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INTRODUCTION

Arbre millénaire du bassin méditerranéen, 1’olivier est un symbole de longévité et de résistance.
L’or vert de ses fruits est reconnu comme un produit de qualité, sain et naturel. Son authenticité
est renforcée par le coté artisanal de sa fabrication.

La France est un pays importateur avant d’€tre un pays producteur. En effet, 95% des volumes
consommes sont issus des importations.

De nos jours, la demande en huile est de plus en plus importante, a I’¢re de la malboufte et de
la sédentarisation, I’image santé de cette huile attire. D&s 1’Antiquité, on lui attribuait des
propriétés bénéfiques pour notre organisme. Depuis de nombreuses études et recherches ont
permis de mettre en évidence les effets bénéfiques de I’huile d’olive sur notre sant¢, notamment
au niveau cardio-vasculaire (régime crétois).

En 20 ans, la consommation d’huile d’olive a été multipliée par 5 en France et s’est fortement
développée dans de nombreux pays européens, notamment en Europe du Nord. Dans le méme
temps, la filiére oléicole européenne et mondiale a connu une forte mutation : augmentation de
la production, émergence de nouveaux pays producteurs (USA, Argentine...), développement
de la concurrence dans tous les marchés, multiplication des produits, programmes de qualité. ..

Nous verrons dans un premier chapitre, une description botanique de 1’olivier ainsi que ses
stratégies de traitements, puis nous étudierons 1’huile d’olive, son obtention jusqu’a sa
composition chimique. Enfin, nous aborderons les intéréts de I’huile d’olive sur le plan
nutritionnel et son utilisation en produits cosmétiques.



| ) L'OLIVIER

1/ Son histoire, son implantation

Il n’y a actuellement aucune précision sur 1’origine de I’olivier et les théories divergent
().

Son apparition sur terre serait préhistorique et antérieure a celle de I’homme. Il pourrait
étre originaire d’Asie Mineure ou de Syrie ou il poussait de maniére sauvage, appelé oléastre,
en de véritables foréts.

La culture de I’olivier aurait débuté en Crete a 1’époque paléolithique et néolithique
entre 3500 et 5000 ans av. JC puis a été développée par les Phéniciens et les Syriens tout
autour de la Méditerranée a partir du VI¢me siécle av. JC. Outre son utilisation alimentaire
I’huile était utilisée brute ou parfumée comme produit de massage et était aussi la principale
source d’éclairage. Dés 1’ Age de Bronze, le commerce de I’huile apparait. Ce dernier était trés
controlé car I’huile était fortement liée au pouvoir religieux et économique. Les dolia, jarres et
amphores portent le nom de leur producteur et voyagent intensivement d’un port a ’autre,
puis sur les voies romaines. L’olivier aurait été introduit a Marseille aux environs de 600

av. JC. ) . ..
Il'y a peu de données concernant le Moyen Age mais le commerce maritime explose (de

plus en plus besoin de s’éclairer avec I’augmentation du niveau de vie). Les anglais 1’utilisent
dans le traitement de la laine, le savon de Marseille fait son apparition. Impressionnante
expansion de I’olivier en Andalousie.

L’apogée de I’olivier dans les temps modernes se situe au XVI11°M siécle. En France,
on compte 26 millions d’arbres (4 millions de nos jours). A partir du XIX®™e siécle, les débuts
de la colonisation font que les zones de production évoluent, au profit de I’ Afrique du Nord.
L’émergence d’huiles concurrentes, dont celle d’arachide modifient les besoins des
populations. L implantation des oliviers dans des terrains pauvres souvent escarpés se préte mal
a la mécanisation, d’autres cultures (vigne, abricot, péche) rapportent plus sur ces mémes
terrains. Dans les années 70, la Commission Européenne, « visionnaire », distribue des primes
a ’arrachage des oliviers. Elle fait I’inverse 30 ans plus tard : lente reconnaissance du régime
méditerranéen, le golt retrouvé de I’authentique et de la qualité.

Notons le gel de février 1956, qui dura plusieurs jours entre -10 et -15 °C, provoquant
littéralement I’éclatement de nombreux oliviers de France. 800000 oliviers moururent ainsi et
ceux qui €taient trop endommagés furent arrachés, soit 5 millions d’arbres détruits.

C’est a partir de la découverte de I’Amérique en 1492 que sa culture sort du Bassin
Méditerranéen. En 1560, des oliviers sont cultivés au Mexique, au Pérou, au Chili, en Argentine
et en Californie (deux siecles plus tard). On le retrouve aujourd’hui en Australie, au Japon, en
Chine et en Afrique du Sud. Cette implantation dans le reste du monde autre que la Méditerranée
représente aujourd’hui 2 % de la production mondiale (1).



2/ Uolivier en tant que symbole

Vénéré par les Grecs et les Egyptiens, ’olivier a occupé une place de choix dans
I’histoire du Bassin Méditerranéen ou il est devenu un symbole de paix, d’honneur et
d’immortalité (2).

Une Iégende grecque nous rapporte la querelle entre Athéna et Poséidon a propos de la
protection d’une ville nouvelle. Pour les départager, Zeus leur proposa de faire un don a
I’humanité. Poséidon brandit son trident et fit jaillir un cheval pouvant porter cavaliers et armes
ainsi que trainer des chars pour la guerre. Athéna fit naitre de la terre un arbre nourrissant et
soignant plaies et rhumes : I’olivier. Zeus trancha en faveur de I’olivier et la ville devint
Athenes. L’arbre offert par Athéna fut planté sur I’ Acropole et fut considéré comme sacré tout
comme ceux qui pousserent a ses cotés. lls servirent a confectionner les couronnes de rameaux
d’oliviers et a fournir I’huile, en récompense des vainqueurs des Jeux Olympiques. En 480 av
JC, les Perses mirent le feu a 1’Acropole et brulérent ’olivier ; le lendemain méme de sa
destruction, une pousse est apparue sur la souche noircie de I’olivier sacré, preuve de son
immortalite.

L’olivier est également présent tout au long de I’Tliade et 1’Odyssée : Ulysse combat le
cyclope avec un pieu fait dans du bois d’olivier ; a son retour a Ithaque, ses servantes le couvrent
d’huile d’olive pour le nettoyer, cicatriser ses plaies et masser ses muscles ; son lit est en bois
d’olivier et représente la fidélité car il n’accueillera aucun des nombreux prétendants a Pénélope
et au royaume d’Ithaque.

Sous I’Egypte antique, I’huile d’olive servait a éclairer les temples. La légende raconte
que c’est le dieu Thot Hermes qui donna I’olivier aux égyptiens et la déesse Isis leur aurait
appris les soins a prodiguer a cet arbre ainsi que les techniques d’extraction de son huile. Au
royaume des pharaons, I’huile d’olive utilisée pour I’alimentation servait aussi pour se parfumer
et pour embaumer les morts. Des rameaux d’olivier ont été retrouvés dans des cercueils
égyptiens datant de 4000 ans.

Rome fut batie sous le signe de I’olivier. L’arbre était dédi¢ a Minerve, sceur romaine
de la déesse Athéna. Au sénat romain, on siégeait la téte couronnée de rameaux d’olivier et
I’huile était considérée comme un véritable don des dieux. Les romains ont fait de I’huile
d’olive des onguents, des pommades et €laboré des recettes de beauté, des savons, des
complexes pour les massages. Les colons romains ont planifié a leur fagcon 1’oléiculture dans
les pays qu’ils occupérent sur le pourtour méditerranéen, la Tunisie, I’Espagne, la Provence, la
Corse, la Sardaigne.

Dans le Coran, I’huile d’olive est d’essence divine et les femmes des harems s’en
enduisaient le corps en plus de procéder a des offrandes d’huile d’olive (1,3).

Dans I’ancien testament, aprés le Déluge, Noé envoya une colombe qui lui ramena un
rameau d’olivier : Dieu avait fait la paix avec les hommes. Dans le nouveau testament, Jésus
préche sur le Mont des Oliviers a Jérusalem et c’est aussi a partir de cette colline qu’il s’éleva
dans les airs pour son Ascension, apres sa resurrection.

Mais avec I’extension de la religion chrétienne, on interdit les pratiques corporelles de
friction a I’huile d’olive. Elle devint, parfumée, 1’huile du baptéme et de 1’extréme onction (le
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Saint Chréme), servant aussi a I’ordination des prétres et des évéques. L huile d’olive et le vin
sont ainsi depuis 2000 ans, les composants obligés de la célébration sacreée.

3/ Botanique

L’olivier est classé dans la Famille des Oléacées ou 1’on rencontre aussi le fréne, le lilas,
le jasmin... Le Genre est Olea et comporte 30 especes différentes réparties a la surface du globe.
L’espéce qui est cultivée dans le climat méditerranéen est Olea europaea, dans laquelle on
retrouve 1’oléastre (var. sylvestris) et I’olivier cultivé : Olea europea var. sativa (4).

L’olivier est un arbre au tronc devenant tortueux avec 1’age et a I’écorce crevassée qui
peut étre plusieurs fois centenaire. Si I’on coupe un olivier a sa base (a la suite d’un incendie
ou d’un gel), des rejets se développent a partir du systeme racinaire appelé matte, qui donneront
un nouvel arbre, lui assurant ainsi cette réputation d’arbre immortel. Il peut atteindre 10m de
haut. L’oléastre se différencie par son port bas buissonnant, ses rameaux épineux, des feuilles
et des fruits plus petits.

Les feuilles de I’olivier, de 8 a 10 cm de long sur 1,5 a 2 cm de large, sont opposées,
lancéolées et persistantes, de couleur vert foncé luisant sur leur face supérieure et d’un aspect
argenté sur leur face inférieure. Elles ont une durée de vie de 2 a 3 ans et ne jaunissent pas,
méme sous la secheresse estivale (1).

Les petites fleurs blanches sans parfum sont groupées en grappe. Elles donnent a raison
de 1 pour 20 des drupes a noyau dur : les olives, dont le mésocarpe peut renfermer plus de 30%
de lipides. La floraison (3) dure une quinzaine de jours (a partir d’avril en Créte, de mai pour
la Provence). On appelle la nouaison lorsque 1’ovaire de la fleur se transforme en fruit et la
véraison, le changement de couleur de I’olive (du vert luisant au noir, en passant par le vert
soutenu, le violet). L’olivier est hermaphrodite : sa fleur porte a la fois le pistil méle et les
anthéres femelles. Mais elle n’est pas autofertile, ni mellifere : c’est avec le vent et non les
abeilles que le pollen s’envole jusqu’a quelques centaines de métres (1).

Certains oiseaux (dont le sansonnet) sont friands d’olives. Le bois du noyau,
I’endocarpe, attaqué par les sucs gastriques et ainsi débarrassé de son huile, est rejeté dans les
fientes ; il est alors disposé a germer. Mais il faut le casser puis I’enterrer, attendre et avoir de
la chance : c’est le semis.

L’olivier se contente de peu d’eau et gére celle dont il dispose avec savoir-faire et
parcimonie. Mais il n’aime pas les déserts et désire une plage de -10°C a +10°C I’hiver pendant
son repos végétatif, et inférieure a 30°C pour moyenne estivale : ¢’est I’arbre de la civilisation
méditerranéenne. Son systeme racinaire est une puissante pompe bien que 1’aire des racines
principales équivaille a celle de la frondaison, maximum 1 ou 2 m de profondeur. L’eau qui
stagne dans les sols argileux peut le tuer : il lui faut des sols légers, filtrants, avec des cailloux,
surtout calcaires et une orientation au Sud. En cas de fortes chaleurs, I’arbre stocke I’eau en
partie dans ses feuilles turgescentes. L olivier en manque d’eau réduit fortement son activité de
photosynthese, s’il estime ne pas pouvoir nourrir toutes les olives et il en fait tomber une partie
en fabriquant une couche de liege au niveau du pédoncule, appelé « pécou » en Provence :
I’olive seéche et tombe. Avec 600 mm de pluies bien réparties, 1’olivier est en végétation et
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produit normalement. Les vents chauds au cours de la floraison, les brouillards et les fortes
hygrométries, la gréle et les gelées printaniéres sont autant de facteurs défavorables a la
floraison et a la fructification.

4/ Modes de multiplication et tailles

Le bouturage est la méthode de multiplication la plus répandue : branche d’olivier
plantée en terre, on arrose et ¢a pousse. La greffe nécessite la présence d’un autre olivier ou
d’un olivier sauvage ou redevenu tel quel. Ou bien elle intervient en complément du bouturage
pour obtenir une variété différente.

La plantation des oliviers par les « souchets » consiste a utiliser les racines d’olivier que
I’on arrache. Ces souchets enterrés, donnent naissance a des rameaux. Cela s’appelle aussi le
« drageonnage » et est surtout utilisé dans les zones arides et semi-arides d’Afrique du Nord.
C’est une méthode tres facile qui permet d’obtenir de beaux arbres mais qui n’est plus guére
pratiquée sauf pour remplacer de vieux oliviers dans les vergers.

De nos jours, les plantations modernes utilisent deux méthodes de multiplication (4) :

-indirecte : le semis de noyaux venant d’olives aussi fraiches que possible et qui n’ont pas
été traitées. Cela donne des arbres de grande vigueur, mais hétérogenes. On les greffe ensuite de
la variété a multiplier. 1l faut compter 4 ans entre le semis de noyau et la plantation définitive,
pendant lesquels ont lieu de nombreux travaux (arrachage, repiquage, greffage...)

-directe : le bouturage semi-ligneux en utilisant de jeunes rameaux d’un an. Les
avantages sont ’intensification (peu de place nécessaire, peu de bois utilis¢), mais aussi la
reproduction d’oliviers identiques aux pieds-meéres. L’inconvénient est le colt des installations
qui sont obligatoirement du type serre. Mais avec cette méthode, on obtient un plant en deux
ans.

Il ne faut pas oublier que dans les temps plus anciens, on obtenait des oliviers a partir
d’une greffe d’oléastre.

Comme tous les arbres fruitiers, 1’olivier doit étre taillé. Les pratiques different selon
les variétés et les époques de I’histoire.

Les Romains de I’ Antiquité taillaient les oliviers tous les 8 ans. Au XVIII®™® siécle,
I’abbé Rozier, agronome et botaniste frangais, suggérait de les tailler tous 2 ou 4 ans apres la
récolte en mars-avril.

Aujourd’hui, les critéres de rentabilité préconisent de tailler entre février et mai selon le
climat et les régions, tous les ans.

L’olivier posséde une caractéristique botanique importante :

- Les rameaux croissent d’avril a fin octobre avec un ralentissement tres net en ao(t
du a la chaleur et a I’aridité.
- En novembre commence le repos hivernal.
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- En janvier, c’est ’induction florale (synthése d’enzymes indispensables a la vie
cellulaire). Le fruit est produit non pas sur le nouveau bois de 1’année, mais sur celui
de I’année précédente.

Columelle, agronome romain du I°" siécle, expliquait déja que 1’olivier produit 1 an sur
2. Tout se passe comme si I’énergie de I’arbre était insuffisante pour permettre a la fois
de produire du bois a partir d’avril et de démarrer fleurs et fruits dés janvier mais sur le
bois de I’année précédente. Il alterne d’une année sur 1’autre les deux activités. Il faut
donc tenter de régulariser et équilibrer cette énergie de 1’arbre.

On distingue 3 types de tailles :

- La taille de formation : pratiquée sur le jeune arbre pour lui donner sa forme, sa
structure et son équilibre de base.

- Lataille de fructification : I’arbre est alors formé, elle va I’entretenir et harmoniser
sa production de bois et de fruits afin d’obtenir les meilleures conditions pour une
production maximale d’olives. Cette taille qui s’effectue au printemps doit étre une
taille claire, faite pour apporter de la lumiére puisque pour fructifier, les rameaux
ont besoin que les rayons du soleil pénétrent jusqu’au cceur de la frondaison. On dit
qu’une colombe doit pouvoir traverser I’olivier dans son vol (I’alliance de la
colombe et de I’olivier ne s’arréte pas a la Genese!). Elle facilite aussi la
phytoprotection contre les parasites et les maladies.

- La taille de régénération : elle s’emploi pour « rajeunir » un arbre devenu peu
productif, pour remettre en culture un arbre abandonné ou gravement endommagé
par le gel ou le feu. Cette taille sévere permettra de retrouver une production normale
au bout de 4 2 5 ans.

5/ Ses ravageurs, ses maladies et leurs traitements

Les insectes sont généralement présents du début du printemps a ’automne. Les
attaques et les traitements ne sont pas les méme selon que 1’olivier est jeune ou qu’il a déja
atteint son stade évolutif (3).

Mars — Avril

- La teigne de ’olivier (Prays oleae) est une chenille qui se nourrit des boutons
floraux, la 2'*™ génération, en été, endommage les olives, puis la 3™ génération
creuse des galeries dans 1’épaisseur des feuilles en hiver. Il faut traiter avec un
insecticide biologique lorsque le taux des feuilles atteintes dépasse 10%.

- L’ceeil de paon (Spilocaca oleaginum ou Cycloconium oleaginum) est un
champignon qui s’attaque aux feuilles et les marque d’une auréole jaune, brune ou
verte puis celles-ci finissent par tomber ce qui affaiblit I’olivier et la qualité des
olives peut étre médiocre. Cette attaque fongique n’est cependant pas trés grave et
le traitement préventif et/ou curatif consistant en une pulvérisation de bouillie
bordelaise est tres efficace.



- Le chancre de I’olivier est la plupart du temps une bactériose qui cause des bourrelets
semblables a des verrues sur le bois. 1l apparait généralement aprés un orage de
gréle, un gel. On ne lui connait aucun traitement excepté de couper et braler les
branches atteintes.

Eté

- La cochenille noire (Saissetia oleae) se nourrit de la séve de I’arbre et la fumagine
se développe ce qui affaiblit I’arbre. La fumagine est une pellicule noire qui se
développe sur le miellat des insectes piqueurs comme les pucerons et est colportée
par les cochenilles. Les coccinelles et les hyménopteres sont tres efficaces pour
diminuer la population. Mais autrefois, un arbre atteint de fumagine devait étre
abattu et brdlé. Aujourd’hui, elle se traite par des produits chimiques huileux
pulvérisés pendant I’hiver.

- Lamouche de I’olivier (Bactrocera oleae) est le principal fléau : elle perfore I’olive

et y dépose son ceuf. Elle peut piquer des centaines d’olives qui pourrissent (couleur
rougedtre a violacé) et tombent prématurément.
En 2014, 70% des olives du Sud Est ont été détruites ainsi qu’en Toscane et en
Ombrie. L’olive avec les stigmates de la mouche présente un trou aux bordures ocres
avec, a ’intérieur, le ver. Autrefois, tout passait au pressoir mais 1’huile avait un
godt rance qui ne convient pas a la qualité attendue d’une huile vierge, surtout si elle
souhaite avoir I’appellation AOC. Peu d’années sont exemptes de mouches. Il existe
plusieurs stratégies de traitements.

- Le psylle de I’olivier (Euphyllura olivina). Les larves se nourrissent en prélevant la
séve et secretent un abondant miellat cotonneux blanc : les dégats ne sont pas
significatifs et les insectes auxiliaires en limitent les populations.

Dans I’ Antiquité, Columelle suggérait d’épandre la lie d’huile au pied des arbres pour
combattre les parasites et fertiliser la terre.

Il 'y a, depuis un quart de siecle, une recherche agronomique tres importante faite sur
I’olivier et des travaux incessants menés par divers organismes (INRA, comités oléicoles,
etc...). De vastes campagnes d’information, de diffusion de nouvelles techniques ont été
entreprises. Il s’agit d’une culture en plein renouvellement, soutenue par de nombreux travaux
d’expérimentation et de laboratoire.

Ci-dessous une page du Cahier de 1I’Oléiculteur édité par I’AFIDOL (Association
Francaise Interprofessionnelle De 1’Olive) (5).
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6/ Les stratégies de traitement

On distingue trois grands types de traitements contre les ravageurs de 1’olivier en

fonction des objectifs des oléiculteurs (qui sont environ 3000 dans le département des Alpes de
Haute Provence).

L’oléiculteur amateur, sans connaissances approfondies sur les maladies de
I’olivier ; il utilise uniquement les produits de la gamme jardin ; il applique de la
bouillie bordelaise (ou un produit a base de cuivre) une a trois fois par an. Ceci pour
une production familiale, de loisir. C’est un « jardinier » qui posséde environ une
cinquantaine d’arbres ou moins. Le traitement se fait par pulveérisation sur toute la
frondaison une a trois fois par année.

L’oléiculteur qui possede plus de 40 oliviers et qui cherche a vendre son huile pour
entretenir son terrain et acheter les produits nécessaires. En général, il a participé a
des formations et connait les principaux ravageurs et donc, le calendrier de
traitement. I suit I’apparition de la mouche de I’olivier et des principales maladies.
Les stratégies sont soit la pose de piége (attractif alimentaire a I’odeur ammoniaquée
qui attire les mouches), soit la pulvérisation avec barriere minérale sans insecticides
ni produits chimiques (mode bio ou bio control homologués en agriculture
biologique car d’origine naturelle). Depuis 3 ou 4 ans, certains produits insecticides
ne sont plus en vente, mais ces produits ayant été achetés auparavant, ils sont encore
assez largement utilisés car les stocks existent. Cet oléiculteur utilise aussi un ou
deux traitements au cuivre annuellement ainsi que des produits a base de soufre, des
huiles etc...

Les oléiculteurs cherchant a vendre leurs olives ou leurs huiles et qui ont environ
300 oliviers, ce qui leur génere un revenu significatif. Ce sont des exploitants
agricoles qui cultivent en priorité des pommiers, par exemple, en plus des oliviers.
Ce sont des professionnels qui, lorsqu’ils utilisent des produits de synthése, ont
toujours passé une formation certiphyto (certificat individuel produits
phytopharmaceutiques) qui atteste de connaissances suffisantes pour sécuriser
I’utilisation des produits phytosanitaires et en réduire 1’usage (6). Il est obligatoire
depuis le 26 Novembre 2015 pour les chefs d’exploitation et salariés, pour tout achat
et utilisation de produits phytosanitaires. Ils utilisent un ou deux traitements au
cuivre par an. lls peuvent étre amenés a utiliser tel ou tel insecticide en fonction de
leur fournisseur ou du cahier de 1’oléiculteur. Ce qui sont plus bio effectuent une
application d’argile (barriére minérale) au bon moment. Mais chacun a des pratiques
professionnelles différentes.

Quelques soient les objectifs des oléiculteurs, on distingue deux grands groupes : ceux
qui utilisent le mode bio et ceux qui utilisent les produits de synthése. De ce fait, pour
un méme produit, par exemple, le Dipel DF (bacille utilisé contre les chenilles
phytophages), il existe une homologation pour les particuliers et une autre pour les
professionnels différents suivant I’emballage.



Mais dans tous les cas, lorsqu’on utilise des produits de synthéese, il faut respecter des
précautions d’emploi, d’usage et des cahiers de charge pour les certiphyto.

a) Stratégies de lutte contre la mouche (5)

Agriculture biologique

> Barriére minérale :

Préventif, sans produit chimique.

Premiere application dés que les olives font plus de 8 mm de longueur, en juin
ou juillet.

A renouveler chaque mois jusqu’en octobre ou apres lessivage (pluie de plus de
20mm)

Spécialités commerciales et matiéres actives :

Argi nature, Argical Pro sont des kaolins a 99% ainsi que

Argi jardin et Fructifia mais ces 2 derniers sont sans certiphyto.

Baikal WP et Sokalciarbo WP : kaolin 1000g/kg

Surround WP Crop Protectant : silicate d’aluminium 950g/kg

I1 est également possible d’utiliser le talc qui est reconnu comme « substance de
base » par la Commission Européenne pour cet usage. Les conditions
d’utilisations du talc sont les mémes que celles de I’argile. Plusieurs produits a
base de talc sont commercialisés tels que Invelop et Mouch’Clac Arbo.
Piégeage massif :

Ce sont des solutions adulticides sans pulvérisation. Les diffuseurs Vio-Trap
(deltaméthrine 0.125g/kg + hydrolysat de protéine 21g/kg) sont des sachets
remplis d’attractifs alimentaires et imprégnés d’insecticide a suspendre dans les
arbres a raison d’un diffuseur pour deux arbres. Ce produit phytosanitaire peut
étre dangereux pour les abeilles et est a réserver aux grands vergers isolés. Des
pieges alimentaires peuvent étre facilement aux fabriqués a partir de bouteilles
en plastique et de phosphate diammonique (engrais) a suspendre entre 1 a 4
piéges par arbre selon la taille des oliviers.

Adulticide préventif :

A utiliser avant que les mouches ne pondent.

Le Syneis Appat (spinosad 0.02%) sous forme de bouillie doit étre appliqué sur
10% de la surface de 1’arbre avec de grosses gouttes a raison de 2 applications
localisées par génération a 7 jours d’intervalle.

Barriére biologique :

Naturalis (Beauveria bassiana ATCC 74040)

C’est une substance active issue d’un champignon entomopathogéne (parasite
d’insectes ou d’autres arthropodes, entrainant leur mort). Cette substance est
présentée comme « insecticide » par ’ANSES (Agence Nationale de Sécurité
sanitaire de 1’alimentation, de I’Environnement et du travail) et « inhibe la
ponte » selon le fabricant. La persistance d’action est donnée a 7 jours et a une
faible résistance au lessivage.
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Remarque : bien que destinés a 1’agriculture biologique, la délivrance de ces
produits nécessite I’agrément certiphyto a 1’exception toutefois d’un produit
utilisable par les particuliers fonctionnant aussi en tant que barriere minérale
mais ne nécessitant pas le certiphyto : vendu sous les marques commerciales
Argi Jardin et Fructifia.

Traitements conventionnels

Exclusivement distribués aux agriculteurs ayant I’agrément certiphyto.

Des précautions d’emplois et d’usage sont a respecter car ces produits
phytosanitaires autorisés peuvent étre soit corrosifs, soit inflammables, soit toxiques
ou sensibilisants pour la santé soit dangereux pour I’environnement (sigle spécifique
sur le conditionnement). Sont également dangereux pour les abeilles.

» Adulticide préventif :

Matiere active : deltaméthrine a 15 g/L (également homologuée contre le psylle),
de formule brute C22H19Br2NO3, commercialisée sous les appellations :
Decis Protech, Split Protech, Vivatrine EW, Decline 1.5 EW, Deltastar, Pear
Protech .

Matiere active : Lambda cyhalothrine a 100 g/l (également homologuée contre
les chenilles et les coléopteres phytophages), de formule brute
C23H19CIF3NOs3.

Spécialités commerciales :

Estamina, Karaibe Pro, Karate Xflow, Karate Zeon, Karis 10 CS, Kusti,
Lambdastar, Ninja Pro, Profil Lambda 100 CS, Scimitar, Sentinel Pro, Spark,
Trafo.

Pour ces 2 derniéres matiéeres actives (de la famille des pyréthrinoides), la
bouillie doit étre appliquée sur toute la frondaison, en gouttes fines de préférence
le soir ou le matin tot, quand les températures sont douces et en I’absence de
vent.

Ovicide préventif :

Imidan (phosmet a 500 g/kg), de formule brute CL1H12NO4PS2

Pour tuer les ceufs, cette stratégie est préconisée a partir du 3™ vol qui débute
généralement a partir de la mi-aoQt dans les secteurs les plus précoces (basses
altitudes). Les produits ovicides s’appliquent au moment ou 1’activité de ponte
des mouches est importante, ¢’est-a-dire quand les captures augmentent. Quatre
a cing jours apres la ponte, il est déja trop tard pour traiter : ces produits ne sont
pas efficaces sur les larves mais sont également homologués contre les chenilles

phytophages.
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b) Stratégies de lutte contre les chenilles phytophages (5)

Teigne et pyrale du jasmin.

Ce sont tous des produits utilisés en agriculture biologique.

Avec certiphyto

» Silicate d’aluminium a 950g/kg commercialisé Surround WP Crop Protectant

» Bacillus thuringiensis commercialisé Xen Tari, Bactivers DF, Bactura DF,
Biobit DF, Scutello DF, Insectobiol DF, Bactospéine DF, Delfin, Wasco WG,
Costar WG

Sans certiphyto

Dipel DF jardin, Bactospéine DF jardin, Bactura DF jardin, Bactivers DF jardin,
Scutello DF jardin, Delfin jardin, Wasco jardin, Costar jardin.

Sont eux aussi des Bacillus thuringiensis.

Ces Bacillus thuringiensis portent sur leur conditionnement la mention toxique, irritant,

sensibilisant et narcotique.

IIs sont efficaces uniquement sur la génération se nourrissant des boutons floraux. Il faut

traiter au stade « gonflement des boutons floraux » si plus de 10% de feuilles minées observées
en mars. Renouveler si les températures sont froides pendant une semaine ou si lessivage par
les pluies.

c) Stratégies de lutte contre la cochenille noire (5)

Avec certiphyto

Commercialisés sous les noms de Insegar, Insegar 25 WG, Precision.

Ce sont des fénoxycarbe a 25%, non utilisés en agriculture biologique. Ils doivent
étre manipulés avec précautions car ils portent les mentions sensibilisant, mutagéne,
cancéerogene, reprotoxique et dangereux pour I’environnement.

IIs sont a appliquer au moment ou les larves sont mobiles et sorties du bouclier (en
eté).

Admiral pro (pyriproxifene 100g/L)

A manipuler avec précautions, non utilisé en agriculture biologique. Ils sont a
appliquer uniquement avant la floraison. Mais c¢’est un produit déconseillé car non
adapté pour cibler I’essaimage des larves durant 1’été. L’essaimage est un
phénomene observé dans les ruches d’abeilles, quand une partie des abeilles quitte
la ruche avec une reine (1I’essaim) pour former une nouvelle colonie (Wikipédia).
Acadill, Actipron extra, Euphytane gold, Oliblan, Oviphyt, Ovipron extra, Alphasis
EV

Ce sont des huiles de vaseline a 817g/L, utilisées en agriculture biologique. A utiliser
pendant I’hiver. Efficaces mais avec un large spectre d’action.
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- Sans certiphyto
Spasis, Storming
Huiles de vaseline a 817g/L, utilisees en agriculture biologique. A utiliser_pendant
I’hiver, efficaces mais avec un large spectre d’action.

d) Stratégies de lutte contre I'ceil de paon (5)

La prophylaxie est déterminante : aérer ’arbre en taillant chaque année. La taille
améliore 1’aération de I’arbre et du verger, ce qui réduit la durée d’humectation des feuilles.
Les contaminations sont moins nombreuses sur les arbres taillés qui séchent plus vite.

Sur les arbres fortement touchés, tailler sévérement pour supprimer les parties les plus
contamineées et pour stimuler la production de nouvelles feuilles.

- Lutte préventive :
» Cuivre (bouillie bordelaise : sulfate de cuivre et chaux)

Il est utilisé sous différentes formes et appellations ainsi que différents dosages
(cuivre, cuivre de sulfate, cuivre de I’hydroxyde de cuivre, cuivre de 1’oxyde
cuivreux, oxychlorure de cuivre), avec ou sans certiphyto et également
homologués contre la bactériose avec certiphyto. Ce sont des produits utilisables
en agriculture biologique et homologués egalement contre la bactériose.

Sur les variétés résistantes, 2 ou 3 passages suffisent a protéger efficacement les
oliviers. Alors que sur les variétés sensibles, 4 a 5 passages sont parfois
nécessaires.

Il faut intervenir avant les pluies et renouveler I’application en cas de lessivage.
Le cuivre doit couvrir le maximum de surface foliaire, il faut régler son appareil
afin d’assurer une pulvérisation fine, réguliere, sur toute la frondaison. Mais il
faut en limiter les applications pour préserver les sols. En agriculture biologique,
la limite est de 6 Kg de matiere active cuivre/hectare/an.

» Mancozebe (dithiocarbamate)

Il est utilisé sous différents dosages mais ce sont des solutions uniquement
préventives, avec certiphyto et non utilisées en agriculture biologique. Leur
action est comparable a celle du cuivre et ne doivent étre utilisées qu’en dernier
recours pour une application préventive juste avant la floraison. Toutes les
spécialités a base de mancozebe sont réservées a un usage professionnel (réputé
cancérigene du fait de son métabolite principal, 1’éthylénethiourée).

- Traitement de rattrapage
A base de kresoxim-méthyl (Stroby DF et Sybil) ou de dodine (Syllit 544 SC).
Avec certiphyto et non utilisable en agriculture biologique.
Le traitement peut avoir une action a la fois préventive et curative en début
d’incubation. Mais ces spécialités sont a réserver aux situations critiques, pour les
vergers sensibles, n’ayant pas eu de couverture cuprique et devant étre protégés (ex :
a I’approche de la floraison). Il y a une limite a leur utilisation : le risque de
résistance du champignon et de présence de résidus dans I’huile ou les olives font
de ces spécialités des solutions secondaires.
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I1) EXTRACTION DE L'HUILE

1/ La récolte

Certaines variétés d’olives sont destinées a la consommation directe (ex :la Tanche
également appelée olive noire de Nyons, la Picholine de Nimes et la Bouteillan de Provence),
d’autres a faire de I’huile. Selon qu’elle est plus ou moins mure, I’olive donne un fruit et une
huile qui auront un goQt et une texture différents (7). En septembre octobre, les olives
grossissent encore, ¢’est le moment de récolter les olives vertes. En novembre, la couleur de
I’olive change, c’est la véraison. De novembre a janvier, on récolte les olives pour faire de
I’huile. En Provence, on dit qu’a la Sainte Catherine (le 25 novembre), I’huile est dans le fruit.

La cueillette des olives pour faire de I’huile commence fin octobre d’aprés une date
donnée par les conseils d’administrations des coopératives et leur groupement d’oléiculteurs.
Elle se déroule d’octobre a janvier en fonction des terroirs, des variétés et des savoirs-faires.
Selon la variété d’olive, I’huile d’olive au « fruité mur » au goQt traditionnel est produite a partir
d’olives mures récoltées tardivement jusqu’en janvier. Cette huile traditionnelle est douce avec
peu d’ardence et d’amertume. Elle révéle le goQt fruité des olives cueillies noires et a maturité
a Nimes, aux Baux de Provence et dans les Alpes de Haute Provence. La variété cultivée dans
les Alpes de Haute Provence est essentiellement 1’aglandau. On dit que son huile d’olive a des
reflets verts et une odeur d’artichaut.

Il faut attendre les premieres gelées pour récolter : les olives auront perdu de leur
amertume. Mais il faut éviter de récolter par temps de pluie, car le gaulage (avec le baton
pousseur) abimerait 1’écorce et beaucoup d’olives cueillies moisiraient pendant le stockage (7).

On récolte les olives souvent a la main en famille ou entre amis car la main d’ceuvre est
rare et chére en Provence : c’est le temps des olivades. On monte sur des chevalets (échelles
triangulaires) en bois ou en inox, pour attraper les olives les plus hautes ou pour couper des
branches bien garnies et inaccessibles depuis le sol. On fait tomber les olives dans un seau
pendu autour du cou ou bien dans un filet étendu au pied de I’arbre. On peut également utiliser
des peignes ou des rateaux a olives, les filets au sol récuperent les olives avant qu’elles n’aient
touchées terre. Les olives viennent sans mollesse, car leur attache est robuste ; en fait, elles sont
a différents stades de maturités : il y en a des vertes, des marrons, des noires parfois comme des
pruneaux, des violettes... Au temps des Grecs, ils gaulaient a 1’aide de longs batons car les
arbres pouvaient atteindre 15 m de haut (1).

Par ces méthodes dites manuelles, un bon récolteur ramasse environ 70 Kg d’olives en un jour.
Suivant les années, il faut 5 a 6 Kg d’olives pour faire 1 | d’huile. Les olives sont transportées
le plus souvent dans des cagettes de 15 Kg et apportées a la coopérative sous 24/48 heures.
Maximum 3 jours apres la cueillette, les olives doivent étre pressees. Il faut savoir que 5% de
la production mediterranéenne est consommé par la population et 95% est importé d’Espagne,
d’Italie ou de Tunisie.

Certains producteurs utilisent des peignes électriques branchés sur batterie ou a air
comprimé. 1l faut que le verger soit accessible a une voiture ou un tracteur. Un filet est posé au
sol, ce qui recueille les olives tombées, elles sont ensuite mises dans des cagettes puis
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transportées rapidement a la coopérative ou elles sont entreposées dans des palox ajourés
(grosses caisses actuellement en plastique, quasiment cubiques et pouvant contenir 300 a 400
Kg d’olives) avant d’étre pressées.

En Calabre, ils attendent que les olives tombent seules apres avoir préalablement étendu
des filets au sol : cela donne une huile au godt rance (1).

En Espagne, la cueillette est mécanisée, les arbres relativement jeunes et hauts sont en
lignes sur de nombreux hectares : appareils cueilleurs un peu comme une vendangeuse et les
olives vont directement dans des palox. Les olives sont déchargées et aprés élimination des
feuilles et autres impuretés, elles sont pesées. C’est a ce moment qu’un échantillon est prélevé
pour I’analyse qualitative au laboratoire, ou la teneur en huile est déterminée pour le lot.

2004 Photo : Groupement des oléiculicurs de Haute Provence et du Luberon

Figure | : Palox ajourés (12)
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2/ La fabrication de I’huile d’olive

C’est a partir de la pulpe trés charnue que 1’on obtient ’huile d’olive.

A Manosque, la coopérative oléicole demande que les récolteurs amenent leurs olives
rapidement au moulin, de sorte qu’il y ait entre la cueillette et I’extraction 3 jours maximum.
Ainsi pressées de suite, les olives du bassin manosquin donnent un goat fruité vert.

Quelle que soit la méthode de cueillette utilisée, un triage des olives est nécessaire afin
d’¢éliminer feuilles, brindilles, petits cailloux et terre (qui donnent un goUt amer a I’huile). Les
olives sont apportées au moulin dans des cagettes et sont versées dans des palox. Puis elles sont
nettoyées a 1’eau froide. Ce lavage permet d’améliorer les qualités organoleptiques de 1’huile.

a)

b)

Principe de base de I’extraction de I’huile d’olive (8)

La méthode de pression pour extraire I’huile d’olive remonte a au moins 5000 ans.
Les Grecs foulaient les olives aux pieds, comme le raisin, en se chaussant de solides
chaussures de bois pour obtenir une huile d’olive respectée et vénérée.

Puis il y eut I’utilisation de sacs de jutes qui étaient tordus comme pour essorer afin

d’en extraire ’huile.

Depuis le 1 si¢cle avant JC, les différents procédés utilisés pour I’extraction de

I’huile peuvent employer des techniques et des instruments divers mais tous suivent

un méme principe de base :

» Broyage : I’huile est contenue dans de minuscules vacuoles dans les cellules des
olives. C’est en brisant la paroi de ces vacuoles que I’on peut la récupérer. On
broie également les noyaux car ils contiennent un antioxydant qui va étre un
conservateur naturel et qui donne du godt. A I’issu de ce broyage, on obtient une
péte.

» Malaxage : la pate est malaxée pour libérer une quantité d’huile maximale.

» Séparation des phases : elle permet de dissocier la phase solide (appelée grignon)
de la phase liquide qui renferme I’huile et les eaux de végétation.

» Décantation : elle consiste a séparer I’huile des eaux de végétation appelées
margines.

Procédés d’obtention de I’huile d’olive
Procédé discontinu (8)

Ou systéme a presse.

Le broyage est réalisé par des meules en granit qui tournent dans un bac dont le sol
est également en pierre. Les meules utilisées pour le broyage sont Iégerement
décentrées par rapport a I’axe de rotation, ce qui permet de malaxer la pate.

La pate est obtenue en 30 minutes environ. Elle est ensuite placée en couches minces
de 2 cm d’épaisseur sur des disques en fibres de nylon (autrefois végétales

16



notamment en fibre de coco) appelés scourtins (sorte de tapis en forme de béret
basque). Ceux-ci sont empilés les uns sur les autres autour d’un pivot central monté
sur un petit chariot. L’ensemble est placé sur un piston de presse hydraulique qui
permet de faire subir a la pate une pression de 400 kg/cm.

La phase liquide s’écoule dans un bac de réception ; le grignon reste accroché aux
scourtins. Cette opération dure 45 minutes. Ensuite chaque scourtin est débarrassé
de son grignon.

Enfin, des centrifugeuses permettent de séparer I’huile d’olive des margines
(autrefois, on attendait, par décantation).

Ce type de moulin existe encore notamment en Afrique du Nord.

(e,

Figure Il : Moulin a olives

hcien 1) .

Procédé continu (8)
Ou systéme a centrifugation.
L’ensemble est en inox.

Le broyage est réalisé par des broyeurs mécaniques (& marteaux) qui broient
également les noyaux et agissant comme des « presse purée ». La pate, obtenue
presque instantanément, est ensuite amenée dans un bac, dans lequel tourne une
spirale ou une vis sans fin %2 heure a 27°C : ¢’est I’extraction a froid.

La pate malaxée est injectée par une pompe dans une centrifugeuse dont 1’axe est
horizontal. Cet appareil est appelé décanteur horizontal et trie I"huile de I’eau
(margines) et des solides (grignons).

La derniere étape est identique au procédé préceédent : des centrifugeuses encore plus
rapides permettent d’éliminer des petits résidus d’cau.
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2004 Photo : Groupement des oléioulvewrs de Haute Provence el du Luberon

Figure Ill : Moulin moderne (12)

Ce type de machine en continue existe depuis les années 80, Manosque s’en est équipée en
1996.

Les margines (eaux des olives) et les grignons (reste de noyaux concassés, pulpe séchée)
sont utilisés comme compost ou comme combustible, sous forme de granuleés.

Le moulin de Manosque fait des analyses d’huile et elle se situe toujours en deca du
seuil détectable de résidus chimiques (métaux lourds, produits phytosanitaires). Peu importe si
le type de culture est conventionnel ou bio, ce qui compte, c’est qu’il n’y ait plus de traces de
produits dans I’huile.

A partir de 500 kg d’olives, on peut demander a faire sa propre huile.

3/ Dénominations des huiles d’olive (9)

a) Les Appellations d’Origine
Des certifications nationales (Appellation d’Origine Contrdlée) et européennes

(Appellations d’Origine Protégée) permettent aujourd’hui de garantir I’origine des
huiles d’olive et leur spécificité.
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b)

Les décrets de ces Appellations ne déterminent pas seulement une aire

géographique, ni méme une exigence qualitative mais ils établissent un lien entre un

savoir-faire et un terroir. Le cahier des charges complet réglemente aussi bien le

choix des variétés d’olives utilisées que le rendement a I’hectare, en passant par la

densité de plantation, I’entretien des vergers et la date d’olivaison.

A ce jour, 'INAO (Institut National des Appellations d’Origine) reconnait :

» Huit A.O.C d’huiles d’olive francaises : Nyons, Nice, Nimes, Les Baux-de-
Provence, Haute-Provence, Corse et Provence.

» Cing A.O.C. d’olives de table : I’Olive noire de Nyons, 1’Olive verte de Nimes,
I’Olive noire de la vallée des Baux-de-Provence, I’Olive verte cassée de la vallée
des Baux-de-Provence et I’Olive noire de Nice.

Les catégories d’huiles

Aujourd’hui, le COI (Conseil Oléicole International) et I’Union Européenne

s’accordent pour distinguer :

» Les huiles d’olive vierges qui sont de purs jus de fruit,

» Les huiles d’olive, mélanges d’huiles vierges et raffinées,

» Les huiles des grignons d’olive, extraites des résidus solides de la pression, en
général au moyen de solvants.

Les huiles d’olive vierges sont elles méme divisées en plusieurs catégories, allant de
I’huile d’olive vierge extra a I’huile lampante, impropre a la consommation et qu’on
réservait autrefois, comme son nom 1’indique, a I’éclairage.

Cette classification dépend de 2 examens :

» L’analyse physico-chimique et en particulier le calcul du taux d’acidité oléique.
Ainsi, pour étre vierge extra, une huile d’olive doit avoir un taux d’acidité
inférieur ou égal a 0.8 %, doit étre obtenue uniquement par des procédés
mécaniques et doit résulter d’une premiére pression a froid. Une huile d’olive
vierge est extraite de la méme fagcon mais de qualité inferieure car son taux
d’acidité est compris entre 1 et 2 %. L’huile d’olive vierge courante a un taux
d’acidit¢ maximum de 3.3 %. L’huile d’olive lampante a un taux d’acidité
supérieur a 3.3 % et I’huile d’olive est le couplage d’huile d’olive vierge extra
ou vierge et d’huile d’olive raffinée, avec une acidité maximum de 1.5 % (2).

» L’analyse sensorielle ou examen organoleptique : le dégustateur traque les
défauts qui apparaissent lorsque 1’huile d’olive n’a pas été extraite dans de
bonnes conditions (hygi¢ne, température...) ou est issue de fruits abimés. Les
huiles d’olive vierge doivent étre déclarées sans défauts.
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4/ Les sous-produits de I’huile d’olive (2)

Les déchets provenant de la fabrication de I’huile d’olive peuvent étre utiles aux industries
agroalimentaire et cosmétique ou servir de combustible écologique.

a) Les grignons et leur huile

L’extraction de I’huile d’olive donne lieu a la production d’un sous-produit appelé
grignon. Constitué par la mati¢re seche de ’olive, contenant de la pulpe, de la peau et
des morceaux de noyaux, cette forme particuliére de tourteau végeétal renferme aussi de
I’eau de végétation ou « margine » qui contient des dérivés hydrosolubles de 1’olive.
Lorsqu’il n’est pas destiné a 1’alimentation du bétail, le grignon est séché puis broy¢ et
traité par un solvant pour fournir de I’huile.

On en distingue trois types qui répondent chacun a une définition précise :

» L’huile de grignon d’olive brute, est obtenue par traitement au solvant de
grignons d’olive, a ’exclusion des huiles obtenues par des procédés de
réestérification et de tout mélange avec des huiles d’autre nature.

» L’huile de grignon raffinée, obtenue par le raffinage d’huile de grignon d’olive
brute. Elle doit contenir au maximum 0.5g d’acide oléique pour 100g. Elle est
destinée a 1’alimentation humaine et au secteur industriel.

» L’huile de grignons d’olive, obtenue par coupage d’huile de grignons d’olive
raffinée et d’huiles d’olive vierges autres que lampantes. Sa teneur maximale en
acide oléique est de 1.5g pour 100g. Elle ne peut en aucun cas porter la
dénomination « huile d’olive ».

b) Les condensats de raffinages

Lorsqu’elle n’est pas destinée a I’alimentation, 1’huile d’olive est souvent raffinée. Cette
opération consiste a extraire par vapeur d’eau les composés volatils qui lui donnent son
godt et son odeur caractéristiques.

Il en résulte un « déchet » constitué par la fraction insaponifiable (corps gras ne pouvant
étre dédoublés en glycérine et acides gras, donc non transformable en savon) de 1’huile
d’olive, tres utile a I’industrie cosmétique pour récupérer un actif appelé le squalane,
aux propriétés hydratantes et assouplissantes.
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c) Les briquettes de noyaux d’olive

Ecologiques par excellence, les noyaux d’olive non utilisés dans la fabrication de I’huile
peuvent étre récupérés pour servir de combustible, sous forme de « briquettes » a utiliser
pour allumer les barbecues. Elles sont commercialisées a cet effet par certaines
boutiques de jardinage et de loisirs d’extérieur.

5/ Sa composition chimique

L’huile d’olive contient 99 % d’acides gras dont 1’acide oléique a raison de 65 a 80 %
du total.

Formule brute de I’acide oléique : CH3-(CH2)7-CH=CH-(CH2)7-COOH

Viennent ensuite les acide palmitique et linoléique, puis loin derriére les stéarique,
palmitoléique ... prés d’une vingtaine en tout.

Les proportions en acides varient en fonction de la variété de 1’olive, des conditions
climatiques, du sol et des parametres de pression.

L’acide oléique fait partie des acides insaturés dont on ne vante plus les intéréts
diétetiques. 1l est monoinsaturé : sa chaine moléculaire présente une liaison double
Carbone-Carbone, qui remplace une liaison simple Carbone-Hydrogéne.

D’autres acides rencontrés dans les huiles végétales comportent plusieurs liaisons
Carbone-Carbone : ils sont polyinsaturés.

21



Acide gras Denomination M“'"."' ‘g’a_l!aur ‘h‘al_uur
centrée minimale maximale

C16:0 Acide palmitique 11,8 B853 14,49
C16 :1w9 Acide hypogéique 0,12 0,09 0.20
C16 1T Acide palmitoléigue 0,81 0,26 1,76
c17 :0 Acide margarique 0,08 0,03 0.20
Ci7 w8 Acide margaroléigue 0,15 0,06 0.36
C18:0 Acide stéarique 22 1,3 33
C18 w8 Acide oléique 72,6 64,5 80,3
C18 17 Acide vaccénique 23 1,2 39
C18 :2wb Acide linoléique 7.9 3.6 16,8
C18 :3w3 Acide linolénique 0,65 0,39 0,98
c20:0 Acide arachidigue 0,37 023 0,49
C20 :1w9 Acide gondoique 0,28 0,21 040
c22:0 Acide béhénigue 0,11 0,07 0,16
c24:0 Acide lignocérique 0,05 0,03 0.08
Total acides gras saturés 14 8 11,75 17,77
Total acides gras monoinsaturés 76,6 68,5 834
Total acides gras polyinsaturés 86 423 17 46

Tableau Il : Composition en acide gras de I’huile d’olive (12)

C’est la proportion d’acides libres (acide gras qui se détachent les uns des autres par
hydrolyse) qui mesure I’acidité : elle ne provogque pas un golt acide mais des
caractéristiques organoleptiques dégradées, telles qu’une sensation de moisi (1).

Les 1% restant représentent la fraction insaponifiable de 1’huile d’olive. Ce sont des
hydrocarbures, composants dits « aromatiques » dont le squaléne et le bétacarotene a
I’action vitaminique et antioxydante. Il y a aussi des stérols dont certains s’opposent a
I’absorption intestinal du cholestérol. On retrouve également des composés phénoliques
dont I’oleuropéine (antioxydant) qui donne le golt amer a I’huile d’olive, des
tocophérols, de la vitamine E et des pigments.

Les substances qui donnent bon godt et ses vertus a I’huile d’olive sont les plus fragiles :
elles ne résistent ni au vieillissement ni aux mauvais traitements (moisissure du fruit,
trituration approximative ou chauffage dans le processus d’extraction). C’est ainsi que
le raffinage permet d’obtenir plus d’huile mais qui n’est plus vierge du tout (1).

Remarque : les caractéristiques de 1’huile d’olive sont les suivantes (10) :

- Point de fumée : 210°C contre 180 pour la température normale de friture

- Densité : 0.92

- Apport calorique : 900kcal pour 100g

- Conservation : I’huile d’olive rancit moins vite grace a son indice d’iode peu
élevé :78/88 contre 83/98 pour I’huile d’arachide et 120/132 pour I’huile de
tournesol. L’huile d’olive se conserve mieux si elle est stockée au frais et protégée
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de la lumiére. Il est préférable de la consommée dans les 2 années suivant sa
fabrication.

6/ Huiles d’olive inscrites a la Pharmacopée Européenne (13)

a) Huile d’olive vierge

Définition

Huile grasse obtenue a partir des drupes mures d’Olea europaea L., par pression a froid
ou par tout autre moyen mécanique approprié.

Caracteres
Aspect : liquide limpide, transparent, jaune ou jaune-vert.
Solubilité : pratiquement insoluble dans 1’éthanol a 96%, miscible a 1’éther de pétrole.

Refroidie, I’huile d’olive vierge devient trouble a 10°C et se solidifie en masse butyreuse
vers 0°C.

Densité : environ 0.913

Identification

L’identification des huiles grasses se fait par chromatographie sur couche mince.

Essai

Absorbance : au maximum 0.20 a 270 nm. Le rapport entre I’absorbance a 232 nm et
celle a 270 nm est supérieur a 8.

Indice d’acide : au maximum 2.0, déterminé sur 5.0 g d’huile d’olive vierge.

Indice de peroxyde : au maximum 20.0.

Insaponifiable : au maximum 1.5 %

La composition du mélange des acides gras constitutifs de ’huile d’olive vierge est :
-acide gras saturés de longueur de chaine inférieure a C16 : au maximum 0.1%
-acide palmitique : 7.5 a 20.0%

-acide palmitoléique : au maximum 3.5%

-acide stéarique : 0.5 a 5.0%
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-acide oléique et isomere : 56.0 a 85.0%
-acide linoléique : 3.5 a 20.0%

-acide linolénique : au maximum 1.2%
-acide arachidique : au maximum 0.7%
-acide eicosenoique : au maximum 0.4%
-acide behénique : au maximum 0.2%
-acide lignocérique : au maximum 0.2%
La composition de la fraction stérolique de I’huile d’olive vierge est :
-cholestérol : au maximum 0.5%
-campostérol : au maximum 4.0%
-delta7-stigmastérol : au maximum 0.5%

-somme des teneurs en delta5.23-stigmastadiénol, clérostérol, béta-sitostérol, sitostanol,
delta5-avénastérol et delta5.24-stigmastadiénol : au minimum 93%.

La teneur en stigmastérol n’est pas supérieure a celle du campestérol.

Huile de sésame : dans une éprouvette de verre a bouchon rodé, agitez 10ml d’huile
d’olive vierge pendant environ Imin avec un mélange de 0.5ml de solution de furfural
a 0.35% dans I’anhydride acétique et de 4.5ml d’anhydride acétique. Filtrez sur un filtre
papier imprégné d’anhydride acétique. Au filtrat, ajoutez 0.2ml d’acide sulfurique. Il ne
se développe pas de coloration vert-bleu.

Eau : au maximum 0.1%, déterminée sur 1.00g d’huile d’olive vierge.

Conservation

En récipient bien rempli, a I’abri de la lumiére et a une température ne dépassant pas
25°C.

b) Huile d’olive raffinée

Définition

Huile grasse obtenue par raffinage de 1’huile d’olive brute préparée a partir des drupes
mires d’Olea europaea L., par pression a froid ou par tout autre moyen mecanique
approprié. Un antioxydant approprié peut étre ajouté.
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Caractéres

Idem a I’huile d’olive vierge.

Identification

Par chromatographie sur couche mince.

Essai

Absorbance spécifique : au maximum 1.20, déterminé au maximum d’absorption a
270nm.

Indice d’acide : au maximum 0.3, déterminé sur 10.0g d’huile d’olive raffinée.

Indice de peroxyde : au maximum 10.0, ou au maximum 5.0 si ’huile d’olive raffinée
est destinée a la fabrication de préparations parentérales.

Insaponifiable : au maximum 1.5%
Impuretés a réaction alcaline : I’huile d’olive raffinée satisfait a 1’essai.

La composition du mélange des acides gras constitutifs de ’huile d’olive raffinée est la
méme que celle de I’huile d’olive vierge.

La composition de la fraction stérolique de I’huile d’olive raffinée est la méme que celle
de I’huile d’olive vierge.

Huile de sésame : identique a I’huile d’olive vierge.

Eau : au maximum 0.1%, déterminé sur 1.00g d’huile d’olive raffinée.

Conservation

En récipient bien rempli, a 1’abri de la lumiére et a une température ne dépassant pas
25°C. L’huile d’olive raffinée destinée a la fabrication de préparations parentérales est
conservée sous gaz inerte.

Etiquetage

L’étiquette indique, dans les cas appropriés, que la substance convient a la fabrication
de préparations parentérales et le nom du gaz inerte utilisé.
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7/ Aspect financier (14)

La hausse brutale du prix de I’huile d’olive en 2017 s’explique par le fait que la demande
croissante pour ce produit se heurte a une baisse importante de 1’offre. L’intérét porté
par les consommateurs a I’huile d’olive n’a cessé d’augmenter ces dernicres années,
notamment en Grande-Bretagne et en Asie. Le probléme est que ’offre globale d’huile
d’olive a connu une trajectoire inverse. Celle-ci a fortement diminué pour plusieurs
raisons.

Tout d’abord, des conditions météorologiques particuliérement séveres se sont abattues
sur I’Espagne et la France pendant les mois d’été¢ de I’année passée. Les producteurs
espagnols, leaders mondiaux dans la production d’huile d’olive ont ainsi connu leur pire
récolte depuis vingt ans, notamment du fait des inondations qui ont ruiné une bonne
partie des récoltes. La situation n’a été guére meilleure en France ; la production d’huile
d’olive a chuté de maniére significative et inquiétante suite aux vagues de chaleur qui
ont sévies sur notre territoire.

Il est important de noter que ce constat est d’autant plus alarmant que 1’année 2016 vient
d’étre reconnue par I’Association Mondiale de Météorologie comme ’année la plus
chaude depuis les années 1880, date de I’instauration d’un systéme scientifique et
systématique de mesure des températures mondiales. Il est par ailleurs bon de rappeler
que le réchauffement climatique que nous observons tous actuellement s’inscrit dans un
phénomene plus large de déreglement climatique.

Un climat tour a tour trés chaud et humide est favorable a la prolifération d’insectes telle
la mouche de I’olivier et de bactéries qui s’attaquent aux oliviers. En Italie, autre
mastodonte de la production d’huile d’olive, la bactérie Xylella Fastidiosa a fait chuter
de maniére drastique le niveau des récoltes. Le parasite, tres virulent et dont la
prolifération est difficile a endiguer, a infecté un million d’arbres rien qu’en Italie,
notamment dans la région des Pouilles. La France a connu en 2014 son plus bas niveau
de récolte depuis le gel de 1956. Les dernieres estimations entrevoient une chute de la
production d’huile d’olive de 25% en Grece et de 50% en Italie.

Par ailleurs, le climat socio-politique mondial est globalement propice a une hausse des
prix du fait des mesures protectionnistes entreprises notamment par la Grande-Bretagne
suite au Brexit et par les Etats-Unis suite a 1’élection de Donald Trump.

En grandes-surface, les prix de I’huile d’olive varient de 4.5 a une trentaine d’€/1.

Pour les flacons les plus prestigieux les prix peuvent grimper jusqu’a 100 €/1.
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IIl) INTERETS NUTRITIONNELS ET COSMETIQUES

1/ LU’huile d’olive et la santé

a) Les maladies cardiovasculaires

Dans la plupart des cas, les maladies cardiovasculaires sont dues & une accumulation de
lipides et de cholestérol dans le sang. Les lipides et le cholestérol présents dans la
circulation sanguine ont tendance a se déposer sur les parois des arteres (en réduisant le
diametre du conduit artériel) et augmentent la pression sanguine. En exces, a la longue,
ils peuvent obstruer les conduits sanguins et méme provoquer un arrét circulatoire :

- Au niveau cérébral -> attaques cérébrales
- Au niveau cardiaque -> infarctus
- Au niveau des membres -> artérites.

Des ¢études ont montré que la consommation réguliére d’huile d’olive abaissait le taux
de cholestérol total et celui des LDL (« mauvais » cholestérol) de 13% tandis qu’elle
augmentait le taux des HDL (« bon » cholestérol). Cette action serait due a la haute
teneur en acide gras monoinsaturés (3). Ils protegent le cholestérol LDL de 1’oxydation,
contribuant a prévenir 1’athérosclérose.

A titre d’information, 100 g d’olives fournissent 8 a 12 g d’acides gras monoinsaturés,
tandis que 100 g d’huile d’olive en fournissent 6 a 8 fois plus. (15)

b) La tension artérielle

Différentes recherches ont permis d’observer I’existence d’un lien étroit entre le régime
alimentaire et la pression (ou tension) artérielle. Certains aliments favorisent en effet
I’augmentation de la tension artérielle, indépendamment de leur action sur le poids
corporel.

On parle d’hypertension artérielle lorsque la pression artérielle est supérieure a 140/90
mm Hg.

L’hypertension est I'un des principaux facteurs de risque du développement de
I’athérosclérose. Avec les niveaux élevés de cholestérol, le tabagisme, 1’obésité et le
diabéte sucré, ’hypertension est I'un des principaux problémes de santé dans les pays
développés.

Bien que I’on n’ait pas encore identifi¢ avec exactitude les éléments auxquels il convient
d’attribuer les effets anti-hypertenseurs du régime alimentaire mediterranéen, il a été
démontré que I’introduction de I’huile d’olive dans le régime alimentaire avait entrainé
une diminution de la tension artérielle. La consommation habituelle d’huile d’olive
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permet de réduire les valeurs de tension artérielle systolique (maximale) et diastolique
(minimale).

On a récemment vérifi¢ que la consommation d’huile d’olive permettait de diminuer la
dose quotidienne de médicament hypotenseur nécessaire pour contrbler la pression
artérielle des sujets souffrant d’hypertension, probablement grace a une meilleure
utilisation de 1’oxyde nitrique entrainée par les polyphénols (16).

c) Les cancers

Le cancer constitue une des principales causes de déces dans les pays développés et
incidence est de plus en plus importante.

Les liens entre I’alimentation et le développement d’un grand nombre de tumeurs
malignes sont maintenant reconnus. L’un des risques les plus importants dans la
formation d’un cancer est 1’¢état oxydatif de la cellule : plus la susceptibilité de la cellule
a I’oxydation est grande, plus le risque de cancer est important.

Les cancers les plus directement liés au régime alimentaire sont les cancers du célon, du
rectum, de la prostate et du sein.

Des recherches ont récemment permis d’observer que le type de graisse consommée
semblait avoir une influence plus grande sur 1’apparition du cancer que la quantité de
graisse consommee.

Des études épidémiologiques ont montré que I’huile d’olive exergait un effet protecteur
face a certaines tumeurs malignes (sein, prostate, endometre, tractus digestif...).

On sait maintenant que 1’huile d’olive permet de diminuer le risque du cancer du sein.
Cet effet a été démontré dans le cadre de différentes recherches. L’adoption d’une
alimentation saine, dont la source principale de mati¢re grasse est 1’huile d’olive,
permettrait de réduire considérablement 1’incidence de cette tumeur, car la mutation
cellulaire qui est a ’origine du cancer est due en partie a des substances toxiques
(toxines) consommeées qui attaquent I’ADN. Pour combattre ces radicaux, I’organisme
a donc besoin de vitamines et d’antioxydants, comme ceux que contient I’huile d’olive.

De méme, la relation entre le suivi d’un régime alimentaire riche en huile d’olive et la
diminution des risques de cancer de I’intestin a pu étre vérifiée. L’effet protecteur de
I’huile d’olive demeure, indépendamment de la quantité de fruits et de Iégumes présents
dans le régime alimentaire.

L’effet protecteur de I’huile d’olive contre le cancer du cdlon a été démontré récemment.
La répercussion métabolique des graisses a fait 1’objet de nombreuses recherches au
cours des dernieres années, en particulier le role de 1’huile d’olive dans les maladies
hépatiques chroniques et dans la maladie intestinale de Crohn. Ces recherches ont
permis de mettre en évidence les effets positifs de I’huile d’olive sur les lésions
précancéreuses. Apres avoir analysé I’effet de trois types de régimes alimentaires,
différentes conclusions ont été dégageées : le régime riche en huile d’olive a permis de
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réduire de maniere significative le nombre de lésions initiales de la carcinogénese ; les
tumeurs, moins nombreuses, étaient également moins agressives et le pronostic était
meilleur.

Cet effet positif pourrait étre li¢ a I’action de I’acide oléique, acide gras monoinsaturé
majoritaire dans I’huile d’olive. On a en effet vérifié que cet acide permettait de
diminuer la production de prostaglandines dérivées de 1’acide arachidonique qui joue un
role important dans 1’apparition et le développement des tumeurs.

Toutefois, il n’est pas exclu que d’autres composés de 1’huile d’olive, comme les
antioxydants, les flavonoides, les polyphénols et le squaléne, exercent également un
effet positif. On sait maintenant que le squaléne a une action favorable sur la peau et
qu’il diminuerait I’incidence des mélanomes.

En outre, I’huile d’olive, grace a sa palatabilité, facilite la consommation des légumes
verts et des légumes secs dont les effets positifs dans la prévention du cancer ont été
amplement démontrés.

On étudie actuellement ’effet protecteur de 1’huile d’olive sur la leucémie infantile et
sur différents types de cancer, notamment le cancer des cellules squameuses de
I’cesophage. Les résultats obtenus jusqu’a présents s’averent trés prometteurs (17).

d) Le diabete

Le diabete est I’un des principaux problémes de santé que connaissent actuellement les
pays développés. Cette maladie constitue en effet la sixieme cause de déces. C’est I’une
des maladies métaboliques les plus importantes. Elle est potentiellement trés grave car

elle est a l'origine de nombreuses complications : maladies cardio-vasculaires,
insuffisance rénale, cécité, artérite, accidents vasculaires cérébraux...

Il existe deux types de maladies, le diabete de type I ou insulinodépendant, qui survient
surtout chez I’enfant et I’adolescent, et le diabéte de type I ou non insulinodépendant,
qui apparait en général chez ’adulte a partir de quarante ans. Le premier exige une
insulinothérapie pour étre contrdlé, alors que le second, qui est le plus fréquent, est
généralement associé a 1’obésité et n’implique pas systématiquement un traitement a
’insuline. On considére qu’une personne est diabétique si, a deux reprises, Son taux de
glucose dans le sang a jeun est supérieur a 1.26g/L.

L’intolérance au glucose se traduit par des niveaux de glucose sanguin modérément
élevés (entre 1.10 et 1.25 g/L) ; cette situation, habituelle en cas d’excés pondéral, est
due a un mécanisme de résistance a I’insuline et précéde souvent la survenue du diabéte
de type II.

Un régime alimentaire riche en huile d’olive ne constitue pas seulement une bonne
alternative au traitement du diabéte sucré mais peut également permettre de prévenir ou
de retarder I’apparition de la maladie, en évitant la résistance a I’insuline et ses
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éventuelles conséquences, en augmentant le cholestérol des lipoprotéines de fortes
densités (HDL), en diminuant les triglycérides et en permettant un meilleur contréle de
la glycémie et une diminution de la pression artérielle.

Il a été¢ démontré qu’un régime alimentaire riche en huile d’olive, pauvre en graisses
saturées, modérément riche en hydrate de carbone et en fibres solubles provenant des
fruits, des légumes verts, des légumes secs et des ceréales, constituait le choix
alimentaire le plus efficace pour les sujets diabétiques. Ce régime permet non seulement
de réduire la concentration de lipoprotéines athérogéniques (LDL) mais également
d’améliorer le contrdle du glucose dans le sang et d’augmenter la sensibilité a I’insuline.

Ces effets positifs ont été observés aussi bien dans les cas des diabétes affectant les
jeunes que dans la maladie de 1’adulte (18).

e) L'obésité

L’obésité est un probléme de santé important dont souffrent les populations occidentales
qui consomment généralement beaucoup d’aliments et font peu d’exercice physique.
Aujourd’hui, en particulier dans les grandes villes, le style de vie est plutot sédentaire
et stressant. Dans certains pays industrialisés, plus de la moitié de la population souffre
d’un excés de poids, ce qui augmente le risque d’hypertension artérielle, de diabéte ainsi
que I’augmentation des taux de cholestérol et de triglycérides, facteurs qui favorisent a
leur tour les risques d’apparition de maladies cardiovasculaires.

L’obésité est caractérisée par une augmentation de la quantité de graisses de I’organisme
(qui sont stockées dans le tissu adipeux, et qui constituent une importante réserve
d’énergie). L’obésité apparait lorsque la quantité d’énergie fournie par 1’alimentation
est supérieure a I’énergie dépensée. Cet écart peut étre corrigé par une dépense
énergétique accrue, sous forme d’activité physique.

Un régime correct pour perdre du poids doit :

- Apporter moins d’énergie que celle qui est nécessaire pour maintenir le poids
corporel

- Apporter des proportions adéquates de tous les éléments nutritifs

- Etre acceptable, accessible et agréable au palais.

L’huile d’olive est un aliment d’une grande valeur biologique, trés riche en calories,
comme les autres matieres grasses (9 kilocalories par gramme). On pourrait donc penser
que sa consommation favorise I’obésité. Or, I’expérience démontre que les populations
méditerranéennes, qui sont celles qui consomment le plus d’huile d’olive, sont
¢galement parmi celles qui souffrent le moins d’obésité.

En comparant un régime a base d’huile d’olive avec différents types de régimes
classiqguement utilisés pour maigrir (et pauvres en graisses), on a pu démontrer que la
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perte de poids était non seulement plus importante avec le régime alimentaire contenant
de T’huile d’olive mais qu’elle durait plus longtemps, permettant ainsi de ne pas
récupérer le poids perdu. La tolérance est également plus grande gréce a la saveur
agréable de I’huile d’olive qui favorise la consommation des 1égumes verts (19).

f) L’appareil digestif

Dés le moment ou elle est introduite dans la bouche, I'huile d’olive exerce une série
d’effets tout au long de D’appareil digestif. Déja dans 1’Antiquité, on conseillait
d’employer I’huile d’olive pour soigner diverses altérations digestives, qualités qui sont
actuellement confirmées par diverses études épidémiologiques et par de nombreuses
données scientifiques.

L’huile d’olive et I’estomac

Dans I’estomac, en ne diminuant pas le tonus du sphincter gastro-cesophagique, 1’huile
d’olive réduit le risque de reflux d’acidité de I’estomac vers I’cesophage.

De méme, I’huile d’olive inhibe partiellement la motilité gastrique : la vidange du
contenu gastrique depuis 1’estomac jusqu’au duodénum est alors plus lente et
progressive ; la sensation de satiété est plus grande et la digestion et 1’absorption des
nutriments dans 1’estomac sont favorisés.

L’huile d’olive et le systéme hépatobiliaire

Elle exerce sur le systéme hépatobiliaire une action cholagogue et cholécystokinétique,
double action garantissant un drainage biliaire optimal et une vidange compléte de la
vésicule (particuliérement utile dans la prévention et le traitement des dysfonctions des
voies biliaires). Elle stimule également la synthése de sels biliaires dans le foie et
augmente I’excrétion hépatique de cholestérol.

Grace a son efficacité sur le tonus et I’activité de la vésicule biliaire, 1’huile d’olive
favorise la phase digestive des lipides, grace a leur émulsion par la bile et prévient
’apparition de calculs biliaires.

L’huile d’olive et le pancréas

Elle lui permet de ne produire qu’une sécrétion réduite, ce qui le fait peu travailler, mais
de maniere efficace et suffisante pour mener a bien toutes ses fonctions digestives.
L’huile d’olive est recommandée dans le traitement de différentes maladies qui exigent
que la fonction hépatique soit préservée, notamment ’insuffisance pancréatique, la
pancréatite chronique, la fibrose kystique, les syndromes de malabsorption.
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L’huile d’olive et I'intestin

Sur I’intestin gréle, elle empéche partiellement 1’absorption du cholestérol, grace au
sitostérol qu’elle contient, et favorise I’absorption de divers éléments (calcium, fer,
magnésium...).

L’huile d’olive est donc une matieére grasse qui réunit d’excellentes conditions de
digestibilité et d’absorption. Elle posséde des propriétés privilégiées, sans oublier sa
Iégere action laxative qui contribue a combattre la constipation (20).

g) Le systéme immunitaire

Les mécanismes spécifiques se produisent apreés une exposition préalable a 1’agent et
requiérent la participation des lymphocytes B (systeme humoral) et des lymphocytes T
(systeme cellulaire).

Les fonctions de I’immunité naturelle agissent de fagon similaire face a la majorité des
microbes. La réponse immunitaire spécifique varie selon les micro-organismes pour les
éliminer de maniere plus efficace.

I1 a été démontré que la consommation d’huile d’olive permettait de renforcer le systeme
immunitaire face aux agressions externes causées par des micro-organismes comme les
bactéries ou les virus.

L’huile d’olive et la polyarthrite rhumatoide

La polyarthrite rhumatoide est une maladie auto-immune inflammatoire chronique des
articulations dont les causes sont méconnues. Les facteurs génétiques, les agents
infectieux, les hormones et le régime alimentaire seraient quelques-uns des facteurs
responsables de 1’apparition de cette maladie. Les résultats d’une étude publiée
récemment indiquent que la consommation réguli¢re d’huile d’olive permet de diminuer
les risques de polyarthrite rhumatoide. Le mécanisme d’action n’est pas encore
clairement défini, toutefois ce sont probablement les substances antioxydantes qui
jouent un réle positif (21).

h) Ses propriétés antioxydantes

Stress oxydatif et antioxydants

L’oxydation est un mécanisme qui se produit non seulement au cours de 1’¢laboration
des huiles mais également a l’intérieur de 1’organisme humain. Des réactions qui
provoquent la formation de radicaux libres (agents peroxydants) ont lieu en permanence
dans I’organisme humain. En général, ces radicaux libres n’entrainent pas de dégats
importants, grace a 1’action protectrice des substances antioxydantes qui permettent

32



dans une certaine mesure de maintenir un équilibre. Toutefois, la rupture de cet equilibre
provoque un phénomeéne de « stress oxydatif » qui finit par altérer la fonction normale
de la cellule ou entrainer la mort cellulaire.

L’oxydation est un phénoméne complexe et fondamental dans le processus de
vieillissement cellulaire. La peroxydation lipidique tend a étre proportionnelle a la
quantit¢ des doubles liaisons qui existent dans un composé. L’acide oléique ne
comportant qu’une seule double liaison, elle est peu susceptible a 1’oxydation.

Les membranes cellulaires sont caractérisées par une teneur élevée en graisses et en
cholestérol. Leur composition dépend de I’alimentation. Lorsque le régime alimentaire
est riche en huile d’olive, elles se détériorent moins facilement et vieillissent moins vite.

L’huile d’olive est composée d’environ 1.5% d’une fraction insaponifiable constituée
d’antioxydants et d’autres composés mineurs qui se trouvent en plus grande proportion
dans I’huile d’olive vierge.

Les antioxydants dans I’huile d’olive

Les agents antioxydants sont la vitamine E (alpha-tocophérol), les caroténoides et les
composés phénoliques (les phénols simples comme 1’hydroxytyrosol et les phénols
complexes comme 1’oleuropéine) dont I’activité a été vérifiée in vitro et in vivo, ce qui
a permis de découvrir de nouveaux effets positifs des antioxydants dans la prévention
de certaines maladies et du vieillissement.

Le contenu phénolique des huiles varie en fonction du climat, du type de récolte, du
degré de maturité des olives, des techniques de production et des méthodes de
conservation. Les phénols ont de nombreuses fonctions biologiques : I’hydroxytyrosol
inhibe 1’agrégation plaquettaire et a une action anti-inflammatoire, et 1’oleuropé€ine
favorise la formation d’oxyde nitrique, puissant agent vasodilatateur, protecteur des
vaisseaux sanguins et antibactériens.

L’huile d’olive n’exerce pas seulement un effet positif protecteur face a 1’oxydation des
lipoprotéines de faible densit¢ (LDL) qui, lorsqu’elles sont oxydées, sont
athérogéniques, mais elle renforce également d’autres cellules de 1’organisme face a
I’action toxique des oxydants.

Sa teneur €levée en antioxydants semble contribuer de maniere importante a I’effet que
le régime alimentaire méditerranéen exerce sur I’espérance de vie.

Ces agents antioxydants sont présents dans les 1égumes verts et dans les fruits. L huile
d’olive étant la seule huile produite directement a partir d’un fruit, elle conserve un
grand nombre de ces substances, antioxydants et vitamines, qui lui conférent une valeur
nutritionnelle ajoutée.

Cette richesse en antioxydants est due probablement au fait que I’olive, qui est un fruit
expose a ’air, est obligée de se défendre de 1’oxygene et doit par conséquent synthétiser
une plus grande quantité de substances antioxydantes, que 1’on retrouve par la suite dans
I’huile dont elle est extraite.
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L’huile d’olive vierge, qui n’a subi ni raffinage ni traitement industriel, est
particulierement riche en ces substances ; elle a alors une forte action antioxydante et
un effet protecteur contre la lésion des cellules par les radicaux libres et contre la
formation de cancers (22).

i) Levieillissement

Grace a sa teneur €levée en antioxydants divers (vitamine E, polyphénols...), I’huile
d’olive permet de réduire le stress oxydatif et la formation de radicaux libres, molécules
impliquées dans certaines maladies chroniques, ainsi que dans le processus de
vieillissement ; ainsi, la consommation réguliére de cette huile augment I’espérance de
vie, ce qui a été bien montré par des études épidémiologiques.

Plusieurs pathologies liées a la sénescence sont influencées par le régime, en particulier
I’ostéoporose et la baisse des fonctions cognitives.

L’ostéoporose

C’est la réduction de la charge en calcium des os, qui favorise le risque de fractures. I
existe deux types d’ostéoporose : celle de type I, qui se produit chez les femmes
ménopausées d’age moyen et celle de type II, qui touchent les personnes plus agées.

L’huile d’olive semble avoir un effet favorable sur la calcification des os et sa
consommation en plus grande quantité correspond a une meilleure minéralisation
osseuse. Elle favorise 1’absorption du calcium et exerce un role important au moment
de la croissance et dans la prévention de 1’ostéoporose.

L’huile d’olive et la fonction cognitive

Les régimes alimentaires riches en huile d’olive peuvent prévenir la perte de mémoire
chez les personnes agées saines. Une étude réalisée sur des personnes agées ayant adopté
un régime alimentaire riche en graisses monoinsaturées, présentes en particulier dans
I’huile d’olive, a montré que ces personnes avaient moins de probabilités de souffrir
d’un déclin cognitif 1ié¢ a 1’age.

On ne sait pas exactement de quelle maniere les quantités €levées d’acides gras
monoinsaturés préviennent le déclin cognitif mais on pense que ce phénomeéne est dd au
fait que celles-ci participent au maintien de la structure des membranes neuronales. La
demande de ces acides semble plus forte au cours du processus de vieillissement.

Cette recherche a permis de vérifier que la quantité d’huile d’olive consommée était
inversement liée a la détérioration cognitive due a 1’age, a la perte de mémoire, aux
démences et a la maladie d’Alzheimer (23).
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j) Lapeau

Chez les étres humains, le processus de vieillissement entraine une altération
progressive structurelle et fonctionnelle de la peau.

L’amincissement du derme et de 1’épiderme, la perte des fibres élastiques,
I’aplanissement de 1’union dermoépidermique, la fibrose avec accumulation de
collagene, la perte des capacités défensives et réparatrices de la peau sont quelques-uns
des principaux changements qui affectent le tissu cutané.

Des facteurs externes, comme les radiations solaires, produisent une accélération du
vieillissement & travers la génération de radicaux libres. Méme si les cellules sont
munies de mécanisme de défense, il est possible de réduire 1’altération cellulaire en
ayant recours a des inhibiteurs. A ce titre, I’huile d’olive constitue un inhibiteur naturel,
car son profil lipidique est trés semblable a celui de la peau de 1’étre humain.

L’huile d’olive contient, en plus des polyphénols, une proportion importante de vitamine
E, source principale de protection face aux radicaux libres qui provoquent 1’oxydation
cellulaire, ainsi que de vitamines A, D et K. A cet égard, I’huile d’olive est un bon alli¢
de thérapies spécifiques dans des processus dermatologiques comme 1’acné, le psoriasis
et les eczémas séborrhéiques (24).

2/ Le régime méditerranéen

Le régime méditerranéen, également appelé régime crétois ou diéte méditerranéenne est
une pratiqgue alimentaire traditionnelle dans plusieurs pays autour de la mer
Méditerranée caractérisée par la consommation abondante de fruits, légumes,
légumineuses, ceréales, herbes aromatiques et d’huile d’olive, une consommation
modérée de produits laitiers, d’ceufs et de vin, une consommation limitée de poisson et
une consommation faible de viande.

Plusieurs études montrent que le régime méditerranéen permet :

- De diminuer la mortalité et la morbidité par maladies cardiovasculaires ;
- De diminuer le risque de maladie d’Alzheimer et de maladie de Parkinson ;
- D’améliorer les chances de grossesse lors d’une fécondation assistée (25).

Ancel Keys (1904-2004) est un scientifique américain qui a étudié I’influence du régime
alimentaire sur la santé. Il est surtout connu pour ses recherches sur le lien entre la
nutrition et les maladies cardio-vasculaires qui le menerent & promouvoir le régime
méditerranéen.

35



Une premiere étude menée a Naples dans les années 1950 permit a Ancel Keys de
constater que les accidents cardiovasculaires n’affectaient que les riches napolitains qui
avaient une alimentation plus riche en viande que les classes populaires.

Plus tard, 1’étude des sept pays consista a comparer les habitudes alimentaires de
différents pays, choisis par Ancel Keys. Cette étude est souvent citée comme une preuve
de la pertinence de I’hypothese lipidique. Mais cette étude comporte au moins un biais
majeur : le choix des pays (Grece, Finlande, Pays-Bas, Etats-Unis, Yougoslavie, Japon,
Italie). De plus, la comparaison de différentes populations est I’exercice le plus difficile
en épidémiologie ; ces études sont les plus susceptibles de comporter des biais de
comparaison ou des confondeurs. Cette étude est néanmoins une ceuvre majeure car elle
apporta pour la premiére fois une information serieuse sur les habitudes alimentaires ce
qui contribua a faire connaitre au public le régime méditerranéen (26).

Suite & cette étude, un modeéle alimentaire sous forme de pyramide a été établi.
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Figure IV : Pyramide alimentaire du régime méditerranéen (27).
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3/ Utilisations thérapeutiques (28)

a) Utilisations thérapeutiques historiques

Un proverbe dit : « I’huile d’olive fait fuir tous les maux. »

Au Veme siécle avant J.C, Hippocrate conseillait I’huile d’olive contre les courbatures,
dans les cas d’ulcere ou de choléra. Pline y ajoute une série de recettes et précise dans
un de ces ouvrages, en rappelant 1’anecdote du centenaire qui devait sa longévité a
I’usage de I’huile d’olive : « Il y a deux liqueurs trés agréables au corps humain, a usage
interne le vin, a usage externe 1’huile ».

Au Moyen Age, Platéarius, I’un des maitres les plus illustres de I’Ecole de Salerne en
Italie, utilisait I’huile d’olive comme solvant médicamenteux selon une recette
originale : « Pour faire concevoir une femme. Faites une poudre avec de I’armoise, cette
herbe que I’on nomme bistorte, et de la noix muscade en méme quantité. Confisez le
tout avec du miel ou un simple sirop et donnez-le comme électuaire le soir et le matin.
Faites baigner la femme dans I’eau ou auront cuit de I’armoise et des feuilles de laurier,
ou bien faites-la s’en laver du nombril jusqu’aux cuisses, faites aussi des suppositoires
d’armoise cuite dans 1’huile d’olive et mettez par-dessous. »

En 1772 parait I’Albert moderne, qui donne des recettes diverses, ayant trait a la
médecine, I’alimentation et 1’économie domestique. L huile d’olive y est recommandée
pour la composition de crémes et d’onguents.

Au XVIIIe si¢cle, Lieutaud, médecin du Dauphin et membre de 1I’Académie Royale
des Sciences, emploie I’huile d’olive dans de nombreux cas.

b) Utilisations thérapeutiques actuelles

Malgré toutes ses propriétés et ses vertus exploitées autrefois, I’huile d’olive n’est, de
nos jours, retrouvées que dans quelques préparations et spécialités.

Préparations médicinales a base d’huile d’olive retrouvées dans le Dorvault

- Emplatre simple
o Litharge pulvérisée 10009

o Axonge 1000g
o Huile d’olive 1000g
o Eau 2000g

L’emplatre simple est peu employé mais il est I’excipient de la plupart des emplatres
COmMpOosés.
- Huile camphrée
o Camphre naturel ou synthétique rapé  100g
o Huile d’olive ou d’arachide 900g
L’huile camphrée est utilisée en liniment résolutif.
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- Liniment oléo-calcaire
o Huile d’olive 100g
o Eaude chaux 100g
Le liniment oléo-calcaire est utilisé contre les brdlures et pour les fesses des
nourrissons.
- Huile a I’essence de niaouli purifiée
o Essence de niaouli purifiee 29
o Huile d’olive 98g

L’huile a I’essence de niaouli purifiée est utilisée comme antiseptique et
anticatarrhal ainsi que pour le pansement des bralures.

- Huile d’olive neutralisée et stérilisée

o Huile d’olive Q.V.
o Carbonate de sodium crist. pur Q.S.
o Eaudistillée Q.S.

L’huile d’olive neutralisée et stérilisée sert d’excipient pour la préparation
d’autres préparations médicinales : collyre huileux a 1’ésérine au centiéme et
solutés huileux injectables.

Spécialités pharmaceutiques contenant de I’huile d’olive

Celles contenant de 1’huile d’olive comme principe actif servent essentiellement
en nutrition parentérale.
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SMOFKABIVEN®

Fresenius Kabi
Fraum o

Spécialités | Laboratoire ) ) Composition Indication
présentation
Apport Epidique lors
d'une nuintion
Mélange dhules dolive | parenidrale, lorsgue
Buache r dlivision )
CLINOLEIGY hiolal Emulsion pour perfuson | e de soja rafnées 20 g | Falimentation orale ou
pour 100 mL entérale esl imposaible,
insuffsante ou contre-
i quba
- aolution de glucose
OLICLINOMEL® Biacbe r division - solution daddes aminés
hapital - amulsion lipidgue
(médange d hules dolive
el de soja rafindes)
= solution de glucose MNutrifon parentérale
= solution Jaddes aminds | chez Naduite e Nenfant
® Baxter divigion _

OLIMEL el - Emulsion ipidigue & de plus de 2 ans,
20% (mél ange dhulles lorsgue Falimentaton
dolive ef de 50ja orale ou entérale est

Emudsion pour parfusion | raffinées) impassble, insuffisanta

en poche & trois Ou Contr e-indigube,

compafments - solution da glucose
- solution daddes aminés

& Branche r dlivision = émulsion Epidique &
PERIOLIMEL héipital 15% (mél ange dhulles

dolive 8l de soE
raffindes)

- solution de glucose
= solution  addes aminés
= dmlsion padique

Kutriton parenidrale
chez | adune, lorsque
F'al mentation orabe ou
enférale es!impossible,
insufisantie ou confre-
il quee

SMOFLIPID"

Fresenius Kabi
Framos

Emulsion powr perfuson

Powr 1000 mL :

- 80 g dhuile de soja
raffints

- 80 g de iriglycérides &
chaine

=50 g dhuile dolive

TEM e

=30 g o hulle de poisson
riche an acides oméga 3

Appor d dnengie,
dacdes gras essentiels
of daddes gras oméga
3 chez Madulle, dans be
cadre d'une nuirifon
pare nidrade lorsgue la
nudrition orale ou
entérale es! imposaible,
insufisante ou contre-
i e

Tableau Il : Spécialités pharmaceutiques utilisant I’huile d’olive comme principe actif

(28)

On recense une spécialite, OLIVALAX, indiquée dans le traitement a court

terme de la constipation occasionnelle.
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Le tableau suivant dresse un bilan des spécialités contenant de 1’huile d’olive

comme excipient.

Spécialités

Laboratoire

Forme et présentation

Indication

AGATHOL baume °

DaA Pharma SAS

Pommade

Traitement local dappoint des
brilures su pericielles de
fable &endue

ALVOGYL"®

Septodont

Plte pour usage dent aire

Tratement aduvant des
ahvéolites aprés contrdie et
nétioyage de alvéole

DERMEOL"

Créme

Tratamen! dappoint des
darmdles wntatves

GOMENOLEO"

Laboratoire du Goméndl

Soluon powr apphcat on locale

Traitement des rhinites
crolteusss post-traumatiques
et 50ins postopéraloires de
cherurge endonasae
Lubrificaiion des sondes

urinaires ot des instruments
d'end oacopie

HUILE GOMENOLEE®

Laboratoire du Goménol

Solution pour inst laton nasale

Tratement des rhintes
crolteuses post-raumatiques
el souns postopéralcures 08
chirurge endonasale

IODOPENGHA"

Pl pour usage dent sre

POST-PENGHA"

A.T.0. Zizne

Traitemen! adjuvant des
svbcites apnés contrile a1
netioyage de lavéole

VITAMINE D3 BON®

Bouchara-Recordati

Soluton buvabie et injectable

ZYMAD"

Movarts santé familale

Soluton buvable en gouttes

Proph ylaie effou tratement
de la carence en vitamne D

Tableau IV : Spécialités contenant de I’huile d’olive comme excipient (28)
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4/ Intéréts de l'olivier dans les produits cosmétiques

a) Utilisation historique de I’huile d’olive

L’huile d’olive a longtemps été utilisée dans les pays méditerranéens comme produit
essentiel dans I’hygiéne corporelle.

Dans I’ Antiquité grecque, on se lavait soigneusement, a la fontaine, dans des vasques,
dans de petites baignoires a la maison ou aux bains publics. Apres ce bain, on se frottait
le corps avec de I’huile d’olive. Cette friction permettait de se réchauffer le corps apres
I’eau froide et d’éviter un asséchement et une irritation due a I’usage trop fréquent d’une
eau calcaire. La petite fiole remplie d’huile d’olive odorante était la compagnie normale
du bain et était offerte a chaque invité de passage.

L’huile d’olive, dotée d’une bonne couvrance, était utilisée pour masser les sportifs.
Avant les exercices physiques de la palestre, en particulier la lutte et la course, les jeunes
sportifs s’enduisaient le corps d’huile. Cette pratique avait valeur d’échauffement et
protégeait les athlétes contre les changements de température, le froid, le soleil et les
coups. A partir du I1°™ siecle avant J-C, les gymnases commencerent a fournir
gratuitement 1’huile. Cela représentait une dépense importante pour les gymnases et les
riches citoyens romains, puis les empereurs, donnérent de 1’huile en témoignage de leur
largesse.

Depuis ces temps anciens, I’huile d’olive est utilisée traditionnellement seule ou
mélangée a d’autres composés en applications ou en bains pour entretenir la peau, les
cheveux, les ongles, les mugueuses et méme les gencives.

b) Le savon de Marseille (29)

C’est un type de savon résultant de la saponification d’un mélange d’huiles,
généralement végétales, par de la soude. Particulierement efficace par son pouvoir
nettoyant, ce produit utilisé pour I’hygiéne du corps peut étre fabriqué de fagon
industrielle ou artisanale.
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L’appellation de « savon de Marseille » n’est pas une appellation d’origine contrdlée,
elle correspond seulement a un procédé de fabrication codifié garantissant une teneur
minimale d’acide gras. D’autres mati¢res grasses que 1’huile d’olive peuvent étre
utilisées dans ce procédé, y compris du suif, d’origine animale.

Le premier savonnier est recensé dans la région de Marseille en 1370. La formule de
ce savon a été réglementée au XVI1Ieme siecle sous le roi Louis XVI. En 1688, Colbert
passe un édit limitant 1’utilisation du nom « savon de Marseille » aux savons fabriqués
a I’huile d’olive dans la région de Marseille. Historiquement, une teneur de 72% en
masse d’acide gras était garantie dans le savon de Marseille traditionnel, uniquement
préparé a partir des huiles de grignons d’olives.

La région de Marseille compte 90 savonneries au XIXé™e siécle et connait son apogée
en 1913 avec 180 000 tonnes produites. Apres 1950, I’essor des détergents de synthese
précipite son déclin. La Chine et la Turquie sont aujourd’hui les plus gros fabricants de
savon de Marseille. Aujourd’hui, dans la région Marseille-Provence, on recense cing
savonneries artisanales qui respectent la recette d’origine. Elles fournissent plus de 30%
de la fabrication nationale avec :

- Lasavonnerie Le fer a cheval, 3000 tonnes/an
- La Savonnerie du Midi, 900 tonnes/an

- Le Sérail,

- Marius Fabre, 1000 tonnes/an

- Lasavonnerie Rampal-Latour.

c) Propriétés cosmétiques de I'olivier (28)

La vitamine E et la peau

La plupart des études sur la pénétration de la vitamine E dans la peau concluent qu’elle
possede un fort pouvoir d’absorption. Une carence en vitamine E au niveau de la peau
accéléere la peroxydation des lipides et engendre des symptomes cutanés similaires a
ceux provoqués par le vieillissement.

L’influence positive de plusieurs antioxydants sur 1’irradiation par les UVA sur la peau
a été testée. Les résultats suggerent que la vitamine E aurait un effet photoprotecteur.
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Appliquée juste aprés I’exposition aux UV, elle réduirait ’importance de 1’érythéme et
diminuerait 1’épaisseur de I’épiderme et sa desquamation. Appliquée aprés une
exposition aux UVB, la vitamine E présente dans 1’huile d’olive, grace a ces propriétés
antioxydantes, réduirait 1’apparition de tumeurs de la peau chez la souris.

La vitamine E améliore la fonction barriére de la peau en renforcant le film hydro-
lipidique de surface et les membranes cellulaires. Au fur et a mesure des applications,
la perte en eau est donc diminuee. Ces propriétés hydratantes engendrent des propriétés
anti-rides. En effet, la vitamine E augmente la capacité de rétention d’eau de la peau et
améliore son aspect de surface et diminue I’amplitude des rides.

Le glycérol

C’est un composant essentiel des cosmétiques hydratants. Il peut étre obtenu par
synthese de dérivés pétrochimiques mais aussi par estérification des huiles animales ou
végétales et notamment 1’huile d’olive.

L’utilisation la plus importante du glycérol est liée a ses propriétés hydratantes et
émollientes. Le glycérol est aussi un bon humectant qui maintient la teneur en eau d’un
cosmétique dans son emballage comme sur la peau. Il est utilisé pour prolonger le
pouvoir hydratant d’une créme ou d’un gel, retenir I’eau au niveau de la peau et ainsi
prévenir sa déshydratation.

En cosmétique, on attribue au glycérol un potentiel toxique quasiment nul. Les études
réalisées montrent une absence d’effets cancérogéne ou reprotoxique. Le glycérol est
doté d’un bon indice de biodégradabilité et n’est pas considéré comme polluant pour
I’environnement.

En utilisation cutanée, il est bien toléré et peut étre utilisé pour les produits
hypoallergéniques ou pour les produits destinés aux peaux séches et sensibles.

Le squaléne

Il a ét¢ démontré que le squalene présent dans 1’huile d’olive aurait des propriétés
antioxydantes sur la peau. Il diminuerait I’érythéme induit par un irritant de la peau.

L’hydroxytyrosol

Antioxydant présent dans 1’huile d’olive, il pourrait lui aussi protéger des UV en
protégeant les cellules soumises a des rayonnements UV A contre 1’oxydation.

Il protégerait aussi les kératinocytes contre le stress oxydatif.

L’oleuropéine

Elle est reconnue pour renforcer le bouclier naturel de la peau grace a ses propriétés
antioxydantes, antiseptiques et anti-inflammatoires.
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L’extrait de feuilles d’olivier, riche en oleuropéine aurait un effet sur les changements
cutanés induits par les radiations aux UVB. L’oleuropéine inhiberait I’affinement de la
peau induit par les radiations.

L’acide oléanique

L’effet de cet acide sur la perméabilité de la barriére cutanée a été étudié. Il favoriserait
le rétablissement de la barriere cutanée et induirait une différenciation des kératinocytes.

Stabilité de I’huile d’olive

Elle est attribuée a 1’oleuropéine et a I’hydroxytyrosol, antioxydants majeurs de ’huile
d’olive.

d) Utilisation cosmétique actuelle de I'olivier

Utilisation comme excipient

On retrouve ’huile d’olive dans de nombreuses formulations de savons, de crémes,
pommades, laits ou huiles ou elle joue un réle d’inducteur de pénétration.

Elle entre aussi dans la composition de lipogels ou la vitamine E permettrait une
meilleure libération de principe actif que les hydrogels a la vitamine E.

L’acide oléique, obtenu par hydrolyse de I’huile d’olive, est insoluble dans 1’eau et tres
soluble dans ’alcool. On le retrouve dans la formulation d’émulsions. Son utilisation
augmenterait aussi la pénétration de certains principes actifs dont la mélatonine.

Produits cosmétiques a base d’olivier

Grace a ses différents composés actifs, ’olivier est trés utilisé dans les produits
cosmétiques. Néanmoins, 1’origine des composés utilisés n’est pas toujours précisée par
les laboratoires et de nombreux produits ne peuvent donc pas étre recensés.

Voici quelques exemples de produits qui se faisaient récemment.

A dessein, je n’ai pas pris de produits actuels afin de ne pas faire de publicité exagérée.
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Les produits solaires

Produits

Composés a base
d'olivier

Positionnement

Visuel

Soin solaire visage anti-
age |P50 et IP30 Soleil

Créme solaire confort
maoyenne protection
CLARINS

Spray solaire lait fluide
douce ur moyenne
protection
CLARINS

%
divin = \ i
CAUDALIE Squalane dolive Bouclier solaire et anti- [t] tr
age >
Lait solaire corps IP20 -
| {
Soleil divin
CAUDALIE
Soin anti-rides contour des T
yeux haute protection 1-_”"&
CLARINS .
Créme solaire anti-rides
haute, moyenne ou faible
"
protection
CLARINS -
) ] Optimise |a =
Créme solaire sécurits o -
. commumcation
haute protection Complexe exclusif ) ) &
& intercellulain et 1
CLARINS Phyto- Sunactyl 2
] contibue a freiner la )
{concentré d'extraits végétaux dégradation des fib
| radation des fipras
Créme solaire haute d'olivier, bacbab, platane...)
protection spécial enfants 08 Golagens pariee &
LW a
CLARINS
L 55

Créme solaire SPF30

Extrait de feuille d'olivier

Soin solaine bio pour
les peaux les plus

ALPADERM Huile d'olive
sensibles
Lait aprés-soleil ) . i Hydratam et
Insaponifiables dhuile d'clive
WELEDA régé nérant

Tableau V : Produits solaires a base d’olivier (28)
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Les soins anti-ages

Composés a base
Produits Positionnement Visuel
d'olivier

Crame anti-rides
CAUDALIE

Complexe phyto-aromatique
Squalane d'olive i phyt &

Emulsion anti-ndes

anti-oxydant et énengisant "

CAUDALIE
- Extraits purs d'clivier
Age finess elastic riches en oleuropéine et Le 1er sgin anti-age
FPeau nermale a mixte cu | &n tyrosol ré-&lastifiant technologie
peau séche - Extrait purd'clive “memaire de forme”
BIOTHERM - Extrait pur de feuille

d'alivier pour

Age fitness power 2
) - Concentré pur de feuilles
FPeau normale a mixte ou

dolivier Soin actif lissant anti-oxydant e
peau séche ) _ -y
- Extraits purs d olive
BIOTHERM

Age fitness nuit power 2 | - Concentré Pur de Feuille
Peau normale a mixe ou | d'Olivier

Soin Comour des Yeux 4
la Rose musquée Insaponifiables dhuile
WELEDA dolive

Revitalisant &t lissant

Soin regenérateur recuperateur -
peau séche - Micro- extraits nutntifs '
BIOTHERM d'huile d'olive

Tableau VI : Produits anti-Gges a base d’olivier pour femme (28)
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Age fitness night rechame
BIOTHERM HOMME

Extrait d'clive

Age fitness
BIOTHERM HOMME

Concentré pur de feuilles
dolivier

Age finess yeux
BIOTHERM HOMME

- Concentré Pur de Feuille
d"Olivier
- Cire d'Olive « micro-

disperseés »

Soin adif anti-age .

toute la force de vie de lolivier

concentrée dans un soin anti-

age

Tableau VII : Produits anti-dges a base d’olivier pour homme (28)

Les soins anti-taches

Produits

Composés a base

L Positionnement Visuel
d'olivier
Vinoperfadt "
Sérum éclat anti-tAches ;
CAUDALIE
Winoperfect J
. . 3
Créme &dat anti4aches Comige les taches existantes,
révient leur apparition et
P15 Squalane d'olive a . F:E_ZI
CAUDALIE onne ecil I”
el luminosité au teint,
Winoperfect i
Créme nuit anti-taches
CAUDALIE

I
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Les soins hydratants

Composés a base

Produits Positionnement Visuel
d'olivier
Riche en aclifs hydratants et anti-
Premieres vendanges
oxydants, cette créme fondante
Creme hydratante Extrait d'olive o
préserve le capital jeunesse de la
CAUDALIE
peau.
S&mum corps peau neuve
Concentré jpunesse rénovateur
CLARINS
Squaléne d'huile d'olive
Latt hydratant eau ]
dynamisante Soin douceur hydratant
CLARINS

Soin ultra-noumissant
réhydratant
LAIND

Soin des mains ultra-
nourrssant relipidant
LAIND

Huile d'clive

Empéchent la barriégre cutanés
de s'altérer ef aident le film
hyd ro-lipidique & se reconstituer

- e, e

Soin toilette intime
hydratant
ROGE CAVAILLES

Lingettes hydratantes
ROGE CAVAILLES

Extraits d'olivier

Mettoie tout en douceur et
apporte confort et hyd ratation aux
muqueuses séches

Créme de Muit a la Rose
musg uss WELEDA

Huile d'clive

Revitalisant et régénérant

Crame main migénératrice
& la grenade
WELEDA

Insaponifiables d'huile
dolve

Active e renouvellemeant
celulain
Action ami-oxydante

Lait pour e corps
MELVITA

Mectar de créme
MELVITA

Squalane d'olive

Hydrate, présemve, adouct la
peau.

Soin visage réparateur et
défatigant

Tableau IX : Soins hydratants a base d’olivier (28)
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Soins divers

Composés a base

Produits Positionnement Visuel
d'olivier
Shampooing cheveux trés -
Revivifie les cheveux les plus
SEC5
SECS
MELVITA ":_
Baume démélant F lage et le
cheveux trés secs coiffage des cheveux secs et
-
MELVITA Huile d' olive abimés -
Apaise les sensations d'inconfort
Créme pour le change
ressenties par le bébé et adoucit
MELVITA .
sa peau.
MNettoie en douceur les impuretés
Liniment oleo-calcaire . .
et pemet d"assainir et d'apaiser
MELVITA
la peau du bébé -
) Elimination efficace et douce du —
Lotion yeux
Squalane d'clive maquillage et du mascara
MELVITA an
résistant a l'eau ]
Unifie et clarifie I teint en =
Mousse nettoyante fawvorisant la respiration naturelle
Folyphencls d'clive .
MELVITA de la peau et en purifiant les -
pores de I'épiderme e
——-_
Restaure le film hyd ro-lipid ique =
Baume aprés rasage Complexe de papaye, de
protecteur alténd par le passage j
MELVITA citron et de feuilles d'olivier = |

de la lame ou du rasoir

Bain moussant
MELVITA

Extrait d'olivier

Hydratant et adeucissant

Poudre Hydra Bronzante

Insaponifiables d'huile

Ilumine, matifie, hydrate

TOPICREM d'olive
Bain harmonisant & la
Un wéritable soin embellisseur
ose musquée
naturel
WELEDA
Huile d'alive

Crame sani-pieds Délasse, adoucit et rafraichit les F

WELEDA 'I

pieds

Tableau X : Produits de soins divers a base d’olivier (28)
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Marqgues ou gammes cosmétiques formulées exclusivement a base d’huile d’olive

Le Petit Olivier

Lait corps ultra-nourrissante

Baume l&vres ultra-noumissant

Masque soin ultra-noumrissant ou
ultra-régénérant

Huile d'alive des Baux de

Provence

Shampooing soin ultra-nourissant,
ultra régengrant, utra-forifiant et

ultra-revitalisant

Couche gommante ultra-nourissante

Produits Composés a base d'huile d'olive Visuel
b §
Creme de douche ultra-nou risante i
Crame mains ultra-noumissante :
=
Crame corps ultm-noumissante
-
3
]

i

Sy

5
tha

|

“p

1’ l 1. 5
xp
] J

Tableau Xl : Produits de soins « Le Petit Olivier » (28)
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Durance

Produits

Composés a base d'huile
d'olive

Visuel

Créme beauté ongles et cuticules

Gommage restructurant

Créme protectrice pour les mains

Baume réparateur mains

Lait démagquillant douceur

Sérum régénérant

Lotion tonique confort

Baume l&vres ultra-nournssant

Beurre d'olive nourrissant

Lait corpore| ultra-noumissant

Huile sensuslle de massage

Créme de douche apaisante

Crame exfoliants

Huile d'clive biclogigue

Masqgue capillaire démélant

Shampooing nourissant

Tableau XII : Produits de soin « Durance » (28)
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Laboratoires Dauget

Produits

Composés a base d'huile
d'olive

Visuel

Gel démaquillart

Lation tonifiante

Créme de jour hydratante

Huile d'clive biclogique

Tableau Xlll : Gamme soins du visage basique (28)

Produits

Composés a base d'huile
d'olive

Visuel

Créme de nuit régensrante
restructurante

Huile survitaminge
multi-régenérante

Soin contour des yeux

Huile d'olive biologigue

Tableau XIV : Gamme soins du visage spécifique (28)

52



Produits

Composeés a base d'huile
d'olive

Visuel

Lait pour le corps spécial
fermeta

Huile séche pour le corps

Shampooing

Zommage moussant

el douche et bain tonifiant ou

adoucissant

Huile d'olive biologique

Tableau XV : Gamme soins du corps (28)

Produits

Composés a base d'huile

d'olive

Huile solaire SPF 8

Lait apaisant aprés soleil

Huile d'olive biologigue

Visuel

Tableau XVI : Gamme solaire (28)
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L’Occitane en Provence

Figure V : Gamme capillaire de I’Occitane en Provence (30)

Ces 3 derniers produits utilisent 3 variétés d’huile d’olive de Provence associées a des
huiles essentielles.

Olivier&Co posséde aussi une gamme de cosmétiques dédiée a I’olivier.

De nombreuses marques de grande distribution ont aussi des produits a base d’huile
d’olive et de savon de Marseille.

La popularité des produits de soins a base d’olivier est liée aux vertus de I’huile d’olive
mais aussi a I’image de produit naturel véhiculée par les différents laboratoires.
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CONCLUSION

La composition de I’huile d’olive est fortement influencée par les conditions de
production. Pour s’assurer de sa qualité, il est recommandé de sélectionner une huile
vierge extra, obtenue par pression a froid, idéalement d’origine biologique.

Plébiscitée par le régime crétois, 1’huile d’olive posseéde des atouts santé indéniables. En
effet, selon la Food and Drug Administration, a raison de 1.5 cuillérées a soupe par jour,
utilisée crue ou pour la cuisson, I’huile d’olive serait bénéfique pour la santé dans le
cadre d’une alimentation équilibrée. Elle aide a abaisser le taux de LDL cholestérol dans
notre sang, car elle est riche en acides gras monoinsaturés. Elle contient également des
quantités importantes d’acide oléique ce qui est en lien avec une réduction du risque de
maladies cardio-vasculaires, de maladies digestives et métaboliques. Elle serait
protectrice vis-a-vis du systéme immunitaire et de certains cancers. Grace a ses
propriétés antioxydantes, elle protegerait des processus de dégénérescence liés au
vieillissement.

L’huile d’olive n’est pas uniquement une alliée santé quand elle s’invite dans nos
assiettes. Elle est aussi un excellent partenaire cosmétique aux nombreuses vertus
vantées depuis des millénaires pour sublimer peau et cheveux. Riche en vitamine E et
en polyphénols, elle s’utilise dans des produits cosmétiques pour lutter contre les signes
de I’age grace a son action antioxydante. Les phytostérols qu’elle contient ont une action
cicatrisante et réparatrice, ils réduisent également les inflammations. Les squalenes,
principaux composants de la surface de la peau, présentent des propriétés émollientes et
antioxydantes.

En 2013, un rapport du Parlement européen plagait ’huile d’olive dans le « top 10 » des
produits alimentaires les plus souvent victimes de fraude. La grande majorité des non-
conformités concernait 1’étiquetage : absence d’indication de I’origine ou des conditions
de conservation, absence de la date de durabilit¢ minimale ou indications fantaisistes
telles que « provenant des meilleurs terroirs européens » ou I’omission de 1’adresse du
fabricant. Avec une augmentation de la demande mais une offre qui stagne, il y a donc
eu des coupages d’huile d’olive de bonne qualité avec des huiles moins bonnes ou avec
d’autres huiles végétales (soja, colza, tournesol) et méme des vols directement dans les
cuves des moulins.

Au consommateur d’étre vigilant concernant 1’étiquetage et préférer une AOP qui doit
répondre a un cahier des charges précis.

Quoiqu’il en soit, I’huile d’olive restera emblématique de 1 alimentation
méditerranéenne, évocatrice de soleil et de bienfaits de tous ordres, tant pour la santé
que pour la cosmétique ; c’est pour cela que nos oliviers ne sont pas pres de déserter nos
paysages provengaux.
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SERMENT DE GALIEN

Je jure, en présence de mes maitres de la Faculté, des conseillers
de ['Ordre des pharmaciens et de mes condisciples :

* D'honorer ceux qui m'ont instruit dans les préceptes de mon
art et de leur témoigner ma reconnaissance en restant fidele
a leur enseignement.

* D'exercer, dans [intérét de la santé publique, ma profession
avec conscience et de respecter non seulement la [égislation
en vigueur, mais aussi les régles de [honneur, de la probité et

du désintéressement.

** De ne jamais oublier ma responsabilité et mes devoirs envers
le malade et sa dignité humaine, de respecter le secret
professionnel.

“*En aucun cas, je ne consentirai d utiliser mes connaissances
et mon état pour corrompre les meeurs et favoriser des actes
criminels.

Que les hommes m'accordent leur estime si je suis fidéle a mes
promesses.

Que je sois couvert d'opprobre, méprisé de mes confréres, si j'y
manque.
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