
 

 

FICHE TECHNIQUEFICHE TECHNIQUEFICHE TECHNIQUEFICHE TECHNIQUE    
    

    
 

Produit : HUILE DHUILE DHUILE DHUILE D’’’’OLIVE BIOLOGIQUE RAFFINEE OLIVE BIOLOGIQUE RAFFINEE OLIVE BIOLOGIQUE RAFFINEE OLIVE BIOLOGIQUE RAFFINEE ---- CERTIFICATION ECOCERT  CERTIFICATION ECOCERT  CERTIFICATION ECOCERT  CERTIFICATION ECOCERT     
Date :  06.2015 - Annule et remplace notre précédente fiche technique 
Lot n° :  - 
N° de CAS : 8001-25-0 
N° EINECS : 232-277-0 
Nom INCI : OLEA EUROPAEA FRUIT OIL 
 
DescriDescriDescriDescription :ption :ption :ption : Liquide clair, transparent, incolore ou jaune vert obtenu par pression à froid ou par moyens 
mécaniques appropriés à partir d’olives de l’Olea Europaea puis raffinée. Pratiquement insoluble dans l’alcool, 
miscible à l‘éther de pétrole. Peut se troubler à partir de 10°C et prendre l’aspect du beurre à partir de 0°C.  
 
    
 

CaractéristiquesCaractéristiquesCaractéristiquesCaractéristiques        MéthodeMéthodeMéthodeMéthode        UnitéUnitéUnitéUnité            ValeurValeurValeurValeur                            RésultaRésultaRésultaRésultatttt    
 

Indice d’acide   Phar Eur 2.5.1  mg KOH / g  max. 0,6  - 
Indice de peroxyde  Phar Eur 2.5.5  meq O2 / kg  max. 10,0  - 
Densité à 20 °C   Phar Eur 2.2.5  g / cm3   env. 0,913  - 
- 
14:0 Acide mysristique  Phar Eur 2.4.22  %    max. 0,03  - 
16:0 Acide palmitique  «     «    7,5 - 20,0  - 
16:1 Acide palmitoléique «    «    max. 3,5  - 
18:0 Acide stéarique  «    «    0,5 - 5,0   - 
18:1 Acide oléique  «    «    56,0 - 85,0  - 
18:2 Acide linoléique  «    «    3,5 - 20,0  - 
18:3 Acide linolénique  «     «    max. 0,9  - 
20:0 Acide arachidique  «    «    max. 0,6  - 
20:1 Acide eicosenoique  «    «    max. 0,4  - 
22:0 Acide béhénique  «    «    max. 0,2  - 
24:0 Acide lignocérique  «    «    max. 0,2  - 
 
- 
Conservation :Conservation :Conservation :Conservation : Dans un récipient bien rempli, bien fermé, à l’abri de la lumière et de la chaleur. 
  
Emballage :Emballage :Emballage :Emballage :    Bidon 27 kg / Fût métal 190 kg / Conteneur 900 kg 
 
Hist. / Origine :Hist. / Origine :Hist. / Origine :Hist. / Origine : Arbre (fam. Oleaceae) originaire du bassin méditerranéen, c’est la plus ancienne huile connue, sa 
consommation remonte à l’Antiquité. Les fruits contiennent de 18 à 22 % d’huile. 
 
Propriétés/ Utilisations :Propriétés/ Utilisations :Propriétés/ Utilisations :Propriétés/ Utilisations :  Outre ses qualités gustatives indéniables, l'huile d'olive est également réputée pour ses 
vertus adoucissantes, protectrices, fortifiantes, hydratantes, antirides, désincrustantes, assouplissantes et émollientes. 
L'huile d'olive est ainsi utilisée en alimentaire comme huile de table, en cosmétique (protection solaire, soins de la 
peau, savonnerie...), en pharmacie, en diététique et en lipochimie. 


