Enseignant
et les sciences

Les fiches pédagogiques “Enseignant” vous
offrent un diaporama des principales
données sur l'oivier et les sciences.

La fiche “Les outils” “Enseignant” vous
propose des exercices sous forme d'ateliers
sur la thématique indiquée.

Pour chaque atelier, sont indiqués:
les objectifs, la durée approximative, %

la difficulté, # (facile) g (moyen) Jffffdifficile)

les solutions.

Les exercices sont repris sur les fiches éléves.

\_

Notes

Objectifs : Connaitre les cing sens, les saveurs
primaires et la physiologie du goUt et de
l'odorat,.

Liens: Fiches Huile d'olive — Olive — Géographie
de I'Olivier-Culture

Crédit photo : AFIDOL
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Les cing sens

Des cing sens traditionnellement reconnus (gout,
odorat, ouie, toucher et vue), le golt et I'odorat sont
les deux sens "chimiques" qui permet-
tent de reconnaitre les molécules
sapides, responsables des saveurs
et les molécules odorantes des ali-
ments que nous ingérons.

Le go(t est pratiquement indis-
sociable de l'odorat car les
odeurs de l'aliment remontent
vers le nez par le fond de la gorge.
Ainsi, lorsque nous sommes
enrhumés, nous godtons peu la
saveur des aliments car notre nez
percoit mal leur odeur. Les aliments
nous semblent insipides et notre plaisir
a manger est atténué.

Le gout
Qu'est ce que le golit ?

Le goUt permet d’analyser la saveur des aliments
mis en bouche par 'homme.

La physiologie du goiit

Dans la cavité buccale, I'organe du go(t est constitué
de papilles gustatives réparties dans toute la bouche
et particulierement sur la langue. La langue de
I'homme porte environ 900 de ces papilles (leur
nombre diminue avec lI'age.) Elles ont une durée de

Les godts sur la langue

vie courte qui ne dépasse guére 10 jours, mais heu-
reusement se régéneérent régulierement.

C'est par ces papilles que l'organisme différen-
cie les aliments et distingue les différentes
saveurs.

Les saveurs primaires

5 saveurs primaires ou fondamenta-
les ont été définies:

« le sucré pour le saccharose

« le salé pour le chlorure de sodium
« 'amer pour la quinine

- l'acide pour le citron

« 'umami pour le monoglutamate de

sodium

Salé Ces godts primaires sont percus par

: toutes les papilles, quelle que soit leur
localisation, mais la sensibilité a un goGt

particulier est plus grande dans certaines

régions de la langue.

De plus, les réponses gustati-
ves varient selon les individus.

www.afidol.org
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L'odorat

L'odorat est le sens qui permet d'analyser I'environ-
nement du sujet par l'analyse des odeurs présentes
dans l'air qui I'entoure. Le nez est I'organe de I'odo-
rat.

La physiologie de I'odorat

L'olfaction est la fonction sensorielle qui correspond
a la perception des substances odorantes. Celle-ci
peut étre sollicitée par voie directe (flairage) ou par
voie rétro-nasale. Elle est assurée par une partie de la
mugueuse nasale, appelée “muqueuse olfactive” qui
est tapissée de cellules olfactives réceptrices. Le
signal détecté par ces cellules est ensuite transmis au
cerveau par l'intermédiaire du systéme nerveux qui
permet de l'identifier comme une odeur.

Les cellules de l'olfaction, contrairement, par exem-
ple, a celles de I'ouie, se renouvellent constamment.

L'odorat humain est I'un des sens les moins dévelop-
pés.

Les aromes de I’huile d’olive

Pourquoi plusieurs goiits

L'huile d'olive vierge est un pur jus de fruit dont les
arbmes different en fonction de la ou des variétés
d'olives dont est issue I'huile, du terroir et du savoir-
faire des hommes.

Il n'y a donc pas une huile d'olive mais des huiles
d'olive dont chacune a des caractéristiques organo-
leptiques différentes.

L'analyse sensorielle

Les sensations que I'on peut rencontrer avec I'huile
d'olive sont de 3 ordres : sensations olfactives ou aro-
matiques, sensations gustatives et sensations kines-
thésiques ou tactiles. L'aspect visuel (couleur, opa-
cité, ...) n'est généralement pas pris en compte au
moment de la dégustation.

La dégustation de I'huile d'olive vierge s'effectue en
2 étapes :

- I'évaluation des sensations olfactives, le nez permet
de reconnaitre certains défauts (rance par exemple)
mais aussi d'évaluer le fruité de I'huile

- I'évaluation gustative pour laquelle on prend une
gorgée que l'on fait rouler en bouche en enduisant
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bien les papilles afin de confirmer ou d'infirmer les
sensations olfactives (une huile peut étre tres fruitée
au nez et avoir peu au go(t) et découvrir les ardbmes,
I'amertume, I'ardence... ou les défauts de I'huile.

Les golits de I’huile d'olive

L'huile d'olive se définit par 2 composantes principa-
les :

- le fruité, dont on peut décrire la composition (arti-
chaut, pomme, ...) et l'intensité (léger, moyen,
intense, ...).

« la structure, composée de 'amertume et de l'ar-
dence. Lamertume est un goQt tandis que I'ardence
est une sensation tactile. Les variations de ces 2
caractéres ne sont perceptibles que sur le plan de
I'intensité.

Parmi les descripteurs du fruité fréquemment retrou-
vés dans I'huile d'olive vierge, nous pouvons citer dif-
férents fruits frais (pomme, banane, ananas, prune,
..) ou secs (noisette, amande, noix, ...), certains
[égumes (artichaut, tomate, ...), certains éléments
végétaux (feuille, herbe, foin, genét, ...), ...

Cette grande diversité aromatique et gustative per-
met de classifier les huiles d'olive vierges en trois
grandes famille : huile d'olive vierge au fruité vert,
huile d'olive vierge au fruité mar et huile d'olive
vierge au fruité noir.

Les Fruités de I'huile d'olive
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Généralement, les huiles d'olive présentant :

- un fruité vert sont des huiles d'olives issues d'olives
récoltées avant maturité,

- un fruité mar sont celles extraites a partir d'olives
récoltées a maturité

- un fruité noir sont issus d'olives qui ont subi une fer-
mentation, donc un stockage, avant extraction de
I'huile, la maturité du fruit n‘entre pas directement
en compte dans ce type de fruité.

Caractéristiques des principales variétés francaises

Variétés/AOC Fruite | Frutte
Aglandau X

AOC Aix-en-Provence X
Bouteillan X X
AOC Corse X
AOC Haute-Provence X

Lucques X
Négrette X
AOC Nimes X

AOC Nyons X
Oliviere X X
Petit Ribier X
Picholine X
Rougette X
Sabine X
Salonenque X
AOC Vallée des Baux-de-Provence X

Zinzala X
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Utilisations culinaires

Lhuile d'olive vierge s'utilise aussi bien a froid
(salade, sauce) qu'a chaud (plats, desserts, ...) et
méme en friture.

Chacune des familles présentent des particularités
nettes qui justifient un usage culinaire différent
selon le type de fruité :

Fruité mir Poissons, [égumes cuits patisserie, dessert
Fruité vert ' Crustacés, légumes cuits, légumes crus

Fruité noir Agneau, gibier, plats épicés

Fruité

noir Principales caractéristiques aromatiques

Ardence et amertume nettes, artichaut cru, herbacé

Ardence et amertume égéres, artichaut cru en fruité
vert / chocolat, vanille et sous-bois en fruité noir
Herbacée, onctueuse, poire, pomme,

fruits exotiques

Douce, herbe fraiche, myrte, cyste, noisette
Ardence et amertume nettes, artichaut, foin coupé
Douce

Douce, fruits secs

Amertume légére et ardence nette, fruits rouges,
prune, ananas

Pomme verte, noisette, fruits secs, beurrée
Pomme, plant de tomate, fruits secs
Artichaut, fruits rouges, verdure

Ardence et amertume nettes, fruits rouges (prune)

Ardence et amertume légéres, pomme-poire et foin frais
en fruité vert / sous-bois en fruité noir

Douce, amande-noisette

Artichaut, amande, pomme mire

Ardence et amertume égeéres, artichaut et poivre vert
en fruité vert / cacao et sous-bois en fruité noir
Noisette & artichaut / sous bois en fruité

noir

X

X
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Cycle 1 &2
V4 pe it Travail collectif

"Matériel : fiche 8.8, 5 gobelets numérotés (eau, sucre, sel, jus de citron, jus de pamplemousse)
Faire gouter, a I'aveugle, chacun des gobelets aux éléves. Observer les réactions. Demander de définir le got de
chaque gobelet. Faire compléter le croquis de la fiche 8.8 avec le numéro de chaque gobelet et ce qu'il contient

, min it Travail collectif

'Matériel : fiche 8.8, 8 bocaux opacifiés, huile d'olive vierge extra, huile de tournesol, huile d'arachide,
huile de noix vierge, olives noires, graines de tournesol, noix, cacahuéte en coque, crayon
- 1er exercice: faire sentir et essayer de retrouver les correspondances entre la matiere premiere et I'huile
- 2¢ exercice : faire goUter les huiles et les matiéres premiéres pour faire confirmer ou infirmer les correspondances

- Prolonger sur les utilisations culinaires (points de fumée, points de chauffe, utilisations, ... fiche 9.1 et 9.2)

y 4 N i Travail individuel

"Matériel : fiche 8.8
Retrouver la définition correspondante.

- Fruité noir : huile d'olive issue d'olives stockées aprés récolte et avant trituration. Ardbmes dominants de
sous-bois, cacao, champignon.

- Fruité vert : huile d'olive issue d'olives récoltées en cours de maturation aux ardbmes herbacés, souvent
ameres et/ou ardentes.

- Fruité mar : huile d'olive issue d'olives récoltées a maturité. Douce, aux ardmes de fruits mars, fruits secs,
et/ou de fleurs.

V /4 i it Travail collectif

"Matériel : fiche 8.9 (1 fiche par échantillon), crayon
Choisir, parmi la liste de la fiche 8.3, un échantillon d’huile d'olive de chaque type de fruité. Faire des grou-
pes de 5 éleves et leur faire déguster les 3 échantillons (I’huile d'olive doit, si possible, étre tres légerement
tiede, a 28 °C). Chaque éléve doit noter ses sensations sur la fiche de dégustation et chaque groupe doit
proposer une description. Etablir des comparaisons pour chaque échantillon entre les groupes puis établir
une comparaison entre chaque échantillon en l'expliquant.

Golt - Odorat —Sapidité - Voie rétro-nasale - Flaveur

www.afidol.org rubriques l'olive en région I'huile d'olive et tourisme péda gﬁe



Les cing sens

Des cing sens traditionnellement reconnus (godt,
odorat, ouie, toucher et vue), le go(t et I'odorat sont
les deux qui permettent de reconnaitre les saveurs,
et les odeurs des aliments .

Le goUt est pratiquement indissociable de I'odorat
car les odeurs de l'aliment remontent vers le nez par
le fond de la gorge. Ainsi, lorsque nous sommes
enrhumés, les aliments nous semblent insipides et
notre plaisir a manger est atténué (car notre nez per-
coit mal leur odeur).

Le gout
Qu'est ce que le golit ?

Le golt permet d’analyser la saveur des aliments que
I'on mange.

De nombreuses papilles gustatives réparties dans
toute la bouche et particulierement sur la langue
permettent de détecter et d'identifier les différentes
saveurs des aliments.

Les saveurs primaires

Différentes saveurs pri-

maires ou fondamen-

tales ont été défi-
nies:

Les godits sur la langue

- le sucré
. le salé
«'amer
«l'acide

« 'umami

L'odorat

L'odorat permet
d'analyser l'envi-
ronnement du
sujet par l'analyse
des odeurs présen-
tes dans l'air qui
I'entoure. Le nez est
l'organe de 'odorat.

fiche éleve C ycles 1et2
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Les aromes de I’huile d’olive

Pourquoi plusieurs goiits ?

L'huile d'olive vierge est un pur jus de fruit dont les
arbmes different en fonction de la ou des variétés
d'olives dont est issue I'huile, du terroir et du savoir-
faire des hommes.

Il 'y a donc pas une huile d'olive mais des huiles
d'olive dont chacune a des caractéristiques organo-
leptiques différentes.

L'analyse sensorielle

Lors de la dégustation de I'huile d'olive vierge, nous
pouvons ressentir

- des odeurs (sensations olfactives ou aromatiques)
avec le nez

« des saveurs (sensations gustatives) en bouche et

« curieusement, des picotements (sensations tactiles)
en fond de gorge.

La dégustation de I'huile d'olive vierge s'effectue en
2 étapes:

« I'huile d'olive vierge est d'abord sentie, ce qui per-
met d'apprécier son fruité olfactif et parfois égale-
ment de détecter des défauts (rance, chémé, ...)

« I'huile d'olive est ensuite mise en bouche ou on la
fait rouler en enduisant bien les papilles afin de
confirmer ou d'infirmer le fruité senti au nez et de
découvrir les ardmes, I'amertume, I'ardence... ou
des défauts de I'huile.

Wwv;.afidol.org
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Les goiits de I'huile d’olive

Nos sens nous permettent de décrire une huile grace
a2 éléments:

- le fruité, dont on peut décrire la composition (arti-
chaut, pomme, ...) et lintensité (léger, moyen,
intense, ...) qui met en jeu l'odorat et le goQt

« la structure, composée de I'amertume et de l'ar-
dence (picotements) dont on peut décrire l'inten-
sité.

Parmi les descripteurs du fruité fréquemment retrouvés

dans I'huile dolive vierge, nous pouvons citer différents

fruits frais (pomme, banane, ananas, prune, . ..) ou secs (noi-
sette, amande, noix, ...), certains légumes

(artichaut, tomate, ...), certains

éléments végétaux (feuille,

herbe, foin, genét, ...)
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Fruité vert
Aroémes herbacés,
souvent ameéres

fiche élévecyCIeS Tet2
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Bref, une grande diversité aromatique et gustative
qui permet de classifier les huiles d'olive vierges en
trois grandes famille : huile d'olive vierge au fruité
vert, huile d'olive vierge au fruité mar et huile d'olive
vierge au fruité noir.

Utilisations culinaires.

L'huile d'olive vierge s'utilise aussi a froid (salade, sauce)
qu'a chaud (plats, desserts, ...) et méme en friture.

La grande diversité d'arbmes et de golts permet

d'utiliser en cuisine les huiles d'olives vierges diffé-

remment selon leurs caractéristiques. On peut jouer

avec les différents ardmes des huiles d'olive et agré-

menter les plats que l'on cuisine en fonction de ces
caractéristiques.

Fruité noir
Arébmes dominants de sous-bois, cacao, champignon

des

T

Fruité mar

Ardmes doux,

fruits mars, fruits secs,
et/ou de fleurs.

pedagQUlive



Caractéristiques des principales variétés francaises

Variétés/AOC
Aglandau

AOC Aix-en-Provence
Bouteillan

AOC Corse

AOC Haute-Provence
Lucques

Négrette

AOC Nimes

AOC Nyons

Oliviere

Petit Ribier
Picholine

Rougette

Sabine

Salonenque

AOC Vallée des Baux-de-Provence

Zinzala

Fruité
vert

X

X

Fruité
mdr

fiche élévecyCIeS Tet2

Fruité
noir

et les sciences

Principales caractéristiques aromatiques

Ardence et amertume nettes, artichaut cru, herbacé

Ardence et amertume égéres, artichaut cru en fruité
vert / chocolat, vanille et sous-bois en fruité noir
Herbacée, onctueuse, poire, pomme,

fruits exotiques

Douce, herbe fraiche, myrte, cyste, noisette
Ardence et amertume nettes, artichaut, foin coupé
Douce

Douce, fruits secs

Amertume égére et ardence nette, fruits rouges,
prune, ananas

Pomme verte, noisette, fruits secs, beurrée
Pomme, plant de tomate, fruits secs
Artichaut, fruits rouges, verdure

Ardence et amertume nettes, fruits rouges (prune)

Ardence et amertume légéres, pomme-poire et foin frais
en fruité vert / sous-bois en fruité noir

Douce, amande-noisette

Artichaut, amande, pomme mre

Ardence et amertume légeres, artichaut et poivre vert
en fruité vert / cacao et sous-bois en fruité noir

Noisette & artichaut / sous bois en fruité noir

www.afidol.org
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fiche élévecyCIeS Tet2
et les sciences

Observe les expériences réalisées par ton enseignant et répond aux questions.

GoUte chacun des gobelets. Identifie le golt de son contenu puis compléte le schéma ci-dessous en indi-
quant le numéro du gobelet et le go(t correspondant : amer, acide, salé, sucré, neutre

- 1¢r exercice: sent et essaye de retrouver les correspondances entre la matiére premiére et I'huile
- Recommence l'exercice en goQtant les produits

e
pgEgg

Retrouver la définition correspondante.
1) Fruité vert
2) Fruité noir
3) Fruité miir

- Huile d'olive issue d'olives récoltées en cours de maturation aux aromes herbacés,
souvent ameres et/ou ardentes..

- Huile d'olive issue d'olives stockées apres récolte et avant trituration.
Arémes dominants de sous-bois, cacao, champignon.

- Huile d'olive issue d'olives récoltées a maturité. Douce, aux aromes de fruits mars, fruits
secs, et/ou de fleurs.

www.afidol.org
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ficheélévecyCIeS 1et2 8.
L'olivier

Fruité vert a mar Olfaction En bouche

Amande

Amande fraiche Pour chaque huile d'olive, décris ce que tu sens et ce
Amande verte coque que tu goltes en t'aidant de la grille de dégustation.
Ananas

Artichaut cru

Banane ultra-mire (mi-noire)
Banane, banane verte
Basilic

Beurre frais

Camomille

Cassis

Céréales

Cerise / noyau

Fleur de genét

Fleurs

Foin frais

Fruits exotiques Date
Fruits rouges
Herbe, feuille
Menthe La dégustation :
Mire

Noisette fraiche
Noix fraiche 2 - Placer des croix dans la grille de gauche
Pamplemousse (olfaction) selon les arbmes détectés

Patisserie
Péche
Poire 4 - Placer des croix dans la grille de gauche

Poivre vert (en bouche) selon les ardomes détectés

Pomme . B
Prune Lorsque tous les participants du groupe ont noté

Tomate I'huile d'olive, chacun cite les ardmes qu'il a détecté
Vanille pour faire une synthése.

FEUILLE DE DEGUSTATION

Nom de I'huile :

Dégustateur :

1 - Sentir I'huile d'olive

3 - GoUter I'huile d'olive

+

+

+

Fruité Noir
Artichaut cuit
Cacao
Champignon
Confiture / Fruits confits
Foin sec
Fruits secs
Maquis

Olive noire
Pain au levain
Propolis
Sous-bois
Truffe

+
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