

Détermination des traces métalliques (fer, cuivre)

Méthode 1SO 8294 (four au graphite) ed-AOAC990:05 ou ISO 21033 (spectroscopie d’émission optique
avec plasma couplé par induction).

Détermination de la densité relative

Méthode BICPA-2.101,avecle facteurde-conversion-approprié-ISO 6883 ou AOCS Cc 10c-95.

Détermination de l'indice de réfraction

Méthode ISO 6320:-2000-04-AOCCS-Ce7-25(02)-

Détermination de l'indice de saponification

Méthode ISO 3657:2002 ou AOCS Cd 3-25 (03).

Détermination de I'indice d'iode

Méthode ISO 3961:-1996-64-AOAC-993.20-04-A0CS-Cd-1d-92(97)-
Détermination de l'insaponifiable

Méthode ISO 3596 ou ISO 18609 ou AOCS Ca 6b-53 (01).

4 Le pays de vente au détail peut exiger le respect de ces limites lors de la mise a disposition de I'huile au consommateur
final.
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Dé N I L .
Détermination de I'absorbance dans l'ultra-violet — Koz».
Méthode COI/T.20/Doc. n° 19 ou ISO 3656 ou AOCS Ch 5-91 (01).
Echantilonnage
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