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Le COI met le cap sur les Amériques

Si l’on se projette dans les années à venir, 2011 restera la date à laquelle le COI aura
mis le cap sur d’autres horizons, vers de nouveaux continents et notamment, vers
les Amériques.

Pour commencer, 2011 a marqué le lancement d’une campagne de 18 mois et de 1,2
millions d’euros pour promouvoir la consommation d’huile d’olive et d’olives aux États-
Unis et au Canada, en positionnant l’huile d’olive comme l’huile de cuisson de choix et
en conférant aux olives de table une place prédominante dans le régime alimentaire nord-
américain. Ainsi, après une longue accalmie, le COI se tourne de nouveau vers son pre-
mier grand marché cible des années 1983/84. Les pays membres et l’industrie dans son
ensemble ont placé de grands espoirs dans cette campagne centrée sur les vertus culi-
naires et nutritionnelles de l’huile d’olive, lancée sous le slogan «Add Some Life» dans
deux marchés importants pour les exportateurs.

Gros importateur d’huile d’olive, les États-Unis sont devenus un marché sur lequel il
va désormais falloir compter depuis l’essor du secteur national de l’huile d’olive, no-
tamment en Californie. De l’autre côté
du continent, l’oléiculture gagne aussi
du terrain dans des pays tels que l’Ar-
gentine, le Chili et le Pérou qui occu-
pent le devant de la scène, tandis que
des industries naissantes commencent à
se développer dans d’autres pays
d’Amérique du Sud et d’Amérique
Centrale tels que le Brésil, le Mexique
ou l’Uruguay.

L’image qu’il dégage est celle d’un continent ayant beaucoup à offrir tant pour la pro-
duction que pour la consommation des produits oléicoles, de la Californie à la province
de Catamarca, et où les nouveaux arrivants dans le secteur oléicole regorgent de nou-
velles idées et manient les nouvelles technologies.

L’Argentine est récemment venue rejoindre les rangs du COI. Depuis, elle a témoigné
un vif intérêt pour les affaires de l’Organisation et a activement contribué aux discus-
sions, en suggérant de nouvelles idées et de nouvelles perspectives. Lors de la 17e ses-
sion extraordinaire du COI qui a eu lieu récemment à Istanbul et qui a été chaleureuse-
ment hébergée par les autorités turques, la délégation argentine a annoncé que son pays
souhaitait accueillir l’une des sessions du COI en 2012. Cela reflète bien l’importance
qu’elle accorde au COI, point de rencontre intergouvernemental/intersectoriel unique en
genre, pour régler les problèmes en rapport avec l’oléiculture et pour forger un véritable
esprit de communauté parmi les producteurs mondiaux.

É D I T O R I A L

« … Un continent ayant beaucoup
à offrir tant pour la production que
pour la consommation de produits
à base d'olive, de la Californie à la
province de Catamarca… »

OLIVAE 116-frances:OLIVAE 102  11/11/11  14:02  Página 3



4 OLIVÆ/Nº 116 - 2011

Le COI espère voir sa communauté s’élargir avec l’arrivée de nouveaux membres ve-
nus de ce continent, tels que par exemple, les voisins directs de l’Argentine : le Brésil et
l’Uruguay. Ces deux pays ont dernièrement assisté aux réunions du COI en tant qu’ob-
servateurs et disposent de toutes nouvelles associations oléicoles très dynamiques. Tous
deux ont récemment exprimé leur souhait de rejoindre l’Organisation et ce, au moment
même où le COI se prépare à lancer une vaste campagne de promotion au Brésil, dès que
l’étude de marché en cours sera terminée.

Le Secrétariat exécutif intervient ailleurs également dans le cadre de cet effort concer-
té pour inciter d’autres pays des hémisphères Nord et Sud à rejoindre ses rangs, que ce
soit en tant que membres ou en tant qu’observateurs. Dans cette perspective, il a rencon-
tré en juillet des membres éminents du ministère américain de l’Agriculture à Washing-
ton, afin de consolider les relations de travail et d’impliquer plus activement les États-
Unis dans les activités du COI. Bien que, pour l’instant, elles ne souhaitent pas devenir
membre, les autorités américaines étudient la possibilité de postuler en tant qu’observa-
teur. Cette nouvelle adhésion serait elle aussi la bienvenue dans la recherche de réponses
à bien des questions posant problème et présentant de l’intérêt pour le secteur oléicole.

Le Secrétariat exécutif entretient également des contacts réguliers avec les autorités et
parties prenantes de pays tels que le Chili et le Pérou, deux producteurs oléicoles en plei-
ne expansion qui ont témoigné leur intérêt pour les activités du COI. Il est à noter que,
pour illustrer la façon dont les nouveaux producteurs font étalage de leur force, le Chili
envisage de consacrer 1,8 million de dollars US à la promotion de l’huile d’olive chi-
lienne aux États-Unis.

Au tout début, le berceau de l’oléiculture se limitait aux pays méditerranéens, mais
avec le temps, ce secteur est devenu une véritable industrie multiculturelle présente dans
de nombreux pays du monde. Le temps est donc venu d’unir ses forces dans une organi-
sation internationale à but non lucratif telle que le COI dont le principal objectif est d’œu-
vrer en toute neutralité au service de l’oléiculture en général, en poursuivant ses efforts
en termes de qualité, d’authenticité des produits et de commerce juste et équitable. Il y a
de la place pour tout le monde dans ce secteur !

Jean-Louis Barjol
Directeur exécutif
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cadre du consensus, en
conformité avec les disposi-
tions de l’Accord de 2005.

Le COI constitue le forum
mondial de référence pour dé-
battre des nouveautés scienti-
fiques, notamment en matière
de chimie oléicole.

Les activités du COI telles que
la coopération technique, la
formation et la promotion dé-
veloppent et renforcent les
liens entre les Membres.

Quels points considérez-
vous essentiels pour renfor-
cer la collaboration entre le
COI et ses Membres ?

La force d’une organisation
internationale repose sur le
dynamisme de ses membres et
sur la richesse des échanges
de vues qui ont lieu dans le
cadre des sessions, comités ou
groupes d’experts. L’UE y
participe activement, tout en
restant largement ouverte aux
propositions présentées par les
autres partenaires. Une attitu-
de proactive de l’ensemble
des Membres avec des idées
novatrices est de nature à sti-
muler davantage la coopéra-
tion entre le COI et ses
Membres.

Dans quelle mesure la nou-
velle réforme de la PAC af-
fectera-t-elle le secteur oléi-
cole européen et les autres
pays oléicoles membres et
non membres du COI ?

Après un intervalle de cinq
ans à la tête de la Direction
générale de la recherche de la
Commission européenne à
Bruxelles, José Manuel Silva
a repris les rênes de la Direc-
tion générale de l’Agriculture
de l’exécutif communautaire,
poste qu’il avait déjà occupé
entre 1999 et 2005. Galicien
de naissance et européen d’es-
prit, il reprend ses fonctions
dans un moment crucial pour
l’agriculture européenne,
avec la nouvelle réforme de la
Politique Agricole Commune.
Il a accepté de répondre à nos
questions sur le secteur oléi-
cole et sur la longue relation
entre l’UE et le COI.

L’Union européenne est le
pays qui contribue le plus au
budget du COI. En quoi
l’UE bénéficie-t-elle du fait
d’être Membre du COI ?

L’UE fait partie de la grande
famille des producteurs oléi-
coles. La culture de l’olivier a
joué et joue toujours un rôle
important dans le développe-
ment et l’histoire des pays du
bassin Méditerranéen. Actuel-
lement, l’huile d’olive bénéfi-
cie d’une image très positive,
tant du point de vue de la san-
té que pour ses aspects culi-
naires.

Bien que l’UE soit l’acteur
principal du secteur oléicole
au niveau mondial, nous
considérons que l’intérêt com-
mun des pays oléicoles dans

un marché mondial est mieux
défendu via le COI (dont l’UE
est membre), qui est une orga-
nisation internationale sous
l’égide des Nations Unies.

Les principaux bénéfices reti-
rés par tous les Membres
d’une adhésion au COI sont
l’harmonisation des législa-
tions nationales et internatio-
nales, l’élaboration de
normes, les actions de promo-
tion générique de l’huile d’oli-
ve et des olives de table, la co-
opération technique et le dé-
veloppement des échanges
commerciaux.

Selon vous, quels avantages
suppose la participation de
l’UE pour les autres
Membres du COI, en parti-
culier ceux du monde arabe
et plus récemment d’Amé-
rique du Sud ?

Tous les pays oléicoles,
membres ou non du COI, ont
un intérêt collectif à préser-
ver l’image positive des pro-
duits de l’olivier et à contri-
buer au développement d’une
politique commune et harmo-
nisée pour les produits du
secteur.

L’ensemble des pays membres
du COI représente la quasi-to-
talité de la production oléicole
mondiale. Bien que l’UE re-
présente à elle seule environ
70 % des quotes-parts de par-
ticipation, elle privilégie da-
vantage les solutions dans le

Entretien avec José Manuel Silva, Directeur général
de l’Agriculture et du Développement rural de la

Commission européenne
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Le secteur oléicole de l’UE a
été déjà largement réformé en
2004 et le système de paie-
ment unique est totalement
découplé du type de produc-
tion. Les grands objectifs de la
nouvelle réforme «Post-2013»
sont une production alimentai-
re viable, une gestion durable
des ressources naturelles et
des actions climatiques ainsi
qu’un développement territo-
rial équilibré.

Dans le contexte actuel où les
producteurs font face davan-
tage à une pression croissante
sur leur revenu dans une pé-
riode économique générale
difficile, il y aura lieu de pré-
voir des instruments «hori-
zontaux» pour une meilleure
gestion des risques, pour ré-
pondre à des situations de cri-
se et stabiliser les revenus
tout en assurant la compatibi-
lité avec la boîte verte de
l’OMC. Il sera aussi néces-
saire de soutenir les produc-
teurs qui pratiqueront une
agriculture favorable à l’en-
vironnement et aux objectifs
climatiques.

Il est attendu que la nouvelle
réforme «Post-2013» contri-
bue au développement har-
monieux du secteur oléicole
communautaire. Elle ne de-
vrait pas affecter le secteur
oléicole des autres pays pro-
ducteurs.

Avec le développement de
l’oléiculture et l’entrée en
scène de nouveaux pays pro-
ducteurs, quel est le rôle que
la promotion peut ou doit
exercer pour favoriser un
équilibre entre l’offre et la
demande d’huile d’olive et
d’olives de table ?

Au cours des dernières décen-
nies, il est apparu qu’avec de
meilleures techniques de pro-
duction et de nouvelles planta-
tions, l’offre est en augmenta-
tion constante dans tous les
pays. De son côté, la consom-
mation augmente elle aussi
grâce aux qualités de l’huile
d’olive pour la santé et à sa re-
nommée culinaire.

Pour garder un équilibre de
marché, il est nécessaire de
stimuler la consommation et,
en la matière, la promotion a
prouvé son efficacité. Le COI
et l’UE se sont engagés avec
succès sur cette voie depuis
des années.

Dans un marché mondial qui
devient de plus en plus com-
pétitif, nous estimons que la
promotion joue un rôle clé
non seulement dans la sauve-
garde de la qualité et de l’ima-
ge de marque des produits
oléicoles, mais aussi dans
l’augmentation de leur
consommation.

De quelle manière l’UE as-
sure-t-elle le respect des
normes du COI dans le com-
merce international de ses
États membres ?

L’UE, comme tous les
Membres signataires de l’Ac-
cord de 2005, s’est engagée à
prendre toutes les mesures ap-
propriées dans le but de facili-
ter les échanges et d’encoura-
ger la consommation d’huile
d’olive et d’olives de table.

On constate néanmoins que
dans un contexte international
en constante évolution, les
normes du COI diffèrent de
celles du CODEX, tandis

qu’en parallèle certains pays
importateurs développent leur
propre standard.

En matière de normes, l’UE et
le COI ont développé une po-
sition commune tant vis-à-vis
du CODEX que des standards
ou méthodes de contrôles
d’analyse considérés par
quelques pays importateurs.

Comment voyez-vous le rôle
du COI à l’avenir ? Quelle
direction devrait-il prendre
pour renforcer sa position
en tant qu’organisme de ré-
férence pour le monde oléi-
cole ?

Notre vision est que le COI
soit la référence mondiale
pour toutes les questions por-
tant sur l’oléiculture.

Pour y arriver, il est souhai-
table :

• qu’un maximum de pays
producteurs dans le monde
deviennent membres ;

• que les développements
scientifiques en matière de
chimie soient pris en
compte pour une mise à
jour constante et rapide des
normes ;

• que les normes du COI fas-
sent encore davantage réfé-
rence dans le commerce in-
ternational ;

• que la promotion générique
et la coopération technique
restent des activités clés du
COI ;

• que le COI devienne un ob-
servatoire neutre et objectif
des marchés mondiaux de
l’huile d’olive en matière
de prix, de bilans,
d’échanges et de coûts de
production.
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rentes manifestations qu’en
dehors. Neuf groupes de tra-
vail y ont été créés, chargés
de rédiger des articles sur la
présentation de la seconde
partie du forum, prévue les
18 et 19 novembre 2011. Les
sujets de discussion porte-
ront sur différents aspects du
régime alimentaire méditer-
ranéen en tant que patrimoi-
ne culturel, en tant qu’outil
de marketing ou d’enseigne-
ment culinaire ou en tant que
moyen de préserver les pay-
sages, les traditions et le sa-
voir-faire pour les généra-
tions futures. Certains ar-
ticles porteront sur le rôle de
l’huile d’olive vierge extra
en tant qu’aliment de base de
la diète méditerranéenne,
d’autres, sur le paysage des
oliveraies et d’autres, sur le
thème du régime méditerra-
néen et de la santé.

La seconde journée du fo-
rum a été largement consa-
crée à la création du Réseau
des villes euro-méditerra-
néennes de l’huile d’olive.
Tous les pays présents ont si-
gné un protocole d’accord vi-
sant à poursuivre des objec-
tifs communs concernant
l’amélioration de l’image des
régions productrices d’huile
d’olive, la création de musées
et de centres de documenta-
tions sur l’huile d’olive, la
consolidation d’un réseau de
contacts et d’activités com-
munes, la promotion de la re-
cherche et de l’éducation sur
l’huile d’olive, et la préserva-

À l’époque du monde de la
haute technologie et de la cy-
bernétique, le facteur hu-
main demeure très important
pour assurer la visibilité et la
crédibilité d’une entreprise.
Tout au long de l’année,
Jean-Louis Barjol n’a cessé
d’élargir ses contacts à l’oc-
casion de ses nombreux
voyages entre Athènes et
Shangai, en passant par Tu-
nis et Pérouse. Voici trois
exemples parmi d’autres
illustrant la constitution de
ce réseau.

IMPERIA, ITALIE,
MAI 2011

C’est dans la Riviera ita-
lienne que le lancement de la
première des deux parties du
forum sur la diète méditerra-
néenne a été célébré le 6 mai
dernier. Centré sur le régime
alimentaire méditerranéen
suite à son inscription par

l’UNESCO au patrimoine
culturel immatériel, ce forum
a été organisé par la
Chambre de Commerce
d’Imperia en collaboration
avec l’Associazione Nazio-
nale Città dell’Olio, les auto-
rités de la région de Ligurie,
les autorités provinciales et
municipales d’Imperia et
l’UNESCO. Cet évènement
a été en partie parrainé par le
COI, par le biais de son pro-
gramme de subventions.

Ce forum a rassemblé les
représentants des pays oléi-
coles – pour la plupart,
membres du COI – ainsi que
les associations et fédéra-
tions du secteur de l’olive et
de l’huile d’olive de la Médi-
terranée, les ministères, les
centres de recherche et les
médias. Ce lieu unique était
donc l’occasion idéale pour
M. Barjol de s’entretenir
avec un grand nombre de
personnes tant lors des diffé-

Le Directeur exécutif en mission

Photographie de groupe des participants au forum sur la diète méditerranéenne.
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tion ou le retour des saveurs
et arômes du régime alimen-
taire méditerranéen tradition-
nel. Le Directeur exécutif a
signé ce protocole pour té-
moigner le soutien du COI en
faveur de cette initiative.

Pour cette seconde étape
du forum, il est prévu de pré-
senter les articles rédigés sur
des thèmes en rapport avec la
diète méditerranéenne, de
proposer un modèle de régi-
me méditerranéen et de lan-
cer la proposition d’inscrip-
tion du Paysage oléicole mé-
diterranéen au patrimoine
culturel immatériel reconnu
par l’UNESCO.

IZMIR, TURQUIE,
JUIN 2011

Lors de son séjour de 4
jours à Izmir juste avant la
session du COI à Istanbul, le
Directeur exécutif a rencon-
tré les principaux membres
du Conseil oléicole national
de Turquie. Connu sous son
acronyme turc, l’UZZK
constitue l’une des plus
grandes organisations œu-
vrant pour le développement
de l’oléiculture en Turquie et
la promotion de produits de
qualité supérieure.

L’UZZK a organisé toute
une série de réunions pour le
Directeur exécutif, dont une
conférence de presse réunis-
sant des journalistes de la
presse écrite, Internet et au-
diovisuelle qui ont rédigé de
nombreux articles sur le COI
en Turquie. M. Barjol a éga-

lement rencontré la direction
du TARIS, grand acteur turc
en matière de commerciali-
sation nationale et internatio-
nale d’huile d’olive, d’olives
et de cosmétiques – visite qui
a elle aussi été couverte par
la presse locale – et a visité
les pépinières oléicoles ainsi
que la collection de variétés
d’oliviers de l’Institut de re-
cherche oléicole de Bornova-
Izmir, nouveau partenaire du
projet RESGEN.

Accompagné du président
de l’UZZK et du chef de la
division de la promotion du
COI, M. Barjol a participé à
un programme de 30 minutes
enregistré pour la télévision
égéenne. Cette émission a
été diffusée le mercredi 29
juin. Les invités y ont abordé
le rôle du COI, l’importance
du retour de la Turquie au
sein de l’organisation et la
coopération du COI avec
l’UZZK.

Pendant son séjour à Iz-
mir, M. Barjol a également

participé à la cérémonie de
remise des certificats de pré-
sence aux quelque trente par-
ticipants à une séance de for-
mation sur l’évaluation orga-
noleptique organisée dans le
cadre du programme d’assis-
tance technique du COI et di-
rigée par le professeur More-
da de l’Institut des matières
grasses de Séville.

WASHINGTON,
ÉTATS-UNIS,
JUILLET 2011

En juillet, le Directeur
exécutif s’est rendu aux
États-Unis pour une série de
rendez-vous, de réunions et
de visites, concentrées entre
le 6 et le 11. Ce voyage a
coïncidé avec un tournant
important dans l’activité du
COI, à savoir le lancement
de sa campagne de promo-
tion en Amérique du Nord.

Ce séjour a débuté par une
réunion d’information avec
huit représentants du minis-

Participants à la formation montrant leur certificat.
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des autorités italiennes,
grecques, marocaines, espa-
gnoles et tunisiennes. Il a éga-
lement été interviewé par
trois journalistes.

Le lancement de la cam-
pagne de promotion “Add
Some Life” du COI aux
États-Unis a été officielle-
ment annoncé lors de ce sa-
lon et dévoilé aux médias.

Le Directeur exécutif a
également discuté avec des
producteurs américains
d’huile d’olive et des indus-
triels chiliens. Les princi-
paux thèmes abordés lors de
ces discussions ont porté sur
le problème de la lutte contre
la fraude et le respect des
normes et réglementations
officielles.

tère américain de l’Agricul-
ture (USDA). Les sujets
abordés ont porté sur la posi-
tion du COI en tant qu’orga-
nisation internationale offi-
cielle pour l’olive et l’huile
d’olive, les relations entre les
États-Unis et le COI et les
opportunités futures de colla-
boration rapprochée, notam-
ment sur les questions tech-
niques et scientifiques.
L’équipe du ministère améri-
cain de l’Agriculture a expli-
qué que même si les autorités
américaines ne souhaitaient
pas devenir membre du COI,
elles étudiaient la possibilité
de postuler en tant qu’obser-
vateur.

M. Barjol a assisté à la ré-
union annuelle de l’Associa-
tion nord-américaine de l’hui-

le d’olive, partenaire impor-
tant dans le programme de
contrôle de la qualité du COI,
où il a écouté les avis et pré-
occupations des personnes
qui se trouvent au cœur du
secteur de la distribution et de
l’importation d’huile d’olive
aux États-Unis.

Étape suivante : le Fancy
Food Show de la National As-
sociation for the Speciality
Food Trade (NASFT). En
trois jours, le Directeur exé-
cutif s’est entretenu avec plus
de 40 exposants d’huile d’oli-
ve et d’olives de table (Alba-
nie, Argentine, Chili, Chypre,
Égypte, France, Grèce, Italie,
Maroc, Palestine, Afrique du
Sud, Espagne, Tunisie, Tur-
quie et États-Unis) et a ren-
contré des membres éminents

OLIVAE 116-frances:OLIVAE 102  11/11/11  14:02  Página 9



10 OLIVÆ/Nº 116 - 2011

L ’ A C C O R D E T S O N F O N C T I O N N E M E N T

Le COI se rend à Istanbul pour sa 17e session extraordinaire

Vue de la salle de conférence.

À l’occasion de la 98e

session ordinaire
du Conseil des

Membres du COI (Madrid,
22 - 26 novembre 2010), la
délégation turque avait aima-
blement proposé aux
Membres de tenir leur pro-
chaine session extraordinaire
en Turquie, ce qu’ils avaient
accepté à l’unanimité.

Les travaux de la dix-sep-
tième session extraordinaire
se sont donc déroulés du 27
juin au 1er juillet dans la sal-
le de réunion de l’hôtel
Grand Cevahir d’Istanbul,
avec le soutien du ministère
de l’industrie et du commer-
ce extérieur et des princi-
pales associations turques de
producteurs et distributeurs
d’huile d’olive et d’olives de
table. Celles-ci ont d’ailleurs
été présentes tout au long de
la session dans un espace qui
leur était réservé à proximité
de la salle de réunion pour
exposer leurs produits
(huiles d’olive, olives de
table, spécialités à base
d’huile d’olive, cosmétiques,
etc.).

La première réunion était
celle du Comité consultatif
de l’huile d’olive et des
olives de table, à laquelle ont
participé non seulement les
représentants du secteur des
pays membres (organisations
professionnelles de produc-
teurs et exportateurs/impor-
tateurs et consommateurs)
mais également un certain
nombre d’observateurs et de
membres des délégations

présentes. Le Secrétariat
exécutif du COI avait invité
les représentants de l’agence
américaine de relations pu-
bliques récemment sélection-
née pour mettre en œuvre la
campagne de promotion de
la consommation d’huile
d’olive et d’olives de table
que le COI a décidé de me-
ner au cours des dix-huit pro-
chains mois aux États-Unis
et au Canada. Après une pré-
sentation générale de leur en-
treprise (Exponent), ceux-ci
ont fourni des informations
détaillées sur la stratégie pré-
vue et les modalités de mise
en œuvre des activités. Les
participants ont pu réagir à
cette présentation, poser des
questions et formuler des
suggestions.

Après avoir donné des in-
formations sur le marché
mondial de l’huile d’olive et
des olives de table, le Secré-
tariat exécutif a annoncé le

lancement d’études de mar-
ché sur la consommation
d’huile d’olive et d’olives de
table en Corée du Sud, en
Australie et au Japon. Les ré-
sultats seront mis à la dispo-
sition des Membres et il est
prévu de les analyser en dé-
tail lors de la prochaine ré-
union.

Quatre profils de consom-
mateurs ont ensuite été pré-
sentés : la Syrie, la Grèce, la
Turquie et le Portugal. Ces
présentations, initiées un an
plus tôt à l’occasion de la
15e session extraordinaire
du COI à Essaouira (Ma-
roc), présentent un très
grand intérêt pour les
membres du Comité consul-
tatif car elles leur permettent
d’avoir accès à des informa-
tions actualisées sur les ha-
bitudes des consommateurs
d’huile d’olive et d’olives
de table sur différents mar-
chés.
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union du Comité écono-
mique. La situation du mar-
ché mondial des huiles d’oli-
ve et des olives de table a été
analysée dans le détail et les
membres du Comité ont exa-
miné les prix à la production
et l’influence des aspects
monétaires sur le marché.

Le Comité de promotion
s’est réuni dans l’après-midi.
Les membres ont pris
connaissance de l’état
d’avancement des cam-
pagnes de promotion de la
consommation d’huile d’oli-
ve et d’olives de table que le
COI mène en Chine et en
Russie. Il ont également exa-
miné la question de la future
campagne aux États-Unis et
au Canada et de l’étude du
marché brésilien. Le Secréta-
riat exécutif a annoncé le
lancement d’une étude de
marché en Australie, en Co-
rée du Sud et au Japon. Lors
de la présentation du pro-
gramme de promotion pour
l’année 2012, les participants
ont réfléchi à l’organisation
de médias-tours plus dyna-
miques, au lancement d’un
prix au meilleur article
consacré à un thème oléicole
et à l’évolution de la revue
Olivæ. Les membres du Co-
mité ont unanimement félici-
té le Secrétariat exécutif pour
son travail.

Dans la soirée, les autori-
tés turques ont invité tous les
participants à un très beau dî-
ner à bord d’un bateau-
mouche sur le Bosphore.

Le lendemain matin, du-
rant leur réunion, les
membres du Comité tech-
nique ont félicité le Secréta-

Cette première réunion a
été suivie de celle des asso-
ciations signataires de la
Convention pour le contrôle
de la qualité des huiles
d’olive et des huiles de gri-
gnons d’olive sur les mar-
chés d’importation. Quinze
associations (européennes
mais aussi des États-Unis,
de l’Australie, de l’Inde, du
Japon, du Brésil, de la Tur-
quie et de l’Uruguay) parti-

cipent actuellement à ce
programme de contrôle de la
qualité dont l’objectif est de
garantir que les huiles ex-
portées soient correctement
définies et nommées, que
leurs caractéristiques physi-
co-chimiques soient
conformes et qu’elles répon-
dent aux critères d’étiqueta-
ge du COI. Les membres
présents ont été invités par
le Secrétariat exécutif à as-
sister en qualité d’observa-
teurs aux réunions des Co-
mités technique, écono-
mique et de promotion.

Après cette première jour-
née de travail, les participants
ont été invités par le Comité
consultatif du COI à un buffet
de spécialités turques. À cette
occasion, le Directeur exécu-
tif a remercié les autorités et
les associations de leur ac-
cueil chaleureux et a présidé
la cérémonie de remise des
prix du programme de qualité
de l’UZZK.

Les travaux ont repris le
lendemain matin avec la ré-

J.-L. Barjol remercie les autorités et les
associations turques de leur hospitalité.

Les invités montent à bord du bateau-mouche por un dîner sur le Bosphore.
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riat exécutif pour l’état
d’avancement des travaux
menés en matière de chimie
oléicole et de normalisation,
de formation et d’assistance
technique et de recherche-
développement et environne-
ment. Il a été question, entre
autres, du glossaire de termi-
nologie oléicole publié dans
les cinq langues officielles
de l’Organisation sur le site
web du COI, des nouvelles
procédures de sélection des
boursiers, des travaux des
chimistes et du prix à la qua-
lité Mario Solinas.

Le dernier comité spéciali-
sé, le Comité financier, s’est
réuni dans l’après-midi pour
approuver les comptes et le
rapport d’audit de l’exercice
2010.

Après une journée consa-
crée à une visite technique à
Bursa où ils ont pu visiter les
installations d’une confiserie
d’olives de table et d’une
unité d’extraction de l’huile
d’olive, les participants ont
été conviés par une associa-
tion à un dîner typique dans
un restaurant du centre d’Is-
tanbul.

Le lendemain matin, les
chefs de délégation ont été
convoqués à une réunion res-
treinte pour examiner cer-
taines questions de gestion
interne avant la tenue de la
séance plénière du vendredi.
Les présidents des différents
comités spécialisés ont résu-
mé leurs rapports respectifs
avant leur approbation par
les Membres.

Les participants se sont fé-
licités du déroulement opti-
mal des travaux de cette 17e

session. Tous les chefs de dé-

légation ont pris la parole
pour remercier personnelle-
ment et au nom de leur pays
les autorités turques et les as-
sociations collaboratrices
pour leur générosité et pour
l’organisation sans faille de
cette semaine de travail.
Avant la clôture des travaux,
le chef de la délégation ar-
gentine a transmis aux pays
membres l’invitation faite au
COI par son gouvernement
de tenir une de ses sessions
de 2012 en Argentine, ce que
les délégations ont accepté
avec enthousiasme.

Les délégués visitent une confiserie dʼolives de table à Bursa.
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qu’on l’a questionné sur son
choix.

Il qualifie ses études en
Master «d’expérience très
enrichissante», tant au ni-
veau professionnel que per-
sonnel. «Les cours théo-
riques et pratiques étaient
dispensés par les meilleurs
spécialistes du secteur et
m’ont permis d’acquérir une
formation de très haute qua-
lité en oléiculture et oléo-
technie. Au plan personnel,
j’ai été ravi d’apprendre l’es-
pagnol, de découvrir la cul-
ture du pays et de sympathi-
ser avec des gens de plus de
12 nationalités différentes.»

Lorsque cet article paraîtra
dans la presse, Tatjana Kle-
po, bénéficiaire croate d’une
bourse du COI, viendra tout
juste de soutenir sa thèse sur
l’utilité du germoplasme sau-
vage dans un programme
d’oléiculture. Bien que l’oli-
ve ne soit pas la culture pré-
dominante en Croatie, sa vo-
cation pour l’oléiculture re-
monte à son enfance, où elle
a développé une véritable
fascination pour les olive-
raies et les vieux oliviers
sauvages. En plus de son
Master, elle prépare un doc-
torat à l’Adriatic Crops &
Karst Reclamation Institute
sur le thème de l’identifica-
tion génétique des oliviers
cultivés et sauvages à
l’échelle nationale.

Depuis la création du Master
en oléiculture et oléotechnie
à l’université de Cordoue en
1995, le Conseil oléicole in-
ternational a parrainé 57 étu-
diants de 13 pays membres du
COI grâce son programme
d’études supérieures. Un vé-
ritable exploit pour une petite
organisation comme le COI !
Mais il ne faut pas oublier
que derrière chaque chiffre se
cache également une histoire
personnelle.

Heureusement pour le COI
et son système de bourses,
nous ne sommes plus à
l’époque où Oscar Wilde dé-
finissait «l’art de l’oisiveté le
plus exquis» comme l’une
des choses les plus impor-
tantes que l’on puisse ap-
prendre à l’université. De-
puis 1995, le COI participe
au programme du Master en
oléiculture et oléotechnie
créé dans la prestigieuse uni-
versité espagnole de Cor-
doue (voir l’interview ques-
tions-réponses avec le res-
ponsable du Master) qui
comprend des cours magis-
traux et des travaux pratiques
et appliqués au cours de la
première année, ainsi que
des travaux de recherche et
la soutenance d’une thèse en
fin de deuxième année.

L’université de Cordoue a
vu passer par ses salles de
classe de nombreux étudiants
du monde entier destinés à

devenir des spécialistes hau-
tement qualifiés en matière
d’oléiculture, d’olives et
d’huile d’olive. Lorsque So-
fiene Hammami, bénéficiaire
d’une bourse du COI, est ar-
rivé en 2005, les premières
choses qui l’ont frappé ont
été la modernité des installa-
tions et la serviabilité du
corps enseignant et du per-
sonnel administratif. Fraî-
chement diplômé en agrono-
mie à l’université de Cartha-
ge, en Tunisie, il s’est
rapidement laissé gagner par
la routine familière à tout
étudiant de l’enseignement
supérieur : cours le matin,
déjeuner à la maison, parfois
entre amis, petite pause télé
pour pratiquer son espagnol,
puis retour à sa table de tra-
vail pour une séance de dur
labeur, sans oublier, bien sûr,
les petites soirées détente et
les sorties entre amis.

Sofiene a soutenu sa thèse
en 2007. Le thème portait sur
l’utilité des paramètres habi-
tuels de croissance végétati-
ve dans la sélection de nou-
velles variétés d’oliviers.
«Ce qui m’a plu dans ce su-
jet, c’est son originalité.
D’ailleurs, je pense que les
progrès dans la sélection de
nouveaux cultivars adaptés à
l’oléiculture moderne consti-
tuent les moyens les plus
prometteurs de rendre cette
culture rentable et durable à
l’avenir», a t-il déclaré lors-

Les bourses d’études accordées par le COI aux étudiants
de Master : un «plus» pour l’avenir
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Il n’a pas fallu longtemps
à Tatjana pour s’installer à
Cordoue. Comme Sofiene,
tout le personnel a su trouver
les bons mots pour qu’elle se
sente tout de suite comme
chez elle. Selon elle, profes-
sionnellement parlant, la pre-
mière année de Master l’a
préparée «à travailler à tous
les niveaux de l’industrie de
l’oléiculture et de la fabrica-
tion de l’huile d’olive». Lors
de la seconde année, orientée
vers la recherche, elle a
beaucoup appris sur la géné-
tique, particulièrement sur
l’oléiculture, ainsi que sur la
planification et l’organisa-
tion d’expériences, la rédac-
tion d’articles scientifiques,
la réalisation d’analyses sta-
tistiques, … «Il ne fait aucun
doute que tout cela me servi-
ra dans ma vie professionnel-
le future.»

À un niveau plus person-
nel, Tatjana résume son ex-
périence comme suit : «Mon
séjour en Espagne pendant
plus de deux ans est une ex-
périence que je n’oublierai
jamais. Cela a été très enri-
chissant tant sur le plan pro-
fessionnel que personnel et
culturel, et cela m’a donné la
chance de rencontrer des
gens de différentes nationali-
tés. Cette expérience m’a
beaucoup appris sur la vie en
communauté». Et, comme
Sofiene, elle parle désormais
couramment espagnol.

Ces deux personnes – un
homme et une femme – ori-
ginaires de pays différents
partagent le même intérêt

pour l’oléiculture et la même
expérience positive du pro-
gramme d’octroi de bourses
d’études du COI.

«Le programme de bourses
d’étude du COI aide à former
des spécialistes de haute qua-
lité en oléiculture et en oléo-
technie qui bénéficient en
plus d’une expérience inter-
nationale. Il offre aussi aux
pays oléicoles en développe-
ment l’opportunité de déve-
lopper l’oléiculture au niveau
national et d’en faire une in-
dustrie durable», déclare So-
fiene lorsqu’on lui demande
ce que ce programme a à of-
frir au monde oléicole. Lors-
qu’on lui pose la même ques-
tion, Tatjana répond que
«tous les pays du monde, sur-
tout les nations les moins dé-
veloppées, ont besoin de per-
sonnel qualifié et spécialisé…
Le programme d’octroi de
bourses d’étude du COI peut
largement contribuer à ré-
pondre à ce besoin. L’éduca-
tion est l’étape la plus impor-
tante pour atteindre les objec-
tifs technologiques et
scientifiques de développe-
ment de l’oléiculture».

Dans la vie, il existe tou-
jours une marge d’améliora-
tion et ce programme de
bourses d’études ne fait pas
exception à la règle. Bien
que très satisfaite du pro-
gramme du COI, Tatjana
propose «d’augmenter le
nombre de bourses d’études
accordées à chaque pays, no-
tamment pour les pays dans
lesquels l’oléiculture com-
mence à se développer». So-
fiene suggère quant à lui
«d’offrir des bourses de doc-
torat aux meilleurs étudiants
de Master pour leur per-
mettre de poursuivre leurs
études et pour former des
chercheurs en vue du déve-
loppement de ce secteur».

Les deux ont une idée très
précise des priorités pour
l’avenir : éducation, réorga-
nisation, modernisation et
découverte de nouvelles va-
riétés pour faire de l’oléicul-
ture une industrie durable
orientée vers la qualité.

Pour jauger la réussite
d’une formation, quoi de
mieux que de voir si les étu-
diants parviennent à mettre

14 OLIVÆ/Nº 116 - 2011

Concernant les bourses d’étude du COI
Montant : 860 euros/mois pour le gîte et le couvert, plus

Un aller-retour par année universitaire
Assurance santé
Frais d’inscription

Les demandes doivent être déposées auprès du chef de
délégation du pays membre du COI dont l'étudiant est
originaire.
Plus d'informations sur www.internationaloliveoil.org
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rence, en ouvrant les portes
d’une grande université à de
brillants étudiants désireux
de construire un avenir
meilleur pour l’oléiculture.

Persuadé du rôle primor-
dial que joue la formation de
spécialistes pour l’avenir, le
COI a signé en 2003 une
convention avec l’université
de Pérouse en Italie pour un
programme d’enseignement
supérieur similaire. Résul-
tat : à ce jour, 25 bourses
d’étude ont été accordées à
des étudiants de 10 pays
membres du COI. C’est en-
core une autre histoire, que
nous gardons en réserve pour
nos lecteurs.

en pratique ce qu’ils ont ap-
pris ! Sofiene a d’ores et déjà
participé à plusieurs projets
de recherche et a déjà
quelques articles et commu-
niqués scientifiques à son ac-
tif. D’ailleurs, il est resté à
Cordoue pour rédiger sa thè-
se de doctorat. Lorsqu’il aura
terminé, il envisage de reve-
nir dans son pays. Grâce à
ses recherches, il souhaite
faire tout son possible pour
contribuer au développement
de l’oléiculture en Tunisie et
pour lui conférer un plus
gros avantage compétitif au
niveau international.

Quant à Tatjana, elle sou-
haiterait appliquer ses

connaissances et son experti-
se pour établir d’étroites rela-
tions de travail entre les
centres de recherche espa-
gnols et croates en travaillant
sur des projets communs. De
même, en travaillant à la fois
directement et indirectement
avec les entreprises oléicoles
et les oléiculteurs locaux de
Croatie, son projet est de pro-
mouvoir la modernisation
des oliveraies traditionnelles
en mettant en application tout
ce qu’elle a appris à Cordoue.

Ce ne sont que deux
exemples de réussite parmi
tant d’autres qui prouvent
que les bourses d’études du
COI peuvent faire la diffé-
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Entretien avec le Directeur du Master en oléiculture
et oléotechnie de l’Université de Cordoue

Vue des installations de lʼUniversité de Cordue.

Actuellement professeur de
production végétale au Dé-
partement d’agronomie de
l’Université de Cordoue (ET-
SIAM), Ricardo Fernández
Escobar concilie son poste
avec d’autres responsabilités,
entre autres celle de direc-
teur, depuis 2000, du Master
international en oléiculture et
oléotechnie organisé dans
cette université. Il enseigne
depuis de nombreuses années
à l’université et dispose
d’une large expérience dans
le monde de la recherche
qu’il a matérialisée à travers
la participation à 42 projets
de recherche, 66 publications
dans des revues techniques
ou scientifiques, 55 commu-
nications à des congrès, 5
livres et 11 monographies,
outre son activité en qualité
de directeur et plus de 44 tra-
vaux de recherche. Ce grand
scientifique et collaborateur
du COI à plusieurs reprises a
eu l’amabilité de répondre à
une série de questions
concernant le Master et le
programme des bourses
d’études du COI.

Comment le Master a-t-il
évolué depuis ses débuts ?

Le Master est enseigné depuis
1995 en vertu d’un accord
entre les institutions organisa-
trices (Université de Cordoue,
Secrétariat à l’agriculture et à
la pêche de la région d’Anda-
lousie, Institut andalou de re-
cherche et de formation agri-

cole, de pêche, d’alimentation
et de production écologique,
Conseil oléicole international,
Centre international de hautes
études agronomiques méditer-
ranéennes, Conseil supérieur
de la recherche scientifique et
Institut national de recherche
et de technologie agricole et
alimentaire). En 2007, il est
devenu un Master officiel dans
le système universitaire espa-
gnol suite aux changements
survenus dans les plans des
universités afin de s’adapter au
Plan de Bologne.

Dans sa structure académique,
le Master conserve depuis le
début les mêmes critères, à sa-
voir : l’enseignement d’un
cours de spécialisation pendant
la première année d’études et
la réalisation d’un travail de re-
cherche sous la direction d’un
docteur de prestige internatio-
nal pendant la deuxième année,
qui servira pour présenter la

thèse de Master. Ce Master
offre ainsi une formation ap-
propriée permettant aux jeunes
diplômés d’exercer une activi-
té dans le secteur de la produc-
tion et de se lancer dans la re-
cherche.

Au fil du temps, le Master
s’est adapté aux exigences
académiques imposées par le
développement des connais-
sances et par l’intérêt des étu-
diants, exigences exprimées à
travers des enquêtes réalisées
périodiquement tant auprès
des étudiants que des profes-
seurs et des collaborateurs.
Par conséquent, le contenu du
Master a été modifié selon ces
critères. Grâce aux profes-
sionnels et aux experts des
institutions organisatrices et
du secteur privé qui dispen-
sent les cours, les étudiants
achèvent leur formation avec
un niveau élevé en oléiculture
et oléotechnie.
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Comment qualifieriez-vous
la collaboration avec le
COI ?

Le COI est l’un des orga-
nismes qui montrent un intérêt
majeur pour ce Master. L’aug-
mentation du nombre de
bourses d’études cette année,
le lancement d’un programme
de bourses d’études de docto-
rat dans ces matières et son
soutien clair et convaincant
pour les études font de lui un
organisme indispensable pour
le développement de ces en-
seignements.

Quelles sont les perspectives
d’avenir pour ce Master?

La crise économique a égale-
ment affecté le Master car les
subventions de certains orga-
nismes ont diminué considéra-
blement en raison des pro-
blèmes financiers auxquels ils
doivent faire face. Cela a en-
traîné une restructuration des
coûts élevés de ce Master afin
qu’il reste viable dans cette
période de crise. Fort heureu-
sement, cette restructuration a
pu se faire sans diminuer la
qualité de l’enseignement et
grâce à la collaboration des
professeurs qui misent pour
conserver les niveaux de qua-
lité actuels. Compte tenu des
aspects qui précèdent, de l’in-
térêt à participer au program-
me, avec une évaluation posi-
tive des jeunes diplômés et
l’engagement des institutions
organisatrices, je vois l’avenir
du Master avec beaucoup
d’optimisme.

Compte tenu de ces succès,
l’intérêt pour ce Master n’a
pas cessé de se renforcer
avec plus de 140 demandes
ces dernières années contre
70 à 80 à ses débuts. De plus,
les participants proviennent
de nouveaux pays, principa-
lement d’Amérique et du
bassin Méditerranéen. Au to-
tal, les étudiants provenaient
de plus de 22 pays.

Après huit années universi-
taires, les travaux de re-
cherche réalisés pour présen-
ter une thèse et, par consé-
quent, pour obtenir le titre
correspondant, ont permis de
réaliser des progrès significa-
tifs dans la connaissance de
ces matières. De nombreux
travaux ont été publiés dans
des revues scientifiques, à
l’occasion de congrès, de sé-
minaires, etc., ce qui fait du
Master non seulement un di-
plôme universitaire, mais éga-
lement un vecteur qui contri-
bue à augmenter les connais-
sances en oléiculture et
oléotechnie avec la collabora-
tion active des étudiants. En
bref, les étudiants ne font pas
qu’étudier, ils participent aus-
si au développement des
connaissances pendant leur
période de formation.

Selon vous, qu’a apporté le
Master aux boursiers du
COI et inversement ?

Outre les connaissances ac-
quises pendant les deux an-
nées d’études, le Master ap-
porte à tous les participants
des opportunités dans le mon-
de du travail puisque, d’après
les enquêtes réalisées auprès

des diplômés, ces études ont
été très appréciées, parfois
déterminantes, afin d’obtenir
leur poste de travail. Mais il
leur apporte également
quelque chose de difficile à
obtenir en dehors de ce Mas-
ter comme la disponibilité
des professeurs pour ré-
pondre à leurs doutes lors-
qu’ils ont terminé leurs
études. Cela permet de déve-
lopper des travaux, en parti-
culier dès leurs débuts, avec
la garantie pour l’étudiant
qu’au moindre problème il
pourra compter sur les
conseils d’un expert qui le
connaît et qui l’aidera. Cela
leur permet également de tis-
ser des liens généralement
durables avec des camarades
provenant d’autres pays.

Le COI apporte aux boursiers
l’opportunité unique d’at-
teindre ces objectifs et, inver-
sement, les boursiers appor-
tent au Master la richesse d’un
groupe d’étudiants provenant
de différents pays.

Pensez-vous que les pro-
grammes de bourses
d’études, tels que celui du
COI, peuvent réellement
contribuer à améliorer le
secteur oléicole dans les pays
membres ?

J’en suis convaincu. Le ni-
veau de formation élevé, le
maintien des contacts avec
les professeurs et les liens
noués avec des étudiants
d’autres pays créent des
conditions favorables pour
appliquer les connaissances
dans les pays d’origine. C’est
un fait avéré.
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La biodiversité est devenue
un mot très en vogue dans les
politiques des gouverne-
ments et des agences inter-
nationales, à une époque où
la préservation de la nature
en général et la disparition
des espèces sont au centre de
toutes les préoccupations..
En ce qui concerne l’olive, il
existe un sérieux risque
d’érosion génétique face à la
tendance croissante d’utili-
ser un nombre de variétés
toujours plus réduit. Grâce
au projet RESGEN, le COI
s’efforce de préserver les va-
riétés d’oliviers existantes et
de sauvegarder le patrimoi-
ne génétique des ressources
oléicoles nationales de
chaque pays.

Les objectifs de l’Accord
international sur l’huile
d’olive et les olives de table
consistent, entre autres, à en-
courager la recherche et le
développement et à préserver
les sources génétiques de
l’olivier. Ces deux objectifs
sont poursuivis en parallèle
avec l’un des plus grands
projets scientifiques du COI,
lequel a récemment été élargi
pour prendre sous son aile
trois nouveaux partenaires.

Le plus long de tous les
projets techniques du COI et
l’un des premiers à avoir été
mis en place, le projet RE-
SGEN a vu le jour il y a 16
ans. Tout d’abord conçu
comme une initiative com-

mune de l’Union européenne
et du Conseil oléicole inter-
national visant à collecter, ca-
ractériser et préserver la bio-
diversité génétique de l’oli-
vier, ce projet s’est ensuite
poursuivi à deux niveaux en
tant que projet financé par le
Fonds commun pour les pro-
duits de base (FCPB) et en
tant que projet autonome du
COI. En résumé, au fil des
années, ce même projet a été
mis en œuvre sous trois
égides différentes : COI/UE
(France, Grèce, Italie, Portu-
gal et Espagne) ; COI/FCPB
(Algérie, Égypte, Maroc, Sy-
rie et Tunisie) et le COI tout
seul (Croatie, Chypre, Iran,
Israël, Jordanie, Liban et Slo-
vénie).

Les objectifs communs
consistent à préserver la ri-
chesse mondiale des res-
sources génétiques de l’oli-
vier dans des réserves natio-
nales et internationales, à
mener des études, à recou-
vrer les germoplasmes dispa-
rus ou non identifiés et à ex-
ploiter ce patrimoine géné-
tique, et notamment à
contribuer à améliorer la
qualité des olives et de l’hui-
le d’olive, à faire de l’oléi-
culture une activité durable
en s’assurant que les variétés
cultivées sont adaptées aux
conditions environnantes, à
la transformer en un outil de
lutte contre l’érosion et la dé-
sertification, et à enrayer
l’exode rural.

Globalement, le résultat
est plutôt impressionnant. À
ce jour, dix-sept collections
ont été créées dans les 17
pays participants, auxquelles
s’ajoutent de nombreuses
collections «noyaux». Les
deux collections internatio-
nales basées à Cordoue, en
Espagne, et à Marrakech, au
Maroc, regroupent des spéci-
mens certifiés issus de col-
lections nationales, tandis
qu’une troisième collection
devrait voir le jour prochai-
nement (voir encart).

Créée il y a 30 ans au
centre Alameda del Obispo
de l’Institut de recherche et
de formation agricole (acro-
nyme espagnol, IFAPA) de
Cordoue, bien avant que le
projet RESGEN ne voie le
jour, la Banque mondiale de
germoplasme de l’olivier a
été la première collection à
intégrer les ajouts générés
par ce projet. Référence in-
ternationale incontournable
dans le monde de la re-
cherche oléicole et de l’éva-
luation de la performance
des variétés, elle participe à
de nombreux projets visant à
préserver le patrimoine de
l’olivier et à empêcher la dis-
parition de ces précieuses
ressources. Actuellement,
cette collection compte 425
variétés issues de 21 pays.

La deuxième collection
mondiale de variétés d’oli-
vier a été spécialement créée

Le projet RESGEN 16 ans plus tard
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et appliquées pour la caracté-
risation des variétés d’oli-
viers, sur la base de 32 cri-
tères morphologiques ayant
trait à l’arbre, aux feuilles, à
l’inflorescence, au fruit et à
l’endocarpe, et pour leur ca-
ractérisation secondaire ulté-
rieure pour déterminer leurs
propriétés agronomiques,
phénologiques, pomolo-
giques et la qualité de l’huile.
Une vaste base de données a
été créée, laquelle regroupe
les 1 091 variétés collectées
et caractérisées jusqu’ici
dans le cadre du projet RE-
SGEN. Au fil du temps, ce
projet a permis de corriger
certaines dénominations de
variétés erronées, de consti-
tuer un réseau de relations de
travail entre les institutions
participantes et de fournir à
la communauté scientifique
des informations fiables, va-
lidées et contrôlées sur les
différentes variétés. À pré-
sent, le Secrétariat exécutif
met ce projet en place dans
les trois derniers pays à avoir
rejoint les rangs du COI, à
savoir l’Albanie, l’Argentine
et la Turquie.

Après une réunion de co-
ordination à Madrid, le pro-
jet vient d’être lancé pour
déterminer la variabilité gé-
nétique de l’espèce Olea eu-
ropaea dans ces trois nou-
veaux pays partenaires sur
une période de deux ans. Il
est à noter que ce sera la
première fois que le projet
RESGEN traversera l’At-
lantique à destination de
l’hémisphère sud, où Insti-

Vue de la collection de Marrakech.

OLIVÆ/Nº 116 - 2011 19

pour le projet RESGEN. Cet-
te collection de 17 hectares a
vu le jour en mars 2002,
après la signature d’une
convention entre le COI et le
ministère marocain de
l’Agriculture pour accueillir
les nouvelles variétés en-
voyées par les participants au

projet à la station expérimen-
tale de l’Institut national de
la recherche agronomique de
Tassaout, près de Marrakech.
À ce jour, elle compte 489
variétés issues de 14 pays.

Des méthodologies uni-
formes ont été mises au point

Cinq candidats pour la troisième collection
mondiale des variétés d’olivier

La raison motivant la création d’une troisième collection
mondiale de variétés d’olivier consiste à préserver la bio-
diversité des oliviers dans une réserve supplémentaire
qui servirait de garantie contre les éventuels incidents
que pourraient subir les deux autres collections (intem-
péries, incendie, attaques de parasites).
Cette collection permettra de conserver cette diversité
pour les générations futures et constituera un «banc d’es-
sai» où les travaux scientifiques seront réalisés pour ac-
croître les connaissances sur cet important matériel gé-
nétique.
Cinq pays – l’Égypte, la Jordanie, l’Iran, la Syrie et la
Turquie – ont répondu à l’appel d’offres du COI pour la
création de cette troisième collection mondiale. Tous se
situent dans l’Est du bassin Méditerranéen, un endroit
tout naturel pour cette troisième collection mondiale en
raison de l’importance de l’oléiculture dans cette région.
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tuto Nacional de Tecnología
Agropecuaria (INTA) - Ar-
gentina a été désigné com-
me centre partenaire. Dans
le bassin Méditerranéen, le
Centre agricole de transfert
technologique basé à Vlora
sera le partenaire du projet
en Albanie, et en Turquie,
ce sera l’Institut de re-
cherche oléicole de Borno-
va-Izmir.

Au fur et à mesure que le
nombre de Membres du COI
augmente, le projet
RESGEN élargit l’éventail
des ressources variétales de
l’olivier. Espérons qu’avec le
temps, cette collection réuni-
ra toutes les ressources mon-
diales. À l’avenir, les projets
consistent à faire avancer la
caractérisation via l’applica-
tion de marqueurs molécu-

laires. Il reste encore beau-
coup à faire pour localiser et
sauvegarder la composition
génétique des toutes les va-
riétés d’olivier du monde,
conformément à la Conven-
tion de Rio sur la diversité
biologique. Mais une chose
est sure : la diversité est es-
sentielle à la viabilité à long
terme de l’oléiculture.

A C T I V I T É S T E C H N I Q U E S
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L’APPRENTISSAGE
DE LA DÉGUSTATION

Avant la cérémonie de remi-
se des prix, le Secrétariat exé-
cutif a organisé un cours théo-
rique et pratique d’initiation à
l’analyse sensorielle des huiles
d’olive vierges et a pu ainsi
compter sur la participation de
représentants des ambassades
des pays membres et de
quelques représentants de la
presse spécialisée.

Ce cours théorique et pra-
tique a été dispensé par la chef
de l’Unité technique, Mer-
cedes Fernández Albaladejo,
qui, après un rappel concer-
nant la théorie et certains
concepts de base nécessaires à
la compréhension de ce do-
maine, a procédé à la dégusta-
tion et à l’explication des ca-
ractéristiques des huiles d’oli-
ve vierges extra primées ainsi
que d’autres huiles d’intérêt
didactique.

À la fin du cours, le Secré-
tariat exécutif a remis un di-
plôme à chacun des partici-
pants.

Comme nous l’annon-
cions dans le numéro
précédent de la re-

vue, le Secrétariat exécutif a
réuni au siège du COI le 17
juin 2011 le corps diploma-
tique, des organisations invi-
tées ainsi que les médias
pour la remise des Prix à la
Qualité du COI Mario Soli-
nas 2011 aux gagnants du
concours. Quatre-vingt-dix-
sept huiles d’olive vierges
extra étaient inscrites au
concours en provenance de
divers pays producteurs : Es-
pagne, France, Grèce, Israël,
Italie, Maroc, Portugal et
Turquie.

À cette occasion, le Direc-
teur exécutif et le Délégué fi-
nancier du COI ont remis les
médailles d’or, d’argent et de
bronze ainsi que les diplômes
correspondants aux gagnants
et ont remis un diplôme à
chaque finaliste en reconnais-
sance de ses efforts pour obte-
nir des huiles de qualité.

En outre, à titre de remer-
ciement pour leur collabora-
tion bénévole, le Directeur

exécutif du COI a remis un di-
plôme aux douze jurys de dé-
gustation agréés par le
Conseil oléicole internatio-
nal qui ont sélectionné les
huiles finalistes, ainsi qu’au
jury international qui s’est ac-
quitté de la mission difficile
de proposer les lauréats.

Après la cérémonie, les par-
ticipants ont été conviés à une
réception au cours de laquelle
ils ont pu déguster les huiles
primées et en apprécier les ca-
ractéristiques organolep-
tiques.

Le COI a publié sur son site
web un reportage détaillé sur
la cérémonie avec toutes
sortes d’informations sur les
gagnants et les finalistes.

Comme chaque année, les
bases de la participation à la
prochaine édition (12e) du
Concours Mario Solinas pour
les huiles d’olive vierges extra
de la campagne 2011-2012 se-
ront publiées à partir de dé-
cembre 2011 sur le site web
du COI (www.internationalo-
liveoil.org).

Cérémonie de remise des Prix à la Qualité du COI Mario Solinas 2011

Tous les lauréats du Prix à la Qualité du COI.
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Dernièrement, cette métho-
de est un sujet de grande ac-
tualité et constitue l’un des
critères de qualité de la norme
commerciale du COI. Comme
toute méthode, elle a été remi-
se en question par certains et il
ne fait aucun doute que
l’adoption de cette méthode
d’évaluation organoleptique
des huiles d’olive vierges a re-
présenté une «révolution» en
ce qui concerne la norme rela-
tive aux huiles d’olive vierges.
Toutefois, cela n’est pas un
hasard mais plutôt le fruit du
travail et des efforts déployés
par tous ces pionniers de
l’analyse sensorielle des
huiles d’olive vierges qui ont
mis leur «savoir-faire» au ser-
vice du Conseil oléicole inter-
national.

L’application de l’analyse
sensorielle à l’huile d’olive
remonte aux années 70 avec
les travaux effectués par
l’équipe de Rafael Gutiérrez
à l’Institut des matières
grasses de Séville (Espagne).
Au début des années 80, le
COI, en collaboration avec
neuf experts de 6 pays (Es-
pagne, France, Grèce, Italie,
Portugal et Turquie), décide
d’élaborer une méthode ba-
sée sur les normes et les mé-
thodes reconnues au niveau
international qui permettrait
d’évaluer objectivement les
caractéristiques olfactogusta-
tives définies selon les diffé-
rentes dénominations des
huiles d’olive vierges.

Cette première méthode a
été adoptée en 1987. En 1991,
grâce aux travaux d’un grand
maître, Mario Solinas, qui
nous a quittés depuis, et des
responsables des jurys euro-
péens, la Communauté euro-
péenne a introduit l’évaluation
organoleptique de l’huile
d’olive vierge dans sa régle-
mentation.

La normalisation de l’éva-
luation organoleptique appli-
quée à l’huile d’olive a donc
24 ans et depuis lors, le che-
min parcouru a été long. Il
convient de souligner l’énor-
me travail qui a été accompli
pour que l’huile d’olive vier-
ge puisse bénéficier des avan-
cées de la science en matière
d’analyse sensorielle qui, sou-
tenue efficacement par les
mathématiques et les statis-
tiques, pouvait passer d’un
plan complètement subjectif
et hédoniste à un plan de cri-
tère de qualité et être incluse,
en tant que critère de qualité
essentiel pour la classification
de l’huile d’olive dans chacu-
ne des catégories, dans les
normes internationales (le

COI, bien sûr, et le Codex
Alimentarius).

On ne peut parler d’analyse
sensorielle de l’huile d’olive
vierge sans rappeler et remer-
cier ces neuf pionniers et pro-
moteurs de l’application de
l’analyse sensorielle à l’éva-
luation organoleptique de
l’huile d’olive vierge pour leur
travail remarquable et leur
soutien inestimable. Certains
d’entre eux, malheureusement,
ne sont plus parmi nous mais
d’autres continuent de mani-
fester leur dynamisme au fil
des années. Depuis cette
époque, les critiques formu-
lées par des industriels et des
entreprises de conditionne-
ment ont été nombreuses et la
tâche difficile pour défendre
cette méthode face à ceux qui
la remettaient en question et
qui, à de nombreuses occa-
sions, ont essayé d’en venir à
bout.

La méthode a ensuite subi
une modification importante
en 1996, 10 ans après son
adoption. Des critères statis-
tiques ont été introduits en

La méthode du COI pour l’évaluation organoleptique
des huiles d’olive vierges fête ses 25 ans
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Toutefois, il existe des pays
producteurs qui n’ont toujours
pas de jurys agréés en dépit
des efforts du COI. L’objectif
de notre organisme est d’aug-
menter ce nombre, principale-
ment au regard des exporta-
tions vers les marchés de
consommation. C’est la raison
pour laquelle le Secrétariat
exécutif continue de travailler
en vue d’obtenir la constitu-
tion, la formation et l’agré-
ment de jurys parmi tous ses
membres, malgré le travail
énorme que cela représente en
termes de fourniture d’échan-
tillons et de modèles de réfé-
rence.

C’est pour toutes ces raisons
et pour remercier les per-
sonnes qui ont travaillé durant
ces années, qu’il est aujour-
d’hui possible de reconnaître
et de mesurer ces sensations
qui font partie de l’identité et
de la singularité des huiles
d’olive vierges, et qu’en 2012
le COI a prévu de commémo-
rer le XXVe anniversaire de la
méthode d’analyse sensorielle
appliquée aux huiles d’olive
vierges, qui coïncidera avec la
célébration de la 100e session
du Conseil oléicole internatio-
nal. Au cours de cet acte com-
mémoratif, un hommage spé-
cial sera rendu à tous ceux qui,
par leurs efforts, leur profes-
sionnalisme et leur engage-
ment, ont collaboré avec le
COI depuis sa création et qui
ont fait que l’huile d’olive est
aujourd’hui synonyme de qua-
lité.

plus grand nombre et il a été
requis des dégustateurs qu’ils
se comportent comme de
simples instruments de mesure
de l’intensité des défauts et de
quelques attributs positifs tels
que le fruité, l’amertume et le
piquant. Cette méthode a été
en vigueur jusqu’à sa révision
en novembre 2007 et, plus ré-
cemment, en novembre 2010.

Parallèlement, l’intérêt sus-
cité par l’analyse sensorielle
et, plus particulièrement, par
l’évaluation organoleptique
de l’huile d’olive, ne cesse de
croître parmi les experts en la
matière et le public en géné-
ral.

Les efforts déployés par ces
premiers maîtres infatigables
ont porté leurs fruits et, dispo-
sant d’un instrument de mesu-
re de la qualité sensorielle de
l’huile d’olive, les opérateurs
travaillent pour en améliorer la
qualité et les consommateurs
apprennent à reconnaître cette
qualité. Le Concours interna-
tional d’huiles d’olive vierges
extra que le Conseil oléicole
international organise depuis
2000 (en 2012 nous fêterons sa
XIIe édition) et que d’autres

organismes organisent égale-
ment dans d’autres pays, est
un exemple évident de l’intérêt
qu’il éveille à tous les niveaux
et du fait que la qualité orga-
noleptique est le paramètre
d’analyse le plus important et,
aujourd’hui, irremplaçable, de
l’évaluation de la qualité.

À partir du noyau des jurys
historiques constitués par les
neuf experts des six pays qui
ont formé les premiers jurys de
dégustation d’huiles d’olive
vierges dans les années 80, les
connaissances en la matière
ont été diffusées et nous recen-
sons aujourd’hui 54 jurys de
dégustation qui demandent à
participer officiellement aux
essais de contrôle qui sont me-
nés chaque année pour vérifier
leur compétence et permettre
ainsi au Conseil oléicole inter-
national de reconnaître les ju-
rys qui sont bien notés. Ces
participants proviennent tant
des pays membres que de pays
non membres tels que les
États-Unis, l’Australie, la
Nouvelle-Zélande ou la Suis-
se, qui souhaitent approfondir
leurs connaissances en matière
d’analyse sensorielle appli-
quée à l’huile d’olive vierge.

A C T I V I T É S T E C H N I Q U E S
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Le Conseil oléicole in-
ternational a publié
sur son site web un

glossaire de terminologie
oléicole. Ce glossaire est
disponible dans les 5
langues officielles du COI
(italien, français, anglais, es-
pagnol et arabe) et il concer-
ne 4 thèmes fondamentaux :
l’agronomie, la chimie oléi-
cole, l’oléotechnie et les
technologies d’élaboration
des olives de table. La plu-
part des termes sont accom-
pagnés d’une explication dé-
taillée ainsi que d’une des-
cription de la définition de
ces termes. Le glossaire est
également illustré de
quelques images qui don-
nent une idée claire de la dé-
finition de chaque terme.
D’autres images seront insé-
rées ultérieurement en vue
de rendre le glossaire plus

facile à comprendre par les
futurs utilisateurs.

Le COI se devait de réali-
ser un glossaire de termino-
logie oléicole en raison du
développement qu’a connu
le secteur oléicole ces der-
nières années. De même,
l’évolution des définitions a
engendré la prolifération
d’ambivalences et d’ambi-
guïtés, ce qui rend d’autant
plus nécessaire la constitu-
tion d’un outil capable d’ai-
der les opérateurs du secteur
oléicole et permettant de
promouvoir l’unification de
la terminologie comme vec-
teur pour garantir la com-
munication professionnelle
plurilingue.

Le fait de disposer d’un
glossaire oléicole au format
numérique offre l’énorme

avantage de pouvoir l’enri-
chir de nouveaux termes
chaque fois que cela sera né-
cessaire, de sorte que l’utili-
sateur puisse toujours dispo-
ser d’un outil de consultation
utile et mis à jour.

Les observations formu-
lées par les utilisateurs du
glossaire de terminologie
oléicole seront un vecteur
important pour le COI qui
pourra l’améliorer et en faire
toujours plus un outil simple
à consulter et d’un grand
soutien au fil d’un processus
de perfectionnement continu.

Pour la réalisation de ce
glossaire, le COI s’est entou-
ré d’experts de prestige inter-
national et dont la collabora-
tion a été déterminante pour
la réalisation de ce travail.

A C T I V I T É S T E C H N I Q U E S

La terminologie oléicole passe au numérique
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Le Conseil oléicole international montre comment
«faire revivre» sa garde-robe culinaire classique grâce aux
olives et à l’huile d’olive lors de la cérémonie d’ouverture

de la Mercedes-Benz Fashion Week à New York
breuses qualités gustatives et
vertus nutritionnelles», a dé-
claré Jean-Louis Barjol, Di-
recteur exécutif du COI.
«Les consommateurs d’au-
jourd’hui ayant développé un
vrai penchant pour les toutes
dernières tendances culi-
naires, nous voyons dans le
marché nord-américain une
réelle opportunité de crois-
sance, ainsi qu’une opportu-
nité d’initier les consomma-
teurs aux bienfaits des olives
et de l’huile d’olive pour la
santé.»

Le chef cuisinier Michael
Schwartz, primé en 2010 par
la fondation James Beard—
le prix culinaire le plus
convoité des États-Unis—a
été présenté comme l’ambas-
sadeur de cette campagne. Sa
philosophie de la cuisine et
de l’art de recevoir illustre
parfaitement la façon de
«faire renaître» nos vieux
classiques grâce à des ingré-
dients de qualité et des sa-
veurs recherchées.

«Je pense que plus les
gens chercheront à découvrir
les saveurs et à utiliser les
olives et l’huile d’olive, plus
ils comprendront comment
ajouter du goût et de la vie à
pratiquement tous les plats»,
a affirmé le chef Schwartz.

Les médias spécialisés
dans la cuisine et la
mode participant à la

Mercedes-Benz Fashion
Week à New York ont été
conviés à une séance de dé-
gustation le 12 septembre
dernier pour découvrir la
nouvelle campagne nord-
américaine «Add Some
Life» du Conseil oléicole in-
ternational. Ils ont égale-
ment été invités à participer
à des tirages au sort pour
vanter et célébrer les nom-
breuses facettes des olives et
de l’huile d’olive, dont le
goût, les bienfaits pour la
santé et la sensation de plai-
sir que ces produits peuvent
procurer à nos papilles au
quotidien.

Telles de «petites robes
noires» dans le monde de la
mode, l’huile d’olive et les
olives confèrent polyvalen-
ce, saveur et vertus nutri-
tionnelles très tendance à
notre garde-robe culinaire
classique. En tant qu’évène-
ment culturel parmi les plus
célèbres d’Amérique du
Nord, la Mercedes-Benz Fa-
shion Week constituait le
tremplin culturel idéal pour
lancer la nouvelle campagne
de promotion de l’huile
d’olive et des olives du
COI.

«Les olives et l’huile
d’olive sont la source de pe-
tits plaisirs tout à fait acces-
sibles, grâce à leurs nom-

Affiche «Add Some Life».
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Avec Ryan Goodspeed,
créateur de cocktails, ils ont
servi de nouvelles recettes à
base d’olives et d’huile d’oli-
ve lors de la réception. Tout
au long de la campagne
«Add Some Life», le chef
Michael Schwartz donnera
des conseils sur la façon
d’incorporer ces ingrédients
dans nos plats et entremets
de tous les jours.

Lors de cet évènement,
M. Barjol a également dé-
voilé des éléments clés de la
campagne nord-américaine,
notamment le lancement
d’un nouveau site web,

www.addsomelife.org, où
les consommateurs pourront
trouver des recettes tendan-
ce, des actualités dans le do-
maine de la santé et de la
nutrition ainsi que des infor-
mations d’ordre général sur
les produits. Il a également
évoqué l’ouverture d’une
page Facebook et d’un
compte Twitter pour que les
amateurs d’olives et d’huile
d’olive puissent se tenir in-
formés des nouveautés et
des actualités. Pour y accé-
der, il suffit de cliquer sur
www.facebook.com/addso-
melife et http://twitter.com/
#!/addsomelife.

La campagne nord-améri-
caine prévoit plusieurs ti-
rages au sort auxquels les
consommateurs peuvent par-
ticiper par le biais de la page
Facebook. Le grand gagnant
remportera un voyage à New
York et une invitation à la
Mercedes-Benz Fashion
Week de février 2012.

La campagne «Add Some
Life» s’organisera autour de
recettes à base d’olives et
d’huile d’olive, de séances de
dégustation et de nouvelles
recherches et opérations de
communication en matière de
santé et de nutrition.
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Le Secrétariat exécutif a
mandaté les sociétés Deloitte
(pour l’Australie et le Japon)
et Agerón Internacional
(pour la Corée du Sud) pour
réaliser des études de marché
dans ces trois pays. Les ré-
sultats préliminaires de-
vraient être présentés en no-
vembre pour permettre au
COI de restreindre les op-
tions au marché offrant la
plus grande marge de crois-
sance.

Les campagnes lancées en
Chine et en Russie s’achève-
ront fin 2011 mais le Secréta-
riat exécutif prévoit de pré-
senter une proposition dé-
taillée en novembre afin de
prolonger d’un an l’action
promotionnelle en Chine.

Ainsi, en 2012, les cam-
pagnes de promotion du COI
seront mises en place dans
cinq marchés du monde.

L es campagnes de pro-
motion étant à l’ordre
du jour, le Conseil

oléicole international vise de
nouveaux marchés cibles po-
tentiels et étudie la possibili-
té d’élargir ses campagnes
existantes.

Grâce aux campagnes déjà
en cours en Chine et en Rus-
sie et au lancement de la
campagne «Add Some Life»
aux États-Unis et au Canada,
le COI cherche à orienter ses
efforts vers d’autres direc-
tions pour promouvoir ses
olives et son huile d’olive.

La société de conseil De-
loitte a récemment remporté
le contrat pour effectuer une
étude de marché sur le poten-
tiel de croissance de la
consommation de ces deux
produits de l’olivier au Brésil.
Dès que les résultats seront
disponibles cet automne, ils

seront publiés sur le site web
du COI afin d’inviter les in-
dustriels privés et les interve-
nants institutionnels à formu-
ler des commentaires. Pro-
chaine étape : la session de
novembre du COI, au cours
de laquelle une décision fina-
le sera prise au sujet de cette
campagne, dont le lancement
est prévu début 2012.

Les autres pays potentiels
à l’étude sont l’Australie, le
Japon et la Corée du Sud.
Les deux premiers ne sont
pas nouveaux pour le COI,
qui y a mené des campagnes
pendant plusieurs années
dans les années 1990. À la
différence près que l’Austra-
lie est désormais un pays
producteur et exportateur, et
que le Japon se remet de la
catastrophe causée par le tsu-
nami ! À l’inverse, la Corée
du Sud constitue un tout nou-
veau terrain de jeu.

De nouvelles campagnes de promotion
en perspective pour le COI
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Le Secrétariat exécutif se déplace en force
à l’occasion du salon EXPOLIVA 2011

Le Salon international de
l’huile d’olive et des indus-
tries auxiliaires est devenu un
évènement incontournable
dans le calendrier du monde
de l’huile d’olive. Organisé
tous les deux ans dans la pre-
mière province oléicole d’Es-
pagne, il transforme la ville
de Jaén en plate-forme très
animée du monde oléicole.

Il s’agit du genre d’évène-
ment où la présence du COI
s’impose. Ainsi, cette année,
une vaste équipe envoyée par
le Secrétariat exécutif pour
renforcer la visibilité du COI
lors de cette grande manifes-
tation s’est structurée autour
de trois grands évènements :
le salon international, un
symposium scientifique et
technique, et un salon inter-
national de l’huile d’olive
vierge extra, où 4 000 dégus-
tations de 140 marques
d’huile d’olive vierge extra
ont été proposées.

Le Directeur exécutif a
participé à l’ouverture offi-
cielle du Salon célébrée par
le Président du gouverne-
ment régional d’Andalousie
et a eu le privilège d’ac-
cueillir la ministre espagnole
de l’Agriculture, Rosa Agui-
lar, sur le stand du COI.

Plus tard, aux côtés de la
Secrétaire à l’Agriculture du
gouvernement régional anda-
lou, Clara Aguilera, le Direc-

teur exécutif a célébré l’ou-
verture du symposium tech-
nico-scientifique. En tout,
2 500 personnes ont participé
à cet évènement grand public
au cours duquel 253 articles
ont été présentés dans le
cadre de cinq forums. Lors de
sa participation à une table
ronde, M. Barjol a parlé au
public du rôle du COI, en
soulignant «qu’une politique
de mesures est essentielle
pour vanter les vertus nutri-
tionnelles et les propriétés or-
ganoleptiques exception-
nelles de l’huile d’olive et
que cela devrait être une prio-
rité à la fois pour les produc-
teurs et les transformateurs».
En exposant la politique pro-
motionnelle du COI, il a dé-
claré que «le COI s’efforce
d’informer les consomma-
teurs sur l’huile d’olive pour
qu’ils puissent faire un choix
éclairé du produit authen-
tique qu’ils achètent».

Le reste de son séjour à
Jaén, M. Barjol a parlé à plu-
sieurs intervenants institu-
tionnels et acteurs commer-
ciaux, pour la plupart origi-
naires d’Espagne mais
également d’Argentine, du
Brésil, du Japon, de Tunisie
et de Turquie. Il a également
participé au 90e anniversaire
organisé pour Don Rafael
Gutiérrez, l’un des pionniers
de la méthode d’évaluation
organoleptique de l’huile
d’olive.

Le reste de l’équipe du
COI a participé à différentes
tâches, principalement sur le
stand de 96 m2 mis gracieu-
sement à sa disposition par la
Fundación del Olivar. Ce
stand attractif comportait une
zone spacieuse pour que les
visiteurs puissent s’asseoir et
visionner des DVD sur les
olives et l’huile d’olive ainsi
qu’un panneau d’affichage
présentant les publications
du COI. Une zone était éga-
lement réservée aux réunions
en petit comité. Deux hô-
tesses assuraient la perma-
nence pour projeter les vi-
déos et remettre les matériels
promotionnels du COI tels
que dépliants, brochures et
sacs. Tout au long de la se-
maine, le Directeur adjoint et
les chefs des unités technique
et de la promotion et du dé-
partement projets & environ-
nement se sont succédé pour
répondre aux questions des
visiteurs. À la fin du salon,
des centaines de visiteurs
professionnels et amateurs se
sont arrêtés sur le stand du
COI pour demander des in-
formations ou des contacts.

Entre deux interventions
sur le stand du COI, le Direc-
teur adjoint Ammar Assabah
a également assisté au sym-
posium technique et scienti-
fique et a profité de l’occa-
sion pour aller visiter
d’autres stands et découvrir
les dernières offres en matiè-
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cours lors de la présentation
du livre Ad Oleum haben-
dum. Cet ouvrage, dont la
préface a été rédigée par les
ministres espagnol et portu-
gais de l’Agriculture et par
le Directeur exécutif du COI,
contient une mine d’infor-
mations tout à fait acces-
sibles sur l’oléiculture et la
production d’huile d’olive. Il
a été rédigé avec l’aide de 23
spécialistes bien connus de
l’industrie oléicole.

Le message qu’a voulu
faire passer l’équipe dépê-
chée par le Secrétariat exécu-
tif est on ne peut plus clair :
elle a bien l’intention d’in-
tensifier ses efforts pour ren-
forcer la visibilité internatio-
nale du COI.

A C T I V I T É S D E P R O M O T I O N

re d’engins agricoles, d’équi-
pements pour moulins et de
variétés d’oliviers ainsi que
pour discuter avec les expo-
sants.

La chef de l’unité tech-
nique, Mercedes Fernández

Albaladejo, a été invitée à
rejoindre le jury décernant le
prix d’excellence EXPOLI-
VA 2011 qui récompense les
meilleures huiles d’olive
vierges extra, tandis que le
chef de l’unité de promotion,
Ender Gündüz, a fait un dis-

Des hôtesses sur le stand du COI
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Si les États-Unis occupent
déjà la place de plus
grand marché des expor-

tations d’huile d’olive, ce pays
est celui qui, incontestablement,
offre le plus d’opportunités dans
ce domaine. Certains diront que
les statistiques montrent que les
importations d’huile d’olive aux
États-Unis sont passées de
29 000 tonnes en 1982 à
271 000 tonnes en 2009 et qu’il
ne reste plus beaucoup de marge
de croissance. Nous qui
connaissons bien ce marché ne
sommes pas de cet avis.

Tout d’abord, voyons com-
ment nous en sommes arrivés là
en remontant aux années 1980,
l’une des plus importantes dé-
cennies dans l’histoire américai-
ne de l’huile d’olive. Peut-être
pourrions-nous qualifier cette
période «d’âge de la découver-
te». Au début des années 1980,
l’huile d’olive était inconnue de
la plupart des Américains. Sa
consommation se limitait sur-
tout aux personnes de souche
méditerranéenne. En dehors de
ce groupe, ceux qui en utili-
saient le faisaient au compte-
gouttes, en réservant son utilisa-
tion aux grandes occasions seu-
lement. Malgré sa longue et
riche histoire, l’huile d’olive
était donc un produit assez peu
connu ici, aux États-Unis.

Plusieurs facteurs ont alors
contribué à faire passer l’huile
d’olive de la catégorie des nou-
veautés culinaires à celle d’in-
grédient incontournable dans de
nombreux foyers. L’un de ces
facteurs a été l’intérêt qu’ont
porté les médias aux aliments

présentant des bienfaits pour la
santé. Les grands magazines et
les nouveaux acteurs du mar-
ché, dont certains étaient spé-
cialisés dans la santé, ont com-
mencé à vanter les vertus de
l’huile d’olive en tant qu’alter-
native savoureuse et bénéfique
pour la santé aux autres huiles et
matières grasses.

L’un des porteurs de ce mes-
sage a été le Conseil oléicole in-
ternational, qui a lancé une cam-
pagne de relations publiques
aux États-Unis dès le début des
années 1980. À grand renfort de
campagnes de presse, d’études
scientifiques et autres, le COI a
fourni toute une manne d’infor-
mations et de ressources aux
journalistes désireux d’écrire
des articles sur cette «nouvelle»
merveille culinaire.

Les acteurs du marché améri-
cain, que ce soit les petits nou-
veaux ou ceux qui vendaient de
l’huile d’olive depuis des an-
nées, ont également commencé
à promouvoir l’huile d’olive de
façon plus agressive. L’industrie
a aussi cherché des moyens
d’unir ses forces. Au milieu des
années 1980, des membres de
l’Association des industries ali-
mentaires (AFI), une associa-
tion spécialisée dans les impor-
tations de denrées alimentaires
aux États-Unis, ont commencé à
émettre l’idée de former un
groupe industriel dans le secteur
de l’huile d’olive. À la fin de la
décennie, l’Association améri-
caine de l’huile d’olive, qui
s’est rapidement élargie au Ca-
nada et qui a changé de nom au
profit de l’Association nord-

américaine de l’huile d’olive, a
commencé à représenter cette
industrie florissante, en se cen-
trant sur des sujets tels que la
promotion et le contrôle de la
qualité.

Si les années 1980 corres-
pondent à «l’âge de la décou-
verte» de l’huile d’olive aux
États-Unis, on peut qualifier la
période comprise entre 1990 et
2005 «d’âge de l’expansion».
Les importations d’huile d’oli-
ve – qui à cette époque repré-
sentaient plus de 99 % de la
consommation américaine –
sont passées de 80 000 tonnes
métriques en 1989 à 255 000
tonnes métriques en 2005 ! Le
développement de la télévision
par câble a lui aussi contribué à
cette incroyable croissance.
Des dizaines d’émissions de
cuisine ont commencé à voir le
jour, faisant presque toutes in-
tervenir des chefs qui utilisaient
et vantaient les mérites de l’hui-
le d’olive - tant pour son goût
que pour ses bienfaits pour la
santé.

C’est en 2004 que les vertus
de l’huile d’olive pour la santé
ont pris le devant de la scène,
lorsque la FDA (Food and Drug
Administration) a accepté la de-
mande de l’Association nord-
américaine de l’huile d’olive
(NAOOA) pour permettre aux
distributeurs d’huile d’olive et
de produits contenant de l’huile
d’olive de vanter les bienfaits de
ce produit pour la santé directe-
ment sur l’étiquette. Ces vertus
ont fait couler beaucoup d’encre
dans les médias à travers tout le
pays. La NAOOA a saisi l’occa-
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Le marché américain des importations vu de l’intérieur
Auteur invité: Bob Bauer, Président de l’Association nord-américaine de l’huile d’olive (NAOOA)
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trés sur les détaillants ; il était
impératif de leur transmettre
toutes les informations requises
pour stocker un produit de qua-
lité. Après quoi, les campagnes
de promotion ont pu clairement
cibler les consommateurs.

Dès le départ, l’industrie s’est
rendu compte qu’il fallait proté-
ger l’intégrité de ce produit com-

sion pour diffuser des informa-
tions mettant également en
avant le goût et la polyvalence
de l’huile d’olive. La promotion
de ces bienfaits pour la santé a
représenté la majeure partie du
programme de relations pu-
bliques de la NAOOA pendant
plusieurs années, et reste un
message très important dans les
efforts de promotion actuels.

CONTRÔLE DE
LA QUALITÉ

En tant que marché émergent,
les États-Unis regorgeaient de
consommateurs, de détaillants
et même de négociants qu’il a
fallu «éduquer» au sujet de
l’huile d’olive, si bien que les
premiers efforts en matière de
relations publiques se sont cen-
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IMPORTATIONS D’HUILE D’OLIVE AUX ÉTATS-UNIS DE 1982 À AUJOURD’HUI

Les importations d’huile d’olive comestible, qui sont passées de 29 000 tonnes en 1982 à 271 000 tonnes
en 2009, reflètent la croissance exponentielle de la consommation de ce produit.

Année Livres Kilogrammes Tonnes métriques Gallons†
1982 64 364 528 29 194 234 29 194 8 469 017
1983 72 911 102 33 070 759 33 071 9 593 566
1984 91 746 633 41 614 112 41 614 12 071 925
1985 96 777 530 43 896 009 43 896 12 733 886
1986 114 974 299 52 149 634 52 150 15 128 197
1987 139 557 639 63 300 059 63 300 18 362 847
1988 178 696 057 81 052 323 81 052 23 512 639
1989 177 902 401 80 692 340 80 692 23 408 211
1990 214 518 603 97 300 586 97 301 28 226 132
1991 208 070 280 94 375 779 94 376 27 377 668
1992 230 857 604 104 711 573 104 712 30 376 001
1993 267 319 779 121 249 956 121 250 35 173 655
1994 277 883 149 126 041 252 126 041 36 563 572
1995 269 560 101 122 266 114 122 266 35 468 434
1996 248 675 514 112 793 357 112 793 32 720 462
1997 360 433 595 163 484 191 163 484 47 425 473
1998 363 762 321 164 994 022 164 994 47 863 463
1999 358 579 109 162 643 039 162 643 47 181 462
2000 449 452 160 203 860 915 203 861 59 138 442
2001 467 009 821 211 824 657 211 825 61 448 661
2002 488 575 086 221 606 153 221 606 64 286 195
2003 472 847 951 214 472 695 214 473 62 216 836
2004 542 063 544 245 867 258 245 867 71 324 150
2005 563 480 233 255 581 364 255 581 74 142 136
2006 534 267 780 242 331 283 242 331 70 298 392
2007 575 426 700 261 000 000 261 000 75 714 039
2008 599 678 400 272 000 000 272 000 78 905 053
2009 597 473 700 271 000 000 271 000 78 614 961

† Volume approximatif calculé à partir du poids.
Sources : Ministère du Commerce américain, Journal of Commerce et Conseil oléicole international.
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mercialisé dans tout le pays. La
NAOOA a immédiatement signé
la convention pour le contrôle de
la qualité des huiles d’olive et
des huiles de grignon d’olive
commercialisées sur les marchés
d’importation du COI. Les
membres ont unanimement ap-
prouvé la nécessité d’instaurer
des tests permanents pour
contrôler le respect de la norme
du COI. Depuis plus de deux dé-
cennies, la NAOOA prélève de
façon aléatoire des échantillons
chez les détaillants, les restaura-
teurs et les grossistes - qu’ils
soient ou non membres de l’or-
ganisation- sur l’ensemble du
territoire américain (et canadien)
dans le cadre du programme de
contrôle de la qualité du COI.
Près de 300 échantillons seront
ainsi collectés en 2011.

En 2006, les membres de la
NAOOA, pressés de pouvoir
contrôler le marché, ont décidé

d’allouer un budget de 10 000
dollars par an à la réalisation de
tests supplémentaires en utili-
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sés pour accroître la consomma-
tion de ce produit. Voici certains
facteurs qui permettent d’affir-
mer que les États-Unis sont
prêts pour une telle croissance :

• Le taux de pénétration de
l’huile d’olive dans les
ménages américains est lé-
gèrement inférieur à 40 %.

• Près des trois-quarts de
l’huile d’olive commercia-
lisée dans les supermarchés
américains sont vendus
dans les États de la côte Est
qui bordent l’océan Atlan-
tique et dans les États de la
côte Ouest qui longent
l’océan Pacifique.

• L’huile d’olive est – à jus-
te titre – continuellement
présentée comme un pro-
duit de premier choix– tant
pour son goût que pour ses
bienfaits pour la santé. Les
consommateurs ne se las-
sent pas de l’entendre.
Bien au contraire, ils ne
demandent qu’à ce que ce
message soit perpétuelle-
ment confirmé.

Il suffit d’étudier ces aspects
de plus près pour se rendre
compte de toute leur importan-
ce. Étant donné la taille du mar-
ché américain, un gain ne serait-
ce que de 1 % de la pénétration
des ménages pourrait avoir un
impact considérable sur la
consommation. Si l’on considè-
re que plusieurs millions de
foyers supplémentaires dispo-
sent des moyens financiers pour
inclure l’huile d’olive dans leur
régime alimentaire, une forte
augmentation de la pénétration
des ménages est non seulement
possible, mais fort probable.
C’est la raison pour laquelle les
initiatives telles que le nouveau
programme de promotion du
COI aux États-Unis devraient
porter leurs fruits.

sant des paramètres et des labo-
ratoires agréés par le COI. Les
résultats de ces tests sont direc-
tement envoyés à la NAOOA,
ce qui permet de réduire le
temps de réaction et d’informer
les autorités au sujet des huiles
posant problème.

Peu de temps après, la
NAOOA a mis en place un pro-
gramme d’apposition de son la-
bel, qui autorise les entreprises
membres de la NAOOA à appo-
ser le label de l’organisation sur
leurs produits. Celui-ci n’est ap-
posé que lorsque le produit de
ces entreprises fait l’objet
d’échantillonnages et de tests
aléatoires supplémentaires. Les
consommateurs commencent à
rechercher le label NAOOA lors-
qu’ils achètent de l’huile d’olive.
Le label NAOOA est également
prisé par les détaillants, qui sou-
haitent le voir figurer sur les éti-
quettes de leurs marques privées.
Tous les programmes de test de
la NAOOA respectent le proto-
cole du COI et emploient exclu-
sivement des laboratoires et des
jurys agréés par le COI.

Les produits locaux bénéfi-
cient d’un programme de label

similaire, mis en place par le
Conseil oléicole de Californie.
Aux États-Unis, pratiquement
toute la production d’huile
d’olive est concentrée en Cali-
fornie. Cette année, la produc-
tion américaine a été estimée à
plus de 1 million de gallons
(3 785 540 l), contre 650 000
gallons (2 460 500 l) en 2008 et
870 000 (3 293 300 l) gallons en
2009. Cette croissance est due
en partie aux plantations à très
haute densité qui ont commencé
en 1999 et dont l’utilisation n’a
cessé de croître depuis. Certains
acteurs de l’industrie califor-
nienne espèrent que la Califor-
nie sera l’un des plus grands
producteurs d’huile d’olive dans
les 10 ou 20 prochaines années.
Le développement de l’indus-
trie oléicole en Californie ne fait
qu’accroître la publicité pour ce
produit.

UN OBJECTIF
PRIORITAIRE

Quelle que soit la croissance
qu’affiche la Californie, le dé-
veloppement de la production
mondiale d’huile d’olive néces-
site que des efforts soient réali-
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Gros plan sur les vertus de l’huile d’olive
Voici les vertus que depuis novembre 2004, la FDA au-
torise à mentionner sur les étiquettes des bouteilles
d’huile d’olive.
«Bien que limitées et provisoires, les expériences scien-
tifiques tendent à prouver que la consommation d’envi-
ron 2 cuillerées à soupe (23 grammes) d’huile d’olive par
jour permet de réduire le risque de maladie coronarienne
grâce aux acides gras monoinsaturés qu’elle contient.
Pour obtenir un tel bénéfice, l’huile d’olive doit rempla-
cer une quantité équivalente de graisses saturées et ne pas
augmenter le nombre de calories ingérées dans une jour-
née.»
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Ventes totales de margarine et d’huile aux États-Unis
Parts par type

Source : Nielsen 52 semaines jusquʼau 14 mai 2011.

Ventes totales en dollars : 2,1 milliards
Par rapport à l’an dernier : - 2,7 %  

Ventes totales d’unités : 524 millions
Par rapport à l’an dernier : - 2,8 %  

Huile d’olive
32%

Huile végétale
27%

Huile de colza
17%

Huile de maïs
6%

Huile d’arachide
2%

Margarine
5%

Sprays de cuisson
11%

Volume en unités par type Volume en dollars par type

Huile d’olive
17%

Huile végétale
34%

Huile de colza
20%

Huile de maïs
6%

Huile d’arachide
1%

Margarine
5%

Sprays de cuisson
17%

Ventes totales d’huile d’olive aux États-Unis
Volume par type et parts en dollars

Source : Nielsen 52 semaines jusquʼau 14 mai 2011.

Part en volume des ventes totales d’huile d’olive Part en dollars des ventes totales d’huile d’olive
Type d’huile d’olive – Part en dollars

Type d’huile d’olive –
vierge extra

66%

Type d’huile d’olive –
légère

13%

Type d’huile d’olive –
pure
21%

Type d’huile d’olive – Part en litres

Type d’huile d’olive –
vierge extra

60%

Type d’huile d’olive –
pure
28%

Type d’huile d’olive –
légère

12%
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La consommation actuelle
étant essentiellement concen-
trée sur la côte Est et la côte
Ouest, il reste un immense mar-
ché à développer au centre du
pays. La NAOOA cible tout
particulièrement cette région en
essayant d’enseigner aux utili-
sateurs d’huile de maïs les bien-
faits de l’huile d’olive.

Même si les consommateurs
connaissent désormais la grande

polyvalence de l’huile d’olive et
sont plus enclins à en consom-
mer régulièrement, l’huile d’oli-
ve a su conserver son statut de
produit de premier choix. Il
n’est pas rare que les grands
chefs, par exemple, parachèvent
leurs plus belles créations par
un filet d’huile d’olive. Bien
souvent, ils ne tarissent pas
d’éloges sur ce produit lors-
qu’ils en ajoutent à leurs plats.
Les chefs ont une énorme in-

fluence et sont les plus grands
ambassadeurs de l’industrie.

CHANGEMENTS
RÉGLEMENTAIRES

Impossible de parler du mar-
ché américain sans mentionner
la Loi de modernisation de la
sécurité sanitaire des aliments,
le plus gros changement législa-
tif survenu dans ce domaine en
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Répartition par division administrative

NOUVELLE-ANGLETERRE 12%

DIVISION PACIFIQUE 12%

SUD ATLANTIQUE 21%

CENTRE ATLANTIQUE 28%

CENTRE SUD EST 2%CENTRE NORD OUEST 3%

MONTAGNE 5%

CENTRE SUD OUEST 6%

CENTRE NORD EST
11%

plus de 70 ans. Cette loi s’ap-
plique à toutes les denrées ali-
mentaires, mais étant donné que
les importations représentent
toujours près de 99 % de la
consommation américaine
d’huile d’olive, il y a lieu de
souligner que, en ce qui concer-
ne la sécurité des aliments im-
portés, la législation :

• impose aux importateurs
d’effectuer certains
contrôles auprès de leurs
fournisseurs pour garantir
la sécurité des aliments
importés ;

• autorise la FDA à refuser
l’admission d’aliments im-
portés si l’entreprise ou le
pays étranger refuse un
contrôle de la FDA ;

• autorise la FDA à deman-
der une certification, basée
sur les critères de risque,
attestant que les aliments
importés sont conformes
aux exigences de sécurité
sanitaire des aliments ; et

• impose à la FDA de mettre
en place un programme
volontaire permettant
d’accélérer le contrôle des

importations expédiées à
condition que l’importa-
teur ait pris certaines me-
sures pour garantir la sécu-
rité des aliments.

En résumé, les sociétés qui
exportent vers les États-Unis
doivent pouvoir démontrer que
leur produit respecte toutes les
normes de sécurité et les exi-
gences américaines. Elles doi-
vent s’attendre à ce que les
consommateurs américains leur
demandent des comptes pour en
avoir la preuve. Elles doivent
également savoir que la FDA va
multiplier le nombre de ses ins-
pections dans les installations
étrangères et qu’il ne sera pas
possible d’échapper à ses
contrôles.

Les États-Unis représentent
un marché alléchant, pour ne
pas dire incontournable pour
l’industrie oléicole. Si une so-
ciété souhaite prendre part à ce
marché, elle doit non seulement
s’engager à veiller à la sécurité
de ses produits mais également
être prête, désireuse et capable
d’en apporter la preuve.

Bob Bauer est Président de
l’Association nord-améri-
caine de l’huile d’olive de-
puis janvier 2002, après
avoir occupé le poste de
vice-président pendant près
de six ans. Les membres de
la NAOOA comptent des
sociétés américaines et ca-
nadiennes qui commerciali-
sent de l’huile d’olive en
Amérique du Nord, ainsi
que des entreprises étran-
gères qui fournissent de
l’huile d’olive au marché
nord-américain. Cette orga-
nisation fait partie de l’As-
sociation nationale des in-
dustries alimentaires (AFI),
qui regroupe près de 1 000
entreprises du monde entier
qui encouragent le dévelop-
pement du commerce inter-
national des denrées ali-
mentaires. M. Bauer exerce
également la fonction de
Président de l’AFI.

OLIVÆ/Nº 116 - 2011 35

Source : Nielsen 52 semaines jusquʼau 14 mai 2011.

À propos
de
l’auteur
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Argentine : développement, perspectives
et potentiel de l’industrie oléicole locale

Article rédigé par la Fédération oléicole argentine

Lorsque les Espagnols ont
commencé à peupler l’Amé-
rique du Sud au XVIe siècle,
jamais ils n’auraient imaginé
que les premières plantations
d’oliviers destinées à leur
consommation personnelle
seraient, des siècles plus
tard, la naissance d’une in-
dustrie en croissance
constante et qu’elles conver-
tiraient l’Argentine en un
producteur occupant une pla-
ce importante dans le contex-
te mondial.

L’industrie oléicole en Ar-
gentine est en nette expansion
et se trouve aujourd’hui face
à un éventail unique d’oppor-
tunités étant donné qu’elle
dispose des conditions natu-
relles adéquates pour la pro-
duction et le développement,
avec une importante valeur
ajoutée et de différenciation
qui fera l’objet d’une analyse
dans cette étude.

Au cours de ces dernières
années, l’Argentine a réussi à
se positionner parmi les prin-
cipaux producteurs d’huile
d’olive et d’olives de table,
étant même le principal pro-
ducteur et exportateur
d’Amérique. Les chiffres in-
diquent qu’elle fournit 1 %
de la consommation mondia-
le d’huile d’olive et 5 % des
olives de table, selon les don-
nées de la campagne 2008-

2009 fournies par le Conseil
oléicole international. L’Ar-
gentine occupe le 8e rang
mondial de la production
d’olives de table, le 10e rang
mondial de la production
d’huile d’olive et le 6e rang
mondial de l’exportation
d’huile d’olive.

Le potentiel de l’Argenti-
ne dans le secteur oléicole
mondial peut être mesuré de
différentes manières. L’une
des principales est la crois-
sance exponentielle de ses
plantations issues de la géné-
tique avancée, dont l’âge
moyen n’excède pas 10 ans
et, par conséquent, la pro-
duction se reflète également
dans la croissance de ses ex-
portations à destination de
deux pays clés tels que les
États-Unis et le Brésil.

Par ailleurs, certaines rai-
sons de cette expansion sont
dues à plusieurs facteurs :

- les variétés plantées en
Argentine s’expriment
sur les différents types
de sol et de climat lo-
caux avec des caracté-
ristiques organolep-
tiques propres et distinc-
tives,

- l’Argentine possède
l’une des plus vastes
gammes de variétés au
monde et réussit à créer

d’excellents coupages
pour le nouveau profil
de consommateur mon-
dial,

- la plupart des huiles
produites par l’Argenti-
ne font partie des huiles
d’olive de plus grande
qualité, à savoir les
vierges extra,

- l’Argentine est dotée
d’une grande capacité
de production d’huile
biologique, segment en
nette expansion chez les
consommateurs actuels
et, en dernier lieu,

- la récolte argentine est
réalisée à contre saison
par rapport à celle des
pays du bassin Méditer-
ranéen, ce qui permet de
disposer d’huiles d’oli-
ve fraîches et nouvelles
durant toute l’année.

- Ses terres, non saturées,
sont riches en sources
naturelles (eau, soleil,
climat) et très acces-
sibles économiquement
au niveau mondial.

Ce sont les raisons pour
lesquelles l’Argentine a
beaucoup à offrir aux
consommateurs mondiaux
toujours plus exigeants.

É C O N O M I E , S C I E N C E E T T E C H N I Q U E

OLIVAE 116-frances:OLIVAE 102  11/11/11  14:02  Página 36



solde exportable augmente-
ra considérablement.

Pour se faire une idée de la
croissance du secteur, seule
une superficie de 29 600 hec-
tares était destinée à la cultu-
re oléicole au début des an-
nées 1990. Les plantations
étaient estimées à 3 millions
d’oliviers avec un rendement
national moyen de 140 000
tonnes d’olives destinées, à
parts égales, à la production
d’huile et à la production
d’olives de table.

L’un des principaux ins-
truments juridiques de l’État
a été la loi sur le report de
l’impôt (loi nationale
n° 22 021) adoptée en 1979
qui réactive l’industrie et
permet l’extension des olive-
raies en dehors des régions
traditionnelles. Vers la fin
des années 1990, la superfi-
cie des oliveraies était de
plus de 70 000 hectares dont
70 % étaient destinés aux
différentes variétés d’olives
et 30 % à l’élaboration de
conserves.

Quant à la création de
postes de travail, l’industrie
oléicole voit augmenter sa
demande de main-d’œuvre et
constitue un moteur pour les
économies régionales de
l’Argentine, cette activité
ayant un impact significatif
sur les provinces de Cata-
marca, La Rioja et Mendoza.
Aujourd’hui, l’industrie em-
ploie directement plus de
15 000 personnes, chiffre
qui, en période de récolte, est
renforcé par une main-

Production mondiale
et locale

La production d’huile
d’olive connaît une croissan-
ce constante depuis la fin des
années 90. Lors de la cam-
pagne 1999-2000, l’Argenti-

ne était le dixième produc-
teur mondial avec 11 000
tonnes et, sa production aug-
mentant au fil des années, at-
teignait 18 000 tonnes lors de
la campagne 2004-2005 et
27 000 tonnes lors de la cam-
pagne 2007-2008.

En ce qui concerne les
olives de table, la production
globale connaît également un
développement constant de-
puis la fin des années 1990
où elle atteignait 1 343 000
tonnes.

Au cours de la campagne
1999-2000, l’Argentine était
le 9e producteur mondial
d’olives de table avec 58 000
tonnes. Dix années plus tard,
la production atteignait
220 000 tonnes et mettait en
évidence l’expansion précitée.

Cette croissance de 380 %
s’explique en partie par l’en-
trée en production de nou-
velles plantations au cours
des années 1990.

Production

L’industrie oléicole argen-
tine utilise plus de 105 000
hectares pour sa production,
concentrés dans les princi-
pales provinces de produc-
tion (Mendoza, San Juan,
Catamarca, La Rioja, Córdo-
ba, Buenos Aires et l’incor-
poration récente des planta-
tions de la province de Neu-
quén).

Les perspectives de crois-
sance de la production sont
intéressantes puisqu’il y a
plus de 10 000 hectares
plantés qui ne sont pas en-
core productifs. On estime
que lorsque cette superficie
entrera en production, le

É C O N O M I E , S C I E N C E E T T E C H N I Q U E
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Source : données fournies par le ministère de lʼAgriculture, de la Pêche et de l'Ali-
mentation de la République argentine.
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d’œuvre saisonnière d’envi-
ron 10 000 personnes. En
outre, on estime que les em-
plois indirects se situent au-
tour de 45 000 postes de tra-
vail.

Exportation d’huile d’olive
et d’olives de table de la
République argentine

L’Argentine réussit à tripler
son volume d’exportation en
10 ans. En effet, entre 2 000
et 2 010, le volume des expor-
tations d’olives de table et
d’huile d’olive a connu une
croissance de 163 %.

Si l’on compare les pro-
vinces entre elles, Catamar-
ca se situe au premier rang
tant des exportations d’hui-
le d’olive que d’olives de
table et c’est aussi la pro-
vince qui connaît la plus
grande croissance des mon-
tants de son commerce exté-
rieur pendant la période
susmentionnée.

La province de Mendoza a
également emboîté le pas et a
augmenté de manière signifi-
cative ses niveaux d’exporta-
tion d’huile d’olive et
d’olives de table.

Les autres provinces argen-
tines ont subi une évolution
différente en ce qui concerne
les exportations. La province
de Buenos Aires a réussi à
augmenter le montant de ses
exportations d’huile et
d’olives de table mais il ne
faut pas oublier qu’il ne re-
présente que 5 % du montant
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Source : Données fournies par le ministère de lʼAgriculture, de la Pêche et de l'Ali-
mentation de la République argentine.

Source : Fédération oléicole argentine.

total perçu par exportation. À
l’opposé, la deuxième pro-
vince en montant d’exporta-
tion, La Rioja, a également
connu une croissance de sa

participation atteignant 59
millions de dollars en 2010
alors que, dix ans auparavant,
celle-ci n’était que de 47 mil-
lions de dollars.
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RÉGION DU NORD-EST
CATAMARCA - LA RIOJA

55.000 ha

RÉGION DU CENTRE
CÓRDOBA - BUENOS AIRES

9.500 ha

RÉGION DU CENTRE-OUEST
MENDOZA - SAN JUAN

40.000 ha
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Exportation d’huile d’olive
en vrac et conditionnée

Si nous analysons les ex-
portations du point de vue du
type de présentation, l’huile
d’olive en vrac s’est forte-
ment développée avec un vo-
lume d’exportation de près
de 20 000 tonnes contre
presque 5 000 tonnes d’huile
d’olive conditionnée.

Quant à l’huile d’olive
conditionnée, le volume des
exportations a augmenté de
manière soutenue depuis la
période 2004-2005 avec un
pic lors de la campagne
2007-2008.

L’Argentine exportatrice
d’huile d’olive vierge extra

Il convient de préciser
que, parmi les différents
types d’huile exportés par
l’Argentine, 96 % corres-
pondent à des huiles vierges
et que celles-ci sont princi-
palement vierges extra,
contre 3 % de mélange et
1 % d’huile raffinée. Cela
constitue un avantage diffé-
rentiel lors du positionne-
ment en tant que fournisseur
au niveau mondial, étant
donné la très haute qualité
du solde exportable total.

Exportations d’olives
de table

Durant la campagne 2007-
2008, l’Argentine a exporté
plus de 90 000 tonnes
d’olives de table, générant

Actuellement, la destina-
tion principale des exporta-
tions argentines sont les
États-Unis, avec un volume
total supérieur à 10 000
tonnes d’huile d’olive vierge
extra, suivis du Brésil avec
presque 8 000 tonnes. La troi-
sième destination des expor-
tations est l’Uruguay, avec
460 tonnes, et le Chili avec un
peu plus de 380 tonnes. En
termes de pourcentage, les

États-Unis raflent 50 % de la
production argentine, le Bré-
sil 40 % et 35 autres pays les
10 % restants.

Quant à la valeur de ces
exportations, il convient de
relever que le montant des
exportations argentines en
2000 était de 4 millions de
dollars alors qu’en 2009 il at-
teignait 62 millions de dol-
lars.
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Source : L’oliveraie dans les vallées arides du Nord-Ouest de l’Argentine
(provinces de Catamarca, La Rioja et San Juan), M. Gómez del Campo, A.
Morales-Sillero, F. Vita Serman, M.C. Rousseaux et P.S. Searles. Publié dans
Olivae 114.

Province Surface Surface Surface
prévue à reporter totale

Mendoza 13 700 300 14 000
Córdoba 5 000 470 5 470
San Juan 4 800 13 800 18 600
La Rioja 2 900 27 000 29 900
Buenos Aires 1 800 0 1 800
Catamarca 1 400 30 000 31 400
Total 29 600 71 570 101 170

Superficie oléicole (ha) en Argentine prévue après
l’application des lois sur le report de l’impôt
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ainsi une croissance supé-
rieure à 29 % par rapport à la
période précédente au cours
de laquelle n’ont été expor-
tées que 70 000 tonnes. Il est
intéressant de constater que
fin 2000, la quantité exportée
n’était que de 36 tonnes, ce
qui met en évidence la crois-
sance importante de ce seg-
ment.

Quant aux destinations de
ces exportations, la principa-
le destination est le Brésil
(campagne 2007-2008) qui a
importé plus de 53 000
tonnes pour une valeur supé-
rieure à 63 millions de dol-
lars FOB, suivi des États-
Unis qui ont absorbé plus de
22 000 tonnes, représentant
un revenu de 35 millions de
dollars. Il y a lieu de relever
que ces pays ont absorbé
83 % des exportations de
l’Argentine. Les 17 % res-
tants ont été exportés vers
différentes destinations telles
que le Venezuela, le Canada,
l’Uruguay et le Chili.

L’augmentation de la
consommation d’huile
d’olive dans le monde, une
possibilité pour l’Argentine

À l’instar de la production,
la consommation mondiale
d’huile d’olive augmente
chaque année. Les tendances
révèlent que cette augmenta-
tion ne s’arrêtera pas. Au
contraire, il est prévu que
cette tendance se poursuive
pendant la présente décennie
grâce à la promotion des
bienfaits de l’huile d’olive.
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Source : Analyse de la situation internationale et exportations. Période 2000 à
2009. Juan Carlos Antuña.

Volume (en tonnes)
2000 2005 2009

Buenos Aires 410,42 1 279,49 687,96
Catamarca 0,00 1 141,41 4 113,43
Córdoba 140,31 211,65 171,37
La Rioja 4 376,83 6 867,70 4 899,78
Mendoza 583,56 5 105,60 5 310,68
San Juan 921,07 2 646,14 3 014,03
Santa Fe 2,25 79,15 1 683,88
Autres 7,27 56,21 56,10
TOTAL PAYS 6 441,71 17 387,33 19 937,23

Huile d’olive : volume exporté par province

Source : Analyse de la situation internationale et exportations. Période 2000 à
2009. Juan Carlos Antuña.

Volume (en tonnes)
2000 2005 2009

Brésil 5 600,11 4 500,37 7 862,30
Canada 0,82 102,99 87,33
Chili 223,78 574,07 386,48
États-Unis 460,06 7 536,05 10 097,79
Uruguay 104,29 369,56 467,58
Espagne 0,00 2 510,10 267,20
Italie 0,00 1 518,49 160,54
Reste 52,64 275,70 608,02
TOTAL 6 441,71 17 387,33 19 937,23

Huile d’olive : volume exporté par pays de destination

Même si les pays européens
sont les principaux consom-
mateurs d’huile d’olive, la
croissance de la consomma-
tion est menée par les États-
Unis. En 2000, sa consomma-
tion était de 169 000 tonnes
contre 260 000 tonnes dix ans
plus tard.

Le Brésil connaît une si-
tuation similaire avec une
consommation qui a doublé
au cours des dix dernières
années.

La croissance de la
consommation de ces deux
pays représente une excel-
lente opportunité pour les ex-
portations de l’Argentine,
surtout compte tenu de ses
liens étroits avec ces deux
marchés.

La consommation d’olives
en Argentine

Au niveau local, la
consommation d’huile d’olive
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US$ Tonnes US$/tonne
conditionné en vrac conditionné en vrac conditionné en vrac

2000 19 120 662 3 996 670 5 005 1 207 3 821 3 312
2001 9 368 189 3 350 085 2 607 1 194 3 594 2 805
2002 12 427 538 4 571 267 3 450 2 197 3 602 2 080
2003 9 612 194 10 704 933 3 212 5 051 2 992 2 119
2004 12 437 170 5 757 430 3 012 2 249 4 130 2 561
2005 13 117 358 42 699 785 3 158 12 603 4 154 3 388
2006 20 886 031 37 739 789 4 594 10 250 4 547 3 682
2007 24 771 711 40 310 591 5 280 12 960 4 692 3 110
2008 30 653 539 33 635 407 5 723 9 848 5 356 3 416
2009 23 386 842 39 233 399 4 847 14 056 4 825 2 791
2010 22 474 771 20 603 765 4 876 7 152 4 609 2 881

Source : INDEC.

Exportations d’huile d’olive, 2000-2010
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les aspects agronomiques et
génétiques que sur la techno-
logie de production d’huile,
voire sur la sophistication de
la production, permettant
d’obtenir ainsi une augmenta-
tion des rendements et de la
qualité.

Ce qui constitue l’un des
avantages stratégiques que
présente l’Argentine avec
ses oliveraies monovarié-
tales, qui compte d’impor-
tants volumes d’huiles d’oli-
ve monovariétales parmi les-
quelles l’on peut citer
Manzanilla aceitera, Arbe-
quina, Barnea, Picual, Co-
ratina et Frantoio. Parmi ces
variétés, Manzanilla et Ar-
bequina sont les plus diffu-
sées.

Selon les dernières études,
nous pouvons identifier les
variétés en fonction de la ré-
gion où elles sont plantées :

se situe très en dessous de la
moyenne des principaux pays
producteurs et consomma-
teurs, bien qu’elle augmente
chaque année : moins d’un
quart de litre d’huile d’olive
par personne et par an contre,
par exemple, 12 litres par per-
sonne et par an en Espagne,
étant donné que le régime ali-
mentaire des Argentins est en-
core très marqué par les huiles
de graines, principalement
l’huile de tournesol dont ils en
consomment 16 kg par habi-
tant et par an.

Cependant, compte tenu
du fait que l’Argentine est un
pays dont la population est
majoritairement constituée
d’immigrés européens - avec
une forte proportion de des-
cendants espagnols et ita-
liens - dont les habitudes ali-
mentaires bien enracinées
sont d’origine méditerra-
néenne, le champ de déve-
loppement du marché semble

plus que propice. Pour at-
teindre cet objectif, il est né-
cessaire de déployer des
campagnes d’éducation sur
les bienfaits, les avantages et
la saveur unique de cet ingré-
dient tout en créant une plus
grande sophistication chez
les consommateurs.

Les variétés du Nouveau
Monde. Le défi à relever :
offrir une qualité et une
variété originale

Comme nous l’avons dit
plus haut, à partir des années
1990 l’Argentine a relancé
son industrie oléicole en
créant de nouvelles oliveraies
composées de différentes va-
riétés, en raison de l’incorpo-
ration de nouvelles zones de
production dans lesquelles
des investissements impor-
tants ont été engagés. Ces
nouveaux investissements ont
eu une répercussion tant sur
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• Vallée centrale de Cata-
marca (province de Ca-
tamarca) : Arbequina,
Manzanilla et Coratina

• Bolsón de Pipanaco
(province de Catamar-
ca) : Arbequina, Manza-
nilla et Picual

• Tinogasta et Fiambalá
(province de Catamar-
ca) : Arbequina et Cora-
tina

• Chilecito (province de
La Rioja) : Arbequina,
Barnea, Picual et Cora-
tina

• La Rioja Capital (pro-
vince de La Rioja) : Ar-
bequina, Manzanilla et
Picual

• Poman (province de Ca-
tamarca) : Arbequina,
Barnea, Coratina et
Frantoio

• San Juan (Province de
San Juan) : Arbequina,
Frantoio, Picual, Cora-
tina et Changlot Real

• Jachal et Rodeo (provin-
ce de San Juan) : Arbe-
quina et Changlot Real

• Oasis Nord et Centre
(province de Mendoza) :
à partir de 2005 sont in-
corporées plus de 2 000
hectares de monovarié-
tales telles que Arbequi-
na, Picual, Coratina et
Farga

• Oasis Sud - San Rafael
(province de Mendoza) :
Arbequina et Arauco

• Coronel Dorrego (pro-
vince de Buenos Aires) :
Arbequina, Farga, Ne-
vadillo et Frantoio.

La variété Arauco

En outre, l’Argentine a une
variété autochtone, l’Arauco,
qui possède des caractéris-
tiques distinctives bien mar-
quées.

Son histoire remonte à la
fin du XVIIe siècle lorsque le
roi Charles III ordonna de
tailler tous les oliviers du
vice-royaume en raison de la
concurrence qu’ils exerçaient
sur ceux de Séville.

Cependant, dans la région
qui correspond aujourd’hui à
la province de La Rioja, plus
précisément dans l’Arauco,
Doña Expetación de la Fuen-
te de Ávila réussit à sauver
un plant.

Ce plant d’olivier allait de-
venir, après quelques années,
le «Père de l’oléiculture»
puisque ce plant a permis de
créer de nombreux exem-
plaires dont la vallée de Arau-
co est peuplée.

Au-delà de l’histoire ou de
la légende, il reste que la va-
riété Arauco est la seule va-
riété locale et qu’elle est le ré-
sultat de nombreux croise-
ments et sélections.

Les fruits de la variété
Arauco sont généralement de
grandes dimensions, de forme
allongée et asymétrique avec
un excellent rapport
pulpe/noyau. C’est la raison
pour laquelle ils sont essen-
tiellement destinés à l’indus-
trie de la conserve.

Dans tous les cas, ces fruits
donnent une huile très parti-
culière, très appréciée pour
ses caractéristiques organo-
leptiques. C’est pourquoi les
experts considèrent cette va-
riété comme le «Malbec» des
huiles d’olive (en faisant un
parallélisme avec l’industrie
du vin et l’identification que
ce cépage a aujourd’hui avec
l’origine argentine).

Une différence conforme
aux tendances des
consommateurs actuels :
l’huile d’olive bio

Ce type d’huile correspond
au type d’huile vierge de hau-
te qualité ou plus connu com-
me vierge extra. L’huile d’oli-
ve bio argentine dispose
d’une dénomination reconnue
par l’Union européenne géné-
rant ainsi un revenu supérieur
à la moyenne en raison de sa
valeur ajoutée. Malgré les
avantages qu’offre l’Argenti-
ne pour vendre sa production
dans l’Union européenne,
95 % des exportations sont
destinées aux États-Unis. Le
deuxième pays de destination
des exportations de produits
conditionnés est le Japon
mais elles représentent à pei-
ne 1 % du total.

Aujourd’hui, la superficie
de la production biologique
d’olives ne représente qu’un
peu plus de 4 000 hectares, si-
tués principalement dans les
provinces de Córdoba et de
Buenos Aires, auxquelles se
sont récemment ajoutées les
provinces de Catamarca et La
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Observatorio Estratégi-
co. Años 2000 a 2009.
Anuario 2010. Juan Car-
los Antuña

• Informe sector alimentos
industrializados; Aceite
de Olivas y Aceitunas.
Dirección de Oferta Ex-
portable, Dirección Ge-
neral de Estrategias de
Comercio Exterior, Sub-
secretaría de Comercio
Internacional. Ministerio
de Relaciones Exterio-
res, Comercio Interna-
cional y Culto. 2010.

• El Olivar en los Valles
áridos del Noroeste de
Argentina (provincias de
Catamarca, La Rioja y
San Juan). M. Gómez
del Campo, A. Morales-
Sillero, F. Vita Serman,
M.C. Rousseaux y P.S.
Searles. Revista Olivae
114. 2010.

• Cadena de Valor en el
Aceite de Oliva. Lic.
Francisco J Gobbee. Se-
minario sobre Actualiza-
ción en Calidad de Acei-
te de Oliva. Agosto
2011.

• Varietales y su inserción
en el territorio. Lic. Ariel
Buedo. Seminario sobre
Actualización en Cali-
dad de Aceite de Oliva.
Agosto 2011.

Rioja, notamment dans leur
zone montagneuse. De la pro-
duction biologique totale,
60 % sont destinés à l’élabo-
ration d’huile d’olive et le
reste aux olives de table.

La production de ce type
d’huile d’olive fait appel aux
variétés Arbequina, Farga,
Nevadillo, Frantoio et Picu-
dilla.

Conclusion

L’un des apports majeurs
de l’héritage espagnol en Ar-
gentine est la culture de l’oli-
vier, culture qui s’est déve-
loppée ultérieurement jus-
qu’à connaître une forte
expansion au cours de ces
dernières années. Les pers-
pectives de la production et
de l’industrie locales sont
très intéressantes et sont fon-
dées, outre sur une produc-
tion en pleine croissance, sur

les particularités que l’oléi-
culture argentine peut offrir
au monde. L’objectif de la
présente étude était de réexa-
miner l’état actuel et les par-
ticularités qui distinguent
très nettement l’Argentine
afin de continuer à position-
ner nos huiles d’olive et nos
olives de table ò un niveau
de qualité international.
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Performance et qualité de production des variétés d’olivier
Arbéquine, Koroneiki et Picholine marocaine conduites en

irrigué dans la région de Settat (Maroc)
A. Mahhou, Z. Taiebi, A. Hadiddou, A. Oukabli et A. Mamouni

RÉSUMÉ

La présente étude a pour
objectif la détermination de
la date optimale de récolte,
les rendements, les teneurs
en huile en polyphénols et
l’évaluation de la stabilité de
l’huile de trois variétés d’oli-
vier : «Arbéquine», «Koro-
neiki» et «Picholine marocai-
ne», conduites en irrigué. La
période optimale de récolte
s’est située entre le 26 no-
vembre et le 16 décembre et
a correspondu à un indice de
maturité de 2,89 ; 2,7 et 2,6
respectivement pour Arbé-
quine, Koroneiki et Picholine
marocaine. Les teneurs en
huile enregistrées ont été,
dans le même ordre, de 25,
24 et 21 %. Les teneurs
maximales respectives en po-
lyphénols ont été enregis-
trées dans la période du 26
novembre au 16 décembre
pour les trois variétés et ont
été de 1 823, 2 191 et 2 113
ppm. Il existe pour les trois
variétés une très forte corré-
lation (i) entre la teneur en
huile et l’indice de maturité
(de type logarithmique) et (ii)
entre la teneur en polyphé-
nols et l’indice maturité (de
type polynomial). Un effet
significatif de la variété sur
les caractéristiques physico-
chimiques des huiles - no-

tamment l’indice de peroxy-
de, l’acidité, les polyphénols
totaux et les absorbances en
UV à 232 et 270 ηm - a été
noté. L’évolution des carac-
téristiques physico-chi-
miques des huiles a permis
de classer l’Arbéquine com-
me étant la moins stable, sui-
vie de la Picholine marocaine
et de la Koroneiki comme
étant la plus stable, avec des
stabilités de 113, 143 et 155
jours respectivement.

Mots clés : olivier, Picho-
line, Maroc, Koreneiki, Ar-
béquine, huile, récolte, poly-
phénols

1. INTRODUCTION

Le secteur oléicole maro-
cain a connu une évolution
importante au niveau des su-
perficies qui ont atteint
740 000 ha (MAPM, 2009).
La production d’olives s’est
située à environ 1,5 million
de tonnes (t), soit une produc-
tion en hausse de 76 % par
rapport à la dernière cam-
pagne et de 102 % par rapport
à la moyenne des cinq der-
nières années. Ce taux permet
la production de 160 000 t
d’huile d’olive, soit près du
double du tonnage produit
lors de la campagne précé-

dente, et 90 000 t d’olives de
table. La production nationale
connaît en général des fluc-
tuations interannuelles impor-
tantes à cause du phénomène
d’alternance mais aussi des
effets combinés du manque
d’entretien des vergers et de
la sécheresse, notamment
pour l’oléiculture pluviale. En
irrigué, la productivité est
plus élevée et les rendements
obtenus oscillent en moyenne
entre 1,6 et 3 t/ha et peuvent
atteindre 4 t/ha, voire 6 t/ha
(MADRPM, 2004).

La structure variétale du
verger oléicole marocain est
caractérisée par la prédomi-
nance de la Picholine maro-
caine, qui représente plus de
96 % du patrimoine national
et qui est à double fin. Le
reste est constitué de plu-
sieurs variétés, en particulier
Picholine du Languedoc,
Meslalla, Gordal, Manzanille
et Ascolana Dura, localisées
dans les zones irriguées
(Haouz, Tadla et El Kelaâ) et
de quelques variétés espa-
gnoles et italiennes (Picual,
Frantoio, Hojiblanca…) cul-
tivées dans la zone Nord
(Chefchaouen et Tétouan no-
tamment). Ces dernières an-
nées, des producteurs ont
planté des superficies impor-
tantes en «Arbéquine-i 350»
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augmente quand on passe du
stade vert au stade semi-noir
et la tendance s’inverse en
passant au stade noir. La
même tendance a été enre-
gistrée pour les composés
phénoliques totaux.

Le cultivar et son environ-
nement de culture jouent
donc un rôle capital dans
l’élaboration de la quantité et
de la qualité de l’huile pro-
duite. L’étude de la cinétique
d’accumulation de l’huile
dans le fruit au cours de la
maturation est un facteur im-
portant. Au-delà d’un certain
stade de maturation du fruit,
l’augmentation du rende-
ment en huile n’est qu’appa-
rente en raison de la perte
d’eau sans gain réel en gly-
cérides. On estime que la
pleine maturité est atteinte
lorsqu’aucun fruit vert ne se
trouve sur l’arbre, ce qui cor-
respond au moment où l’épi-
derme est entièrement coloré
(semi-noir). À ce stade, la te-
neur en huile est maximale et
celle de l’humidité est mini-
male. L’huile atteint égale-
ment une qualité supérieure à
ce stade puisque c’est le
point maximum des consti-
tuants phénoliques et volatils
(Fontanazza, 1988). Les
fruits récoltés précocement
ont un rendement bas en hui-
le très fruitée qui est d’un
vert franc et de faible degré
d’acidité. À ce stade, l’huile
est très susceptible à l’oxy-
dation de par sa teneur éle-
vée en chlorophylles, favori-
sant l’oxydation en présence
de lumière (Rahmani et
Saad, 1989). Par contre, si la

qui est une variété de faible
vigueur à des densités très
élevées. La production de
cette variété à petit fruit est
strictement destinée à l’ex-
traction d’huile.

Les teneurs en eau et en
huile des olives varient se-
lon le cultivar et les condi-
tions de culture. Ainsi, au
Maroc, la teneur en huile par
rapport au poids sec est de
37 % pour l’Arbéquine et de
30 % pour la Picholine ma-
rocaine (Boulouha, 2006).
Par ailleurs, la teneur en hui-
le par rapport au poids frais
est de 25 % pour la Koronei-
ki et de 23 % pour l’Arbé-
quine dans un verger d’une
densité de 178 arbres/ha
dans la région de Meknès
(Ouazzani et al., 2002). En
Espagne (Cordoue), la te-
neur en huile par rapport au
poids sec des variétés Arbé-
quine, Koroneiki et Picholi-
ne marocaine est respective-
ment de 55,1 % ; 55,7 % et
53,1 % (Ramirez et Rallo,
2005 ; Caballero et al.,
2005). En Catalogne, la te-
neur en huile par rapport au
poids sec, dans le même
ordre, a été respectivement
de 50,5 % ; 49,3 % et 46,6 %
(Tous et al., 2005). En Aus-
tralie, la teneur en huile par
rapport au poids sec de l’Ar-
béquine et de la Koroneiki
est respectivement de
61,9 % et 47,8 % (Sweeney,
2005). Aux États-Unis, la te-
neur en huile par rapport au
poids frais de l’Arbéquine et
de la Koroneiki est respecti-
vement de 22-27 % et 24-
28 % (Vossen, 2005).

Le rendement en termes de
qualité et de quantité de
l’huile d’olive dépend à en-
viron 30 % de la maturité des
olives (Montedero, 1989).
En effet, le stade de maturité
exerce un effet hautement si-
gnificatif sur le rendement en
huile. Ce dernier augmente
en moyenne de 7,2 % en pas-
sant du stade vert au semi-
noir et de 10,1 % du stade
semi-noir au stade noir, soit
un taux d’accroissement glo-
bal de 17,3 %, ce qui corres-
pondrait à la phase de la bio-
synthèse accélérée de la lipo-
genèse du fruit (Chimi et
Atouati, 1994). La détermi-
nation du stade de la maturi-
té doit être faite sur la base
de critères objectifs en tenant
compte de la variété et des
spécificités climatiques.

Par ailleurs, le suivi de
l’évolution des composés
phénoliques revêt un intérêt
particulier. En effet, ces sub-
stances agissent sur les ca-
ractéristiques organolep-
tiques de l’huile d’olive et
sur sa stabilité oxydative
(Chimi, 1987, Chimi et al.,
1990). La composition quan-
titative des produits volatils
de l’olive subit des variations
au cours de la maturation. La
fraction volatile de l’huile se
trouve affectée par le degré
de maturité de l’olive dont
elle est extraite. Montedero
et al. (1978) ont mis en évi-
dence une corrélation étroite
entre la date de maturité du
fruit et la concentration tota-
le en composés volatils de
l’huile. La concentration to-
tale en composés volatils

É C O N O M I E , S C I E N C E E T T E C H N I Q U E

OLIVAE 116-frances:OLIVAE 102  11/11/11  14:02  Página 45



récolte est retardée, les fruits
donnent un rendement supé-
rieur en huile avec une acidi-
té légèrement supérieure, et
de couleur jaune paille et gé-
néralement moins fruitée.
Atouati (1991) a rapporté
que la teneur en polyphénols
totaux est à son maximum au
stade semi-noir. Ces compo-
sés améliorent la stabilité de
l’huile et agissent favorable-
ment sur ses caractéristiques
organoleptiques.

La détermination de
l’époque appropriée pour la
récolte revêt une importance
capitale dans la production
de qualité. L’objectif du pré-
sent travail est d’une part
d’évaluer la performance de
2 variétés étrangères, Arbé-
quine et Koroneiki, par rap-
port à la Picholine marocaine
et d’autre part de déterminer
la date optimale de récolte de
ces variétés, dans les condi-
tions de la Chaouia, région
de Settat, au Maroc.

2. MATÉRIEL
ET MÉTHODES

2.1 Caractéristiques
du site

Les variétés étudiées - Ar-
béquine, Koroneiki et Picho-
line marocaine - sont instal-
lées dans un domaine privé
appartenant à M. Benchaib,
dans la région de Settat (Ma-
roc). Les arbres, plantés à
312 arbres/ha, sont âgés de 9
ans pour les 2 variétés étran-
gères et de 11 ans pour la Pi-
choline marocaine. Ils sont

donc placés dans les mêmes
conditions pédoclimatiques
et bénéficient des mêmes
soins culturaux.

2.2 Mode
d’échantillonnage

Pour chaque variété, nous
avons marqué à la peinture
dix arbres homogènes choi-
sis au hasard. Pour chaque
date (Tableau 1), nous avons
prélevé un échantillon com-
posite (5 kg) de chaque par-
celle, aléatoirement et à hau-
teur d’homme et sur quatre
rameaux différents.

Après avoir mélangé soi-
gneusement les olives, nous
avons prélevé 1 kg de fruits
par échantillon, que nous
avons conditionnés dans des
sachets en plastique et ache-
minés au laboratoire pour les

stocker dans un congélateur
à -20°C jusqu’au moment de
l’analyse carpométrique et
physicochimique.

2.3 Analyses

Analyses ayant porté sur
les olives

Indice de maturité des
olives (IM)

Elle est basée sur l’appré-
ciation de la coloration de
100 olives prélevées au ha-
sard sur un échantillon de 1
kg. Ces olives sont réparties
en 8 classes, allant des olives
à épiderme vert intense ou
vert foncé jusqu’aux olives à
épiderme noir et pulpe entiè-
rement foncée.

L’indice de maturité des
olives est calculé comme suit :

Avec n0, n1, …, nn : le
nombre des olives des
classes suivantes :

0 : olives à épiderme vert
intense ou vert foncé ;

1 : olives à épiderme jaune
intense ou jaunâtre ;

2 : olives à épiderme jau-
nâtre, présentant des taches
ou zones rougeâtres ;
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TABLEAU 1
Dates de prélèvement des échantillons d’olives

* période de récolte au niveau du verger.

N° échantillon Date de prélèvement
1 13/11/2007
2 19/11/2007
3 26/11/2007
4 * 16/12/2007
5 * 24/12/2007
6 07/01/2008
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(2005), une quantité de 70 g
d’olive fraîche a été placée
dans des boîtes de Pétri préa-
lablement pesées. Nous
avons fait sécher les olives
dans une étuve à 105 °C pen-
dant 42 heures puis nous
avons pesé à nouveau les
plaques pour déterminer le
poids sec. Enfin, nous avons
placé l’échantillon à l’inté-
rieur d’un tube à hauteur de 3
à 4 cm dans la sonde de l’ap-
pareil RMN.

Composés phénoliques
dans les olives

L’extraction des sub-
stances phénoliques de la
drupe a été réalisée selon une
méthode modifiée de Fantoz-
zi et Montedero (1978). Le
dosage des polyphénols to-
taux de l’extrait hydroalcoo-
lique des olives a été réalisé
selon la méthode de Vaz-
quez-Roncero (1978). L’ex-
pression des résultats de la
fraction phénolique a été fai-
te par rapport à la pulpe
fraîche :

Avec :

• CPT : Concentration en
composés phénoliques
totaux, exprimés en mg
de composé phénolique
par 100 g de pulpe
fraîche ;

• Υ: µg de composé phé-
nolique par ml ;

• P : Prise d’essai de la
pulpe en grammes.
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3 : olives à épiderme rou-
geâtre ou violet clair ;

4 : olives à épiderme noir
et à pulpe entièrement verte ;

5 : olives à épiderme noir
et à pulpe violette jusqu’à la
moitié de son épaisseur ;

6 : olives à épiderme noir
et à pulpe violette jusqu’au
noyau ;

7 : olives à épiderme noir et
à pulpe entièrement foncée.

Caractéristiques
carpométriques des olives

Sur un échantillon de 100
fruits, nous avons déterminé
les poids du fruit, du noyau
et de la pulpe.

Humidité des olives

• Détermination de
l’humidité des olives
entières

Les pulpes et les noyaux
séparés précédemment sont
broyés dans un mortier tra-
ditionnel en cuivre massif.
Après un mélange intense
des deux parties, deux prises
d’essais de 50 g chacune
sont mises à sécher dans une
étuve réglée à 103 ± 2 °C,
jusqu’à poids constant.
L’humidité ainsi déterminée
est rapportée à 100 g de
fruits.

• Détermination de
l’humidité des pulpes

Cinquante olives sont
choisies au hasard et dé-
noyautées. Les pulpes ont été
broyées au mortier et deux
prises d’essais de 10 g cha-

cune ont été mises à sécher
dans les mêmes conditions
que précédemment. Le résul-
tat de l’humidité est rapporté
à 100 g de pulpe.

Teneur en huile des olives

Par Soxhlet

Une quantité d’environ 70
g d’olives entièrement
broyées à l’aide d’un mortier
ont été mises à sécher dans
une étuve à 105 °C jusqu’à
l’obtention d’un poids
constant (r 42 h).

L’huile récupérée est pe-
sée (M) et la teneur en huile
exprimée en pourcentage
(par rapport à la matière
fraîche et sèche) est donnée
par les formules suivantes :

Avec :
- THF = la teneur en huile

par rapport à la matière
fraîche

- THS = la teneur en huile
par rapport à la matière sèche

- M = poids de la matière
grasse extraite

- M0 = poids de la matière
fraîche de l’échantillon

- M1 = poids de la matière
sèche de l’échantillon

Par résonance magnétique
nucléaire (RMN)

Selon le protocole établi
par Del Rio et Caballero

0

100(%)THF M
M ×

=

1

100(%)THS M
M ×

=

P
vCPT ××

=
38 10
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Analyses ayant porté
sur l’huile

Pour évaluer l’évolution
de la stabilité d’huile de
chaque variété, des analyses
ont été effectuées au labora-
toire sur l’acidité libre, l’in-
dice de peroxyde et les poly-
phénols.

Acidité libre

Ce paramètre a été déter-
miné selon la méthode de
Wolff qui consiste à doser les
acides gras libérés lors de
l’hydrolyse des chaînes de
triacylglycérol par une solu-
tion titrée de KOH selon la
réaction suivante (Wolff,
1968).

Les résultats sont expri-
més en % d’acide oléique
(m/m) selon la formule sui-
vante :

Avec :

• V : Volume, en ml de la
solution NaOH

• N : Titre de la solution
NaOH

• P : Prise d’essai en g
d’huile

Indice de peroxyde

La première étape de
l’oxydation peut être suivie
par la recherche et le dosage
des peroxydes formés. Ces
composés, en présence d’io-
dure de potassium en milieu
acide, libèrent l’iode qui est
ensuite dosée par une solu-

tion de thiosulfate titrée
connue T. Dans un Erlen-
meyer de 250 ml, on met 1,5
g d’huile d’olive puis le mé-
lange de chloroforme et
d’acide acétique. Ensuite, on
ajoute 1 ml d’iodure de po-
tassium. On ferme le flacon
rapidement pour l’agiter pen-
dant 1 minute puis on le lais-
se 5 minutes à l’abri de la lu-
mière et à température am-
biante. On ajoute ensuite 75
ml d’eau distillée et quelques
gouttes d’empois d’amidon
comme indicateur. On agite
vigoureusement et on titre
l’iodure libéré avec une solu-
tion de thiosulfate de sodium
jusqu’à l’obtention d’une co-
loration blanche sale.

NB : dans les mêmes
conditions, mais sans l’huile,
on prépare le blanc.

• V : Volume en ml de la
solution versée de thio-
sulfate de sodium

• V0 : Volume en ml de la
solution versée de thio-
sulfate de sodium de
l’essai à blanc

• N : Normalité de la so-
lution de thiosulfate de
sodium

• M : Masse en gramme
de la prise d’essai

Polyphénols totaux

La méthode utilisée pour
le dosage des polyphénols
totaux est celle proposée par
Vázquez-Roncero (1978). Le
principe est celui de la réduc-
tion en milieu alcalin d’un

mélange d’acide phospho-
molybdique. On pèse 10 g
d’huile, on les dilue avec 50
ml d’hexane et on les met
dans une ampoule à décanter.
L’extraction des polyphénols
se fait trois fois par 20 ml de
méthanol : eau (60 % :
40 %), en agitant à chaque
fois pendant 2 min 30 s. À
chaque extraction, les
couches inférieures sont dé-
cantées directement dans une
fiole de 100 ml. On complè-
te avec l’eau distillée. C’est
la solution de polyphénols.
Dans une fiole jaugée de 50
ml, on met 35 ml d’eau dis-
tillée, 15 ml de la solution de
polyphénols et 2,5 ml du ré-
actif de Folin-Denis. On agi-
te pour homogénéiser le mé-
lange et on laisse reposer 3
min. On ajoute 5 ml de la so-
lution de NaOH 6 %, on
complète jusqu’au trait de
jaugé avec l’eau distillée et
on mélange très bien.

Le blanc est réalisé dans
les mêmes conditions que
l’échantillon d’huile. Après
une heure de repos (45 min
minimum), la lecture de l’ab-
sorbance se fait à l’aide d’un
spectromètre à 725 nm.

Absorbance dans l’ultra
violet (K232 et K270)

La matière grasse étudiée
est dissoute dans le solvant
requis, puis on détermine
l’extinction de la solution à
la longueur d’onde prescrite
par rapport au solvant pur.
On calcule les extinctions
spécifiques à partir des lec-
tures spectrophotométriques.
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II. Caractéristiques
carpométriques des
olives

Le poids du fruit augmente
avec la maturité pour les va-
riétés étudiées jusqu’à at-
teindre son poids maximum,
à maturité complète (Tableau
3). Cette tendance, enregis-
trée pour le poids des fruits, a
été rapportée également par
Atouati (1991). Le poids
moyen de la Picholine maro-
caine au stade noir (= 4,93 g)
dépasse largement la valeur
(= 3,03 g) trouvée par Atoua-
ti (1991) dans la zone du
Haouz, Marrakech. Aussi, le
poids moyen du fruit de l’Ar-
béquine (= 1,75 g) dépasse la
fourchette (0,8 à 1,2 g) rap-
portée dans la littérature
(http://www.orodeldesierto.c
om/francais/variedades-acei-
te-oliva.html). En Australie,
le poids moyen de l’Arbéqui-
ne était de 1,89 g, avec un
rapport pulpe/noyau de
l’ordre de 6,07, soit 83,52 %
(Sweeney, 2005). Le poids
moyen du fruit de la Koronei-
ki, 1,3 g, dépasse celui trouvé
dans la littérature (de 0,3 à
1,0 g). Ainsi, Sweeney (2005)
a rapporté un poids de fruit de
Koroneiki de 0,96 g avec un
rapport pulpe/noyau de
l’ordre de 4,51, soit 77,83 %.

Le poids frais moyen du
fruit (pf FR) a été établi par
rapport aux catégories défi-
nies par Del Río et Caballero
(1994) (1. Très bas : < 2 ; 2.
Bas : 2-4 ; 3. Moyen : 4-6 ; 4.
Élevé : 6-8 ; 5. Très élevé : >
8 ) : Arbéquine et Koroneiki
ont un fruit d’un poids faible

On pèse 0,1 g environ de
l’échantillon d’huile d’olive
ainsi préparé dans une fiole
jaugée de 10 ml, on complè-
te avec le cyclohexane et on
agite pour homogénéiser. La
solution obtenue doit être
parfaitement limpide. On
remplit une cuve quartz de 1
cm d’épaisseur avec la solu-
tion obtenue et on mesure les
extinctions, en employant
comme référence le cyclo-
hexane, aux longueurs d’on-
de 232, 266, 270 et 274 nm.
Les valeurs d’extinction lues
doivent être comprises dans
un intervalle de 0,1 à 0,8.

• L : lecture à 270 nm
• C : Concentration de

l’échantillon
• E : Épaisseur de la cu-

vette en cm

Nombre de déterminations
et analyse statistique

Toutes les analyses effec-
tuées au laboratoire sont
réalisées en double. Les ré-
sultats indiqués dans l’inter-

prétation sont la moyenne
des deux déterminations.
Les résultats ont été analy-
sés à l’aide de Minitab pour
l’analyse de la variance et le
calcul des statistiques des-
criptives : moyenne, écart
type, etc.

Résultats et discussions

I. Indice de maturité

L’évolution de l’indice de
maturité des olives est repor-
tée dans le tableau 2 et repré-
sentée dans la figure 1. Cet
indice est passé en moyenne
de 2,00 à 4,73 entre la pre-
mière et la dernière date de
prélèvement.

Dans les conditions pédo-
climatiques du verger et pour
cette campagne, l’Arbéquine
s’est montrée plus précoce
que la Koroneiki qui a elle-
même montré une légère pré-
cocité par rapport à la Picho-
line marocaine.

OLIVÆ/Nº 116 - 2011 49

É C O N O M I E , S C I E N C E E T T E C H N I Q U E

eC
LKtCoefficien
×

=270

TABLEAU 2
Évolution de l’indice de maturité des olives de trois variétés

d’olivier cultivées dans la région de Settat au Maroc pendant
la campagne 2007/08

Date de prélèvement Arbéquine Koroneiki Picholine
marocaine

13/11/2007 2,11 2,03 1,87
19/11/2007 2,49 2,25 2,14
26/11/2007 2,89 2,70 2,59
16/12/2007 3,93 3,61 3,23
24/12/2007 4,75 4,24 3,71
07/01/2008 5,17 4,89 4,14
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alors que le poids du fruit de
Picholine est moyen. Selon
les catégories définies par
Del Río et Caballero (1994)
(Très bas : < 0,2 ; Bas : 0,2-
0,4 ; Moyen : 0,4-0,6 ; Éle-
vé : 0,6-0,8 ; Très élevé : >
0,8), le poids frais du noyau
est bas pour Arbequine et
Koroneiki et moyen à élevé
pour Picholine marocaine.
Les trois variétés ont un rap-
port pulpe/noyau moyen
compris entre 5,50 et 6,0. À
cet effet, sur la base de ce
critère, Del Río et Caballero
(1994) ont défini les catégo-
ries suivantes : (i) Bas (<
5,0), (ii) Moyen (5,0- 7,5),
(iii) Élevé (7,5-10,0) et (iv)
Très élevé (> 10,0).

III. Composition des olives

1. Teneur en eau
La teneur en eau des olives

montre une décroissance lé-

gère pour les trois variétés
durant la période des prélè-
vements. Ces teneurs en eau
se situent entre 58,73 % et
54,87 % pour la Picholine
marocaine qui manifeste la
teneur la plus importante,
suivie par l’Arbéquine avec
une teneur entre 55,44 % et

51,89 % et finalement la Ko-
roneiki, avec une teneur
faible qui varie entre
49,04 % et 44,44 %.

Selon la classification pro-
posée par Del Río et Caballe-
ro (1994) pour la teneur en eau
des olives (Très bas : < 40 ;

TABLEAU 3
Évolution des caractéristiques carpométriques des olives de trois variétés cultivées dans la région

de Settat au Maroc pendant la campagne 2007/08
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y = 8,2863Ln(x) + 12,216
R2 = 0,9823

y = 6,739Ln(x) + 13,743
R2 = 0,9137

y = 6,875Ln(x) + 12,348
R2 = 0,9733
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Figure 1. Relations entre l’indice de maturité et la teneur en huile (% PF)
chez trois variétés d’olivier dans la région de Settat (Maroc)

pendant la campagne 2007/08.

Variétés
Date de prélèvement

13/11/07 19/11/07 26/11/07 16/12/07 24/12/07 07/01/08

Ar
bé

qu
ine Poids de 100 fruits 157,4 168,3 169,2 175,9 174,3 175,0

Poids de 100 pulpes 132,3 142,4 143,2 150,3 148,6 149,7
Poids de 100 noyaux 25,1 25,9 26,0 25,6 25,7 25,3

Ko
ron

eik
i Poids de 100 fruits 115,1 118,7 121,1 128,3 130,1 132,9

Poids de 100 pulpes 96,6 96,8 101,3 107,1 111,2 112,8
Poids de 100 noyaux 18,4 21,9 19,8 21,2 18,9 20,1

P.
ma

roc
ain

e Poids de 100 fruits 429,0 437,4 445,2 462,4 461,1 463,1
Poids de 100 pulpes 367,5 370,4 379,8 392,3 389,2 393,9
Poids de 100 noyaux 61,5 67,0 65,4 70,1 71,9 69,1
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équations qui décrivent le
mieux cette relation sont :

• Pour Arbéquine : Y =
8,2863Ln(x) + 12,216
avec R² = 0,98

• Pour Koroneiki : Y =
6,739Ln(x) + 13,743
avec R² = 0,91

• Pour Picholine marocai-
ne : Y= 6,875Ln(x) +
12,348 avec R²=0,97

3. Polyphénols
L’évolution de la teneur en

polyphénols des trois varié-
tés est reportée dans le Ta-
bleau 6. Les teneurs maxi-
males en polyphénols ont été
enregistrées entre le 26 no-
vembre et 16 décembre pour
les 3 variétés. L’analyse de la
variance de la teneur en po-
lyphénols a montré un effet
de la variété. Ainsi, Koronei-
ki présente la teneur la plus
importante en polyphénols
avec 2 192 ppm, suivie par
Picholine marocaine avec
2 113 ppm et Arbéquine avec
1 823 ppm. Il existe une cor-
rélation très forte entre la te-
neur en polyphénols totaux
(acide tannique) et l’indice
de maturité pour les trois va-
riétés (Figure 2). Cette rela-
tion est du type polynomial.

TABLEAU 4
Évolution de la teneur en huile (% MS) des olives de trois variétés, par résonance magnétique nucléaire

(RMN), dans la région de Settat (Maroc) pendant la campagne 2007/08
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Bas : 40-50 ; Moyen : 50-60 ;
Élevé : 60-70 ; Très élevé : >
70), on peut déduire que la Pi-
choline marocaine et l’Arbé-
quine ont une teneur en eau
moyenne alors que la Koro-
neiki a une teneur faible.

2. Teneur en huile

2.1. Par résonance ma-
gnétique nucléaire (RMN)

La teneur en huile de l’oli-
ve a été déterminée par réso-
nance magnétique nucléaire
(RMN) sur deux sous-échan-
tillons d’olives entières
sèches non moulues (Del Río
et Romero, 1999). Cette te-
neur (% MS) a connu une
augmentation pour les 3 va-
riétés. Ainsi, elle est passée
de 40 à 52 % pour l’Arbéqui-
ne, de 42 à 50 % pour la Ko-
roneiki et de 38 à 46 % pour
la Picholine marocaine (Ta-
bleau 4). Elle a ainsi enregis-
tré une amélioration respecti-
ve de 30, 19 et 21 %.

La teneur en huile des
fruits par rapport à la matière
sèche augmente avec la ma-
turité pour les trois variétés.
Par rapport à cette teneur, les
catégories suivantes ont été
définies par Del Río et Ca-

ballero (1994) : (i) Très bas
(< 30) ; (ii) Bas (30-40) ; (iii)
Moyen (40-50) ; (iv) Élevé
(50-60) et (v) Très élevé (>
60). Sur la base de ces caté-
gories, on peut déduire qu’au
voisinage d’un indice de ma-
turité de 4,5, l’Arbéquine a
un rendement en huile élevé
alors que la Koroneiki et la
Picholine marocaine ont un
rendement moyen.

2.2. Par Soxhlet
Le Tableau 5 présente

l’évolution de la teneur en hui-
le par rapport au poids frais
des trois variétés. L’analyse de
la variance de la teneur en hui-
le a montré un effet variété sur
la teneur en huile.

La teneur en huile (% PF)
augmente avec la maturité
des olives, en passant de
17,93 à 25,69 % pour l’Arbé-
quine, de 17,43 à 24,08 %
pour la Koroneiki et de 16,2
à 21,84 % pour la Picholine
marocaine.

Il existe une forte corréla-
tion entre la teneur en huile
(% PF) et l’indice de maturi-
té pour les trois variétés (Fi-
gure 1). La relation est du
type logarithmique. Les

Variété Date de prélèvement
13/11/07 19/11/07 26/11/07 16/12/07 24/12/07 07/01/08

Arbéquine 40 45 50 52 52 52
Koroneiki 42 44 46 48 50 50
Picholine
marocaine 38 40 42 44 46 46
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Elle est mieux décrite par les
équations suivantes :

• Pour Arbéquine : Y = -
42,747 x2 + 287,59 x +
1336,9 avec R² = 0,96

• Pour Koroneiki : Y = -
200,64 x2 + 1206,6 x +
288,3 avec R² = 0,97

• Pour Picholine marocai-
ne : Y = -152,19 x2 +
1016,6 x + 517,82 avec
de R²=0,97

IV. Détermination du
stade optimal de récolte

Afin d’évaluer la date op-
timale de récolte, nous nous
sommes intéressés à l’accu-
mulation de l’huile et des
composés phénoliques to-
taux dans les olives. Les po-
lyphénols connaissent des te-
neurs élevées au stade de

maturité semi-noir (3≤IM≤4)
au-delà duquel leur teneur
commence à diminuer alors
que celle d’huile des olives
est plus élevée.

La méthode adoptée
consiste à trouver une inter-
section entre ces deux para-
mètres afin d’obtenir une
huile de bonne qualité orga-
noleptique, plus stable et
avec un bon rendement.
L’utilisation des polyphénols
totaux comme indicateur de
la date optimale de récolte
est une méthode fiable et
permet de bénéficier des
avantages suivants :

• La teneur optimale des
composés phénoliques
assure une bonne stabi-
lité de l’huile ;

• Les composés respon-
sables de l’arôme de
l’huile ont le même pro-
fil de variation, en fonc-
tion de la maturation des
fruits, que les composés
phénoliques ;

• Les composés phéno-
liques sont des antioxy-
dants naturels. Un re-
gain d’intérêt pour ces
composés a été observé
ces dernières années, en
relation avec les proces-
sus de vieillissement et
d’athérosclérose.

On peut utiliser la combi-
naison des trois critères pour
définir l’indice de maturité
qui permet d’obtenir le
meilleur compromis entre les
polyphénols et la teneur en
huile (Figures 3, 4 et 5). À
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TABLEAU 5
Évolution de la teneur en huile des olives (% du poids frais) de trois variétés dans la région

de Settat (Maroc) pendant la campagne 2007/08
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TABLEAU 6
Évolution de la teneur en polyphénols dans les olives de trois variétés d’olivier dans la région de Settat

(Maroc) pendant la campagne 2007/08

Variété Date de prélèvement
13/11/07 19/11/07 26/11/07 16/12/07 24/12/07 07/01/08

Arbéquine 17,9 a 20,1 a 21,5 a 23,1 a 25,4 a 25,7 a
Koroneiki 17,4 ab 20,1 a 20,9 ab 22,1ab 23,9 b 24,1 b
Picholine marocaine 16,2 b 17,7 b 19,5 b 20,5 b 21,3 c 21,8 c

Variété Polyphénols (ppm) dans la pulpe
13/11/07 19/11/07 26/11/07 16/12/07 24/12/07 07/01/08

Arbéquine 1754 b 1778,7 c 1823 c 1807,8 c 1726,1 c 1689,5 b
Koroneiki 1926,5 a 2053,9 a 2178,2 a 2191,5 a 2076,6 a 1861,3 a
Picholine
marocaine 1838 ab 1960,5 b 2057,9 b 2112,7 b 1978,3 b 1854,34 a
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cet égard, la récolte des va-
riétés étudiées dans la région
de Settat peut être initiée
lorsque l’indice de maturité
atteint 2,89 pour l’Arbéquine
(entre 2,89 et 3,93), 2,70
pour la Koroneiki (entre 2,70
et 3,61) et 2,60 (entre 2,59 et
3,23) pour la Picholine ma-
rocaine. En outre, il est re-
commandé d’achever la ré-
colte avant que l’indice de
maturité n’ait dépassé 4,
seuil au-delà duquel les poly-
phénols commencent à chu-
ter de manière significative
dans les olives. Pour cette
campagne, la période opti-
male de récolte s’est située
entre le 26 novembre et le 16
décembre, et à la limite, jus-
qu’au 24 du même mois. En
effet, au-delà de cette date, la
chute des polyphénols est
substantielle et risque
d’avoir un impact négatif sur
la stabilité ultérieure de
l’huile.

La date optimale de récol-
te des variétés étudiées dans
la région de Settat se situe
pour un indice de maturité
compris entre 2,89 et 3,93,
pour l’Arbéquine, 2,70 et
3,61 pour la Koroneinki et
2,59 et 3,23 pour la Picholine
marocaine (Tableau 7). À cet
égard, la récolte des par-
celles d’expérimentation a
été réalisée entre le 04/12/07
au 26/12/07, qui tombe bien
à l’intérieur de la période op-
timale de récolte que nous
avons déterminée en utilisant
des critères mesurables et
objectifs (Tableau 7). Les
rendements moyens enregis-
trés pour les arbres choisis

É C O N O M I E , S C I E N C E E T T E C H N I Q U E

y = -152,19x2 + 1016,6x + 517,82
R2 = 0,9737

y = -42,747x2 + 287,59x + 1336,9
R2 = 0,9643

y = -200,64x2 + 1206,6x + 288,3
R2 = 0,9776
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Figure 2. Relations entre l’indice de maturité et la teneur en polyphénols
totaux (acide tannique) chez trois variétés d’olivier dans la région de Settat

(Maroc) pendant la campagne 2007/08

1600
1625
1650
1675
1700
1725
1750
1775
1800
1825
1850

13 Nov 07 19 Nov 07 26 Nov 07 16 Dec 07 24 Dec 07 07 Janv 08

Date de prélèvement

Po
lyp

hé
no

ls
(p

pm
)

0
2
4
6
8
10
12
14
16
18
20
22
24
26
28

In
di

ce
de

m
at

ur
ité

Te
ne

ur
en

hu
ile

(%
PF

)

Polyphénols
TH (% PF)
IM

Figure 3. Évolution de l’indice de maturité (IM), de la teneur en huile (% PF)
et des composés phénoliques (ppm) dans les olives de l’Arbéquine dans la

région de Settat (Maroc) pendant la campagne 2007/08
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Figure 4. Évolution de l’indice de maturité (IM), de la teneur en huile (% PF)
et des composés phénoliques (ppm) des olives de Koroneiki dans la région

de Settat (Maroc) pendant la campagne 2007/08
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étaient de 42 kg pour la Pi-
choline marocaine, de 35,7
kg pour l’Arbéquine et de
33,4 kg pour la Koroneiki.
Cette différence au niveau
des rendements peut être ex-
pliquée par la différence à la
fois de vigueur et d’âge entre
variétés.

V. Stabilité des huiles
d’olives des trois variétés

Nous avons évalué l’effet
de la variété sur la stabilité
oxydative de l’huile d’olive.
Celle-ci est définie comme
étant la durée de stockage (en
jours) à température ambiante
et à l’obscurité pour atteindre
une valeur de l’indice de per-
oxyde supérieure ou égale à
20 meq d’O2 /kg, valeur défi-
nie comme une limite de fraî-
cheur des huiles d’olive.
L’huile a été extraite dans des
unités modernes et stockée à
l’obscurité, à température
ambiante. Nous avons suivi
l’évolution des caractéris-
tiques physico-chimiques de
ces huiles au stockage. L’éva-

luation de l’état oxydatif des
huiles a été déterminée par le
suivi de l’acidité, l’indice de
peroxyde, la teneur en poly-
phénols et des diènes conju-
gués à 232 et à 270 µm.

1. Evolution de l’acidité
L’évolution de l’acidité est

similaire pour les trois varié-
tés étudiées durant la période
de stockage (Tableau 8).
L’analyse de la variance des
valeurs de l’acidité montre
un effet de la variété sur
l’acidité. Celle-ci est passée
de 0,381 à 1,455 pour l’Ar-

béquine, de 0,225 à 1,205
pour la Koroneiki et de 0,24
à 1,19 pour la Picholine ma-
rocaine. L’Arbéquine a pré-
senté le taux d’acidité initial
le plus élevé : les valeurs
trouvées montrent des taux
importants d’augmentation
de 282, 435 et 395 % respec-
tivement.

L’acidité de l’huile a dé-
passé les limites fixées dans
la norme du COI de 0,8 (hui-
le vierge extra) après une du-
rée de stockage de 102, 128
et 135 jours respectivement
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TABLEAU 7
Évolution de la teneur en polyphénols, de la teneur en huile (% PF) et de l’indice de maturité

de trois variétés d’olivier dans la région de Settat (Maroc) pendant la campagne 2007/08
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Figure 5. Évolution de l’indice de maturité (IM), de la teneur en huile (% PF)
et des composés phénoliques (ppm) des olives de la Picholine marocaine

dans la région de Settat (Maroc) pendant la campagne 2007/08

Date de
prélèvement

Arbéquine Koroneiki Picholine marocaine

Polyphénols TH1 (%
PF 2) IM3 Polyphénols TH (% PF) IM Polyphénols TH (%

PF) IM

13/11/07 1 754 17,93 2,11 1 926,5 17,43 2,03 1 838,0 16,2 1,87
19/11/07 1 778,7 20,1 2,49 2 053,9 20,15 2,25 1 960,5 17,68 2,14
26/11/07 1 823,0 21,5 2,89 2 178,2 20,9 2,70 2 057,9 19,47 2,59
16/12/07 1 807,8 23,135 3,93 2 191,5 22,03 3,61 2 112,7 20,515 3,23
24/12/07 1 726,1 25,35 4,75 2 076,6 23,88 4,24 1 978,3 21,3 3,71
07/01/08 1 689,5 25,69 5,17 1 861,3 24,08 4,89 1 854,34 21,84 4,14

1 Teneur en huile, 2 Poids frais, 3 Indice de maturité
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portés dans le Tableau 9.
L’analyse de la variance de
l’absorbance à 232 µm et à
270 µm montre un effet signi-
ficatif (α=0,05) de la variété.
L’absorbance à 232 µm pour
l’Arbéquine, la Koroneki et la
Picholine marocaine est pas-
sée de 1,6 à 2,3 ; de 1,4 à 2,2
et de 1,5 à 2,3 respectivement.
En ce qui concerne l’absor-
bance à 270 µm, elle est pas-
sée de 0,13 à 0,28 ; de 0,09 à
0,203 et de 0,09 à 0,209, enre-

pour l’Arbéquine, la Koro-
neiki et la Picholine maro-
caine.

2. Évolution des absor-
bances en UV

L’oxydation de l’huile
d’olive conduit à la forma-
tion d’hydroperoxydes de
l’acide linoléique qui sont
des diènes conjugués qui ab-
sorbent au voisinage de 232
µm. Si cette oxydation se
poursuit, des produits secon-

daires d’oxydation se for-
ment, en particulier des cé-
tones α insaturés qui absor-
bent vers 270 µm. Ainsi, les
absorbances à ces deux lon-
gueurs d’ondes renseignent
sur l’état d’oxydation des
huiles d’olive.

Les résultats des extinc-
tions à 232 et 270 µm des
échantillons d’huile d’olive
stockés à température am-
biante et à l’obscurité sont re-
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TABLEAU 8
Évolution de l’acidité pendant le stockage de l’huile de trois variétés d’olivier cultivées

dans la région de Settat (Maroc) pendant la campagne 2007/08

TABLEAU 9
Évolution de l’absorbance à 232 ηm et à 270 ηm de l’huile de 3 variétés d’olivier cultivées

dans la région de Settat (Maroc) pendant la campagne 2007/08

Variété Acidité1 pendant le stockage (jours)
45 75 105 135 165

Arbéquine 0,381 a 0,538 a 0,858 a 1,285 a 1,455 a
Koroneiki 0,225 b 0,385 b 0,540 b 0,920 b 1,205 ab
Picholine marocaine 0,240 b 0,390 b 0,660 b 0,815 b 1,190 b

Variété Évolution des absorbances en UV
45 jours 75 jours 105 jours 135 jours 165 jours

Ar
bé

qu
ine E232 1,664 ±0,0127 a 1,718 ± 0,0106 a 1,995 ± 0,106 a 2,219 ± 0,066 a 2,335 ± 0,220 a

E270 0,134 ± 0,003 α 0,152 ± 0,010 α 0,220 ± 0,011 α 0,250 ± 0,019 α 0,283 ± 0,005 α

Ko
ron

eik
i E232 1,448 ± 0,240 b 1,522 ± 0,0141 b 1,635 ± 0,030 b 2,021 ± 0,129 a 2,181 ± 0,692 a

E270 0,094 ± 0,002 β 0,112 ± 0,0042 β 0,154 ± 0,003 β 0,181 ± 0,028 β 0,203 ± 0,012 β

P.
ma

roc
ain

e E232 1,528 ± 0,024 b 1,669 ± 0,062 ab 1,973 ± 0,005 a 2,215 ± 0,019 a 2,314 ± 0,024 a

E270 0,094 ± 0,002 β 0,113 ± 0,005 β 0,149 ± 0,003 β 0,195 ± 0,003 β 0,209 ± 0,005 β

1 g d’acide oléique pour 100 g
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gistrant ainsi des taux d’aug-
mentation respectifs de 40, 50
et 51 % pour l’absorbance à
232 µm et de 111, 115 et
122 % pour l’absorbance à
270 µm. Ainsi, le taux d’aug-
mentation des absorbances est
similaire pour les 3 variétés et
la différence entre variétés se
retrouve alors aux niveaux
initiaux et non pas au niveau
de la vitesse de leur formation
(Tableau 9).

Les extinctions augmen-
tent avec la durée du stocka-
ge. La phase d’induction a
une durée de 75 à 100 jours.
La faible évolution des ex-
tinctions au cours de la phase
d’initiation est due à la ri-
chesse de l’huile d’olive en
acide oléique dont l’oxyda-
tion ne produit que des hy-
droperoxydes non conju-
gués. Au-delà de la première
phase, on enregistre une
croissance plus rapide.

Les résultats obtenus de
l’absorbance à 232 µm et à
270 µm des trois variétés
sont conformes avec la nor-
me du COI et ils restent infé-
rieurs aux seuils fixés par la
norme, qui sont respective-
ment de 2,6 et 0,25.

3. Évolution de la teneur
en polyphénols

La Koroneiki présente une
teneur initiale en polyphénols
plus importante que la Picho-
line marocaine, elle-même
plus riche que l’Arbéquine.
L’évolution des polyphénols
pendant le stockage est pré-
sentée dans le Tableau 10.
L’analyse de la variance de la
teneur en polyphénols montre
un effet de la variété très hau-
tement significatif (α =
0,001). Cette teneur est pas-
sée de 273,5 à 69 pour l’Ar-
béquine, de 504 à 152 pour la
Koroneiki et de 404 à 106
pour la Picholine marocaine,
enregistrant ainsi des taux de
diminution respectifs de 75,
70 et 74 %. Ainsi, le taux de
diminution des polyphénols
est similaire pour les 3 varié-
tés et la différence entre va-
riétés se retrouve alors aux ni-
veaux initiaux de polyphénols
et non pas au niveau de la vi-
tesse de leur dégradation.

4. Évolution de l’indice
de peroxyde

Les huiles d’olive perdent
leur fraîcheur à partir d’un
indice de peroxyde supé-
rieur ou égal à 20 meq d’O2/kg. La détermination de

l’indice de peroxyde a été
réalisée sur des échantillons
d’huile prélevés à inter-
valles réguliers de 30 jours
sur des huiles conservées à
l’obscurité et à température
ambiante.

L’évolution de l’indice de
peroxyde au cours du stocka-
ge dans les huiles des trois
variétés est reportée dans le
Tableau 11. L’analyse de la
variance a montré un effet de
la variété hautement signifi-
catif (α=0,01).

Cet indice est passé, après 3
mois de stockage, de 9,3 à
23,9 pour l’Arbéquine, de 7,1
à 20,8 pour la Koroneiki et de
7,2 à 22,1 pour la Picholine
marocaine. Ainsi, l’indice de
peroxyde des huiles des 3 va-
riétés a connu des augmenta-
tions respectives de 158, 197
et 212 %. L’indice de peroxy-
de a dépassé la limite de 20
meq d’O2 par kg d’huile fixée
par la norme après une durée
de stockage de 113, 143 et
155 jours respectivement
pour l’Arbéquine, la Koronei-
ki et la Picholine marocaine.
Ainsi, l’huile de l’Arbéquine
est moins stable que de celle
de la Picholine marocaine,
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TABLEAU 10
Évolution de la teneur en polyphénols de l’huile pendant le stockage de 3 variétés d’olivier cultivées

dans la région de Settat (Maroc) pendant la campagne 2007/08

Variété Teneur en polyphénols (ppm) pendant le stockage (jours)
45 75 105 135 165

Arbéquine 273,5 c 243,6 c 162,3 c 126,5 b 69,1 c
Koroneiki 504,0 a 455,0 a 361,5 a 220,3 a 152,0 a
Picholine marocaine 404,0 b 363,0 b 262,3 b 166,0 b 106,0 b
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l’huile de la variété dont elle
est extraite. En effet, l’évolu-
tion des caractéristiques phy-
sico-chimiques des huiles,
notamment l’indice de per-
oxyde, indique que l’Arbé-
quine produit une huile
moins stable (113 jours) que
celle de la Picholine maro-
caine (143 jours), elle-même
moins stable que celle de la
Koroneiki (155 jours).

Ahmed Mahhou1, Zaka-
ria Taiebi1, Amal Hadid-
dou2, Ahmed Oukabli2 et
Ali Mamouni2

1 Département de production, pro-
tection et biotechnologies végétales,
IAV Hassan II, Rabat (Maroc).
a.mahhou@iav.ac.ma
2 Centre Régional de la Recherche
Agronomique de Meknès, INRA,
Maroc.

elle-même moins stable que
celle de la Koroneiki.

CONCLUSION

Dans cette étude, nous
avons évalué la performance
des variétés Arbéquine, Koro-
neiki et Picholine marocaine
dans la région de Settat (Ma-
roc). À cet effet, nous avons
déterminé les caractéristiques
carpométriques, la teneur en
eau, la teneur en huile (% PF
et % PS), la teneur en poly-
phénols et la détermination de
la date de récolte. L’étude de
l’évolution de l’indice de ma-
turité a montré que dans les
conditions pédoclimatiques
du verger et pour cette cam-
pagne, l’Arbéquine s’est
montrée plus précoce que la
Koroneiki qui a elle-même
montré une légère précocité
par rapport à la Picholine ma-
rocaine. Les teneurs en eau
enregistrées montrent que la
Picholine marocaine a mani-
festé une teneur en eau im-
portante, suivie par l’Arbé-
quine et finalement la Koro-
neiki avec une teneur faible.
L’Arbéquine et la Koroneiki
étaient plus productives en
huile, avec des teneurs qui
sont passées de 17,93 à 25,69

(%PF) et de 17,43 à 24,08
(%PF) respectivement par
rapport à la Picholine maro-
caine, dont la teneur est passé
de 16,2 à 21,84 (%PF).

Les teneurs maximales en
polyphénols ont été enregis-
trées entre le 26 novembre et
16 décembre pour les 3 va-
riétés. La Koroneiki présente
la teneur la plus importante
en polyphénols avec 2 192
ppm, suivie par la Picholine
marocaine avec 2 113 ppm,
et en dernier l’Arbequine
avec 1 823 ppm. La combi-
naison de critères de déter-
mination de la date de récol-
te optimale a révélé qu’elle
peut être initiée dans la ré-
gion de Settat lorsque l’indi-
ce de maturité atteint 2,89
pour l’Arbequine (entre 2,89
et 3,93), 2,70 pour la Koro-
neiki (entre 2,70 et 3,61) et
2,60 (entre 2,59 et 3,23) pour
la Picholine marocaine.

Il y a un effet significatif
de la variété sur les caracté-
ristiques physico-chimiques
des huiles, l’indice de per-
oxyde, l’acidité, les polyphé-
nols totaux et les absor-
bances en UV à 232 et
270ηm, indiquant ainsi la dé-
pendance de la stabilité de

TABLEAU 11
Évolution de l’indice de peroxyde pendant le stockage de l’huile de 3 variétés d’olivier cultivées dans la

région de Settat (Maroc) pendant la campagne 2007/08

Variété Indice de peroxyde pendant le stockage (jours)
45 75 105 135 165

Arbéquine 9,3 a 12,5 a 16,4 a 22,2 a 23,9 a
Koroneiki 7,1 b 9,6 b 14,6 b 18,3 c 20,8 b
Picholine marocaine 7,2 b 10,8 b 15,1 b 19,3 b 22,1 b
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