
De la récolte
au stockage

 l faut environ 5kg d’olives pour obtenir 1 litre  
 d’huile d’olive. De la récolte au stockage, 
 la culture de l’olivier a évolué avec les techniques  
 même si les principes sont inchangés. La récolte 
effectuée, vient le temps du broyage puis le pressage de 
la pâte obtenue. Le broyage consiste à écraser les olives 
et parfois le noyau qui libère un conservateur naturel. 
L’extraction de l’huile s’effectue au pressoir. Des plus 
antiques aux plus modernes - à coins, à vis, puis pressoir 
hydraulique, presse en continu et centrifugeuse - la 
technique vise à recueillir un liquide décanté ou centrifugé 
pour en séparer l’huile de l’eau et des déchets. Les 
développements techniques tendent vers une moindre 
consommation en eau. Parfois fi ltrée pour l’aspect visuel, 
l’huile est stockée en cuve avant sa mise en bouteille.
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6 - L’olivier en méditerranée 

Espagne, Andalousie
Cliché Navia / Agence Vu

Trieuse moderne
On méconnaît les processus de dégradation des acides 
gras libres lors du malaxage et de pressurage des olives 
responsables de la «fl aveur verte»
Cliché Jean Weber/INRA
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Cueillette près de Tataouine en Tunisie
Les femmes balayent les olives avant de les trier et de 
les dépoussiérer : en les projetant en lʼair, elles profi tent 
du vent et leur panier est un crible qui laisse passer les 
petits cailloux.
Cliché Pierre Arragon / CIHEAM-IAMM


