Suivi qualitatif de la production, sécurité, authenticité, tracabilité

L'organisation de ce volet technique tient en une phrase :
nous devons fournir aux membres de la filiere les éléments
pour évaluer les caractéristiques de leurs produits afin de
s'assurer de leur compétitivité, de leur conformité a l'en-
semble des réglementations auxquelles ils sont soumis,
et que leur notoriété ne soit pas usurpée. Cela se traduit
par la mise & jour réguliere d'une banque de données sur
les caractéristiques qualitatives et descriptives, la mise
en place de dispositifs permettant d'utiliser cette banque
de données pour I'amélioration qualitative et pour la pro-
tection de nos produits contre la fraude, et aussi par une
veille sur les accidents qualitatifs possibles notamment
par rapport aux contaminants répertoriés. Au niveau de la
production, cela se traduit par le développement des outils
permettant une tragabilité complete.

1. La connaissance de nos produits
a) Huile d'olive: critéres qualitatifs

Ces travaux la sont financés dans le cadre du programme
Olea 2020. L'analyse et le suivi qualitatif des productions
ont montré une amélioration globale de la qualité a partir
des indices chimiques habituels. L'acidité, retrouve sur la
production issue de 2007, une valeur assez basse qu'elle
avait largement dépassé en 2006 suite aux attaques de
mouche incontrélées (graphique 4) et l'indice de péroxy-
de poursuit une baisse réguliere qu'il a amorcé depuis plu-
sieurs années (graphique 5).
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L'analyse organoleptique a été réalisée par le jury
de I'AFIDOL (agréé par le COI et en cours d'accré-
ditation dans le cadre du programme OLEA 2020).
L'ensemble des analyses concerne la production
2006 contrairement aux analyses chimiques qui
Correspondent a 'a prOducuon 2007' Ces résu"ats Evolution da la dassification & partir dz I'analyse organoleptiqua (1999-2006)
sont donc trés médiocres puisqu’ils concernent 100%
I'année ol I'attaque de mouche a été parmi les plus
importantes. On note que I'analyse organoleptique 80%
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b) Critéres descriptifs

Une banque de données purement descriptive est indispensable a la panoplie des dispositifs destinés a la protection de
nos produits contre les utilisations abusives des noms de provenance ou de variétés. Nous réalisons a cet effet, (dans
le cadre du programme Olea 2020) une mise a jour des profils organoleptiques et chimiques des AOC frangaises et
des variétés principales. Le profil sensoriel de sept AOC frangaises a été publié dans un article de la revue spécialisée
OCL de mars-avril 2007, ainsi que les profils caractéristiques en acides gras et triglycérides. Les fiches descriptives
des huiles en appellation d'origine sont disponibles sur les pages professionnelles du site web de 'AFIDOL & 'adresse
suivante: http://www.afidoltek.org/index.php/Morphogramme. Celles-ci fournissent & toute organisation de contrdle des
éléments de vérification de conformité des huiles en appellation d'origine.

Database FATG-DBO3 Mor phogrammes créés par Pinatel C., Ollivier D., Artaud J.
(LN

_A\ewa

Morphogramme des acldes gras
et triglycérides de I'huile d'olive
AOC Nyons

cinted
€3 ["’ e /T e
\ e / /

LB A

ACC Nyons Acides gras Triglycérides 153 Analyses

Avec ces outils, la protection du marché devient plus aisée, les coupages avec des huiles étrangeres pouvant étre
détectés a de tres faibles taux.

En complément de ces profils maintenant bien maitrisés et faciles a utiliser, PAFIDOL a commencé la constitution de
deux autres banques de données : les composés phénoliques et les composés responsables des caractéristiques
aromatiques.















