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COMPOSITION CENTESIMALE 

Percentage composition  

 
Présence 

Nom INCI / 
INCI Name 

 
N° CAS 

 
N° EINECS 
/ELINCS 

Origine / 
Origin 

Catégorie / 
Category 

100% Olea europea 
fruit oil 

8001-25-0 232-277-0 Naturelle / 
Natural 

Huile 
végétale / 
vegetable oil 

 
CARACTERISTIQUE ORGANOLEPTIQUE 

Organoleptic characters 
Couleur :  
Colour 

Jaune or, reflet vert 
Golden yellow, green reflection 

Odeur / Odour : Olive 
Gout / Taste : Olive 
Texture : 
Texture : 

Liquide 
Liquid 

 
 
 
 

Nom INCI / INCI name Olea europaea fruit oil 

N° CAS / CAS number  8001-25-0 

N° EINECS / EINECS 
number 

 232-277-0 

Composition  
Composition 

100% huile d’olive vierge extra biologique (à partir de Olea europea) 
100% organic extra virgin olive oil (from Olea euopea.) 

Traitement / Treatment 
Pression à froid de l’olive issue de l’agriculture biologique / By cold 
pressure of the organic olive 

Usage  
Use 

Alimentaire/ cosmétique  
Food / cosmectic  

Pureté  
Purety 

Huile garantie pure 
Pure 

Organisme certificateur / 
Certifier 

Bureau Véritas 
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COMPOSITION EN ACIDES GRAS (%)  
(D’après le Codex alimentarius STAN 33-1981(Rév. 2-2003) 

Fatty acid composition (in % ) 
From the Codex Alimentarius STAN 33-1981 (revision 2-2003) 

C 14 :0 acide myristique / myristic acid ≤ 0,05 
C 16 :0 acide palmitique / palmitic acid 7.5-20 
C 16 :1 acide palmitoléique/ palmitoleic acid   0,3 – 3,5 
C 18 :0 acide stéarique / stearic acid   0,5 - 5 
C 18 :1 acide oléique / oleic acid   55 - 83 
C 18 :2 acide linoléique / linoleic acid           3,5 - 21 
C 18 :3 acide linolénique / linolenic acid            ≤ 1.0 
C 20 : 0 acide arachidique / arachidic acid       ≤ 0,6 
C 20:1 acide eicosénoique / eicosénoic acid  ≤0,4 
C 22 :0 acide béhénique / behenic acid             ≤ 0.2 
C 24 : 0 acide lignocérique / lignoceric acid ≤ 0.2 
Acides Gras trans / Trans Fatty Acids  

  C18 :1T  < 0,05 
  C18 :2 + C18 :3 T < 0,05 
 

CARACTERISTIQUES NUTRITIONNELLES  
NUTRITIONAL CHARACTERISTICS 

(Pour 100 g / per 100g) 
 Energie / Energy (Kcal) 900 
 Protéines / Protein (g) 0 
 Glucides / Carbohydrate(g) 0 
 Lipides / Lipid  (g) 99.9-100 
Additifs / Additive  Aucun / None 

 
ANALYSES PHYSICO-CHIMIQUES 

PHYSICAL AND CHEMICAL ANALYSES 
 Acidité oléique / Oleic acidity  ≤ 0,8 % 

 Indice de peroxyde / Peroxid value  ≤ 20 meq d’O2 actif/Kg. 

 Indice d’iode / Iodin value (Wijs)   75 - 94 

 Indice de saponification / Saponification value  
(mg KOH/g huile) 

 184 - 196 

 Densité à 20°c / Density at 20°C 0,910 - 0,916 

Indice de réfraction à 20°C / Refractive index 
at 20 ° C 

1,4677 - 1,4705 
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REGLEMENTATION SPECIFIQUE AUX HUILES D’OLIVES 
Specific regulation for olive oils 

Conforme à la norme COI T.15 n°3 Révision 6 
(novembre 2011) / Complies with the IOC T.15 
n°3 revision 6 (november 2011) 

Norme commerciale applicable aux huiles d’olive 
et huiles de grignon d’olive / Trade standard 
applying to olive oils and olive pomace oils 

Conforme au Règlement CE n°182/2009 modifiant 
le règlement n°1019/2002 / According to 
Regulation EC No. 182/2009 amending 
Regulation No 1019/2002 

Règlement relatif aux normes de 
commercialisation de l’huile d’Olive/ Regulation 
on marketing standards for olive oil 

Conforme au Règlement CE n°640/2008 modifiant 
le règlement n°2568/91 / According to Regulation 
EC No. 640/2008 amending Regulation No 
2568/91 
 

Règlement relatif aux caractéristiques des huiles 
d’olive et des huiles de grignons d’olive ainsi 
qu’aux méthodes d’analyse y afférentes / 
Regulations on the characteristics of olive oils 
and also for the methods of analysis 

 
CRITERES DE COMPOSITION ET DE QUALITE 

(D’après le COI/T.15/NC n°3/Rév.3) 
CRITERIA FOR COMPOSITION AND QUALITY 

(From COI/T.15/NC No. 3/Rév.3) 

 Cholestérol (% ):   ≤ 0,5 

 Brassicastérol (%) :   ≤ 0,1 

 Campestérol (%) :   ≤ 4 

 Stigmastérol (%) :   < Campestérol 

 Delta-7-Stigmasténol (%)   : ≤ 0,5 

Bêta-sitostérol + delta-5-avénastérol + delta-5-23-stigmastadiénol + 
clérostérol + sitostanol + delta-5-24-stigmastadiénol (%)  :  

≥ 93 

Stérols totaux / Total sterol (mg/kg) ≥ 1000 

Erythrodiol et uvaol (%) ≤ 4,5 

Cires / waxes (mg/kg) ≤ 250 

ECN 42 (réelle/real) – ECN 42 (théorique /theoritical ) ≤ 0,2 

Stigmastadiène (mg/kg) ≤ 0,10 

 K270  ≤ 0,22 
Eau et matières volatiles / Moisture and volatile matter (%) ≤ 0,2  

Acide gras saturés en position 2 du triglycéride  
Saturated fatty acid at position 2 of the triglyceride (%) 

 
 
≤ 1,5 
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D’après le règlement UE n° 61/2011 de la commission du 24/01/2011 
According to the EU Regulation n° 61/2011 of the commission in 24/01/2011  

Somme des esters méthyliques d’acides gras et esters éthyliques 
d’acides gras / Sum of the fatty acid methyl esters and fatty acid ethyl 
esters 

≤ 75 mg/kg 

- Si X = Somme des esters méthyliques d’acides gras EMAG et 
esters éthyliques d’acides gras EEAG / If X = Sum of fatty acid 
methyl esters FAME and fatty acid ethyl esters FAEEs 
 

- Il faut que le rapport esters méthyliques / esters méthylique / The  
ratio methyl ester / methyl esters 

 
   75 mg/kg < X ≤  150 
mg/kg 
 
 
 
  EEAG/EMAG ≤ 1,5 

 
 

CONTAMINANTS 
Métaux lourds  
 
Heavy metals 
 

Conforme au maximum admis 
au titre des métaux lourds 
(réglement CE 1881/2006 et 
ses modifications)  

Conforms to maximum 
allowed under heavy metals 
(regulation CE 1881 /2006 
and its amendments) 

 Plomb / Lead  
(ppm) 

 < 0,1 (D’après le Codex alimentarius STAN 33 / 
According to the Codex Alimentarius STAN 33) 

 Arsenic (ppm) 
 < 0,1 (D’après le Codex alimentarius STAN 33 / 
According to the Codex Alimentarius STAN 33) 

 Fer / Iron 
 (ppm) 

 < 3,0 (D’après le Codex alimentarius STAN 33 / 
According to the Codex Alimentarius STAN 33) 

 Cuivre / Copper  
 (ppm) 

 < 0,1 (D’après le Codex alimentarius STAN 33 / 
According to the Codex Alimentarius STAN 33) 

 Benzo(a)pyrène (ppb) 
 < 2 (Selon le règlement CE 1881/2006 et ses 
modifications / According to EC Regulation 
1881/2006 and its amendments) 

Dioxines et dioxine de type PCB / Dioxin and 
dioxin like PCB  
 
- Somme des dioxines (OMS-PCDD/F-TEQ) 
Sum of dioxins (OMS-PCDD/F-TEQ) 
 

 
 
 
< 0,75pg/g de graisses (selon le règlement CE 
1259/2011 et ses modifications/ According to EC 
Regulation 1259/2011 and its amendments) 
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- Somme des dioxines et PCB de type dioxine 
(OMS-PCDD/F-PCB-TEQ) / Sum of dioxins 
and PCB (OMS-PCDD/F-TEQ) 
 

- Somme des PCB28, PCB52, PCB138, PCB153, et 
PCB180 / Sum of PCB28, PCB52, PCB138, 
PCB153, PCB180 and 

 
 
< 1,25 pg/g de graisses (selon le règlement CE 
1259/2011 et ses modifications/ According to EC 
Regulation 1259/2011 and its amendments) 
 
 < 40 ng/g de graisses (selon le règlement CE 
1259/2011 et ses modifications/ According to EC 
Regulation 1259/2011 and its amendments) 

Pesticides 
 
 
 
Pesticids 
 
 

 
Conforme aux réglementations européennes et 
françaises – Directive 90/642/CE et modifications 
ultérieures, Règlement 396/2005    

Accordance to European and French 
regulations - Directive 90/642/EEC and 
subsequent amendments, Regulation 
396/2005 

 

 OGM 
 
 
 
 
 
 

Produit non OGM 
Ne nécessite pas un étiquetage particulier selon le 
règlement 1829/2003 et 1830/2003 et ses 
modifications 
 
Non-GM product 
Does not require special labeling according to 
Regulation 1829/2003 and 1830/2003 and its 
amendments 
 

Allergènes (pour usage cosmétique) / Allergens 
(for cosmetic use) 

Ne constitue pas un ingrédient susceptible de 
provoquer des effets indésirables chez des 
individus sensibles selon la liste d’allergènes de 
l’Annexe III de la directive 76/768/CEE et selon 
le 7ème amendement de la directive cosmétique 
européenne 2003/15/CEE et ses modifications. 
Ne contiennent pas de traces des 26 allergènes 
cosmétiques  

It is not an ingredient that can cause adverse 
reactions in sensitive individuals according 
to the list of allergens in Annex III to 
Directive 76/768/EEC and by the 7th 
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amendment of the European Cosmetic 
Directive 2003/15/EEC and its amendments. 
Contain no traces of the 26 cosmetic 
allergens  

Allergènes (pour usage alimentaire) / Allergens 
(for food) 

 
Ne constitue pas un ingrédient susceptible de 
provoquer des effets indésirables chez des 
individus sensibles selon la directive 2000/13/CE 
et ses modifications. 

 
Is not an ingredient that can cause adverse 
reactions in sensitive individuals according to 
Directive 2000/13/EC and its amendments. 

  Microbiologie / Microbiology 
Pas de développement microbien dans les huiles 
végétales alimentaires / No microbial growth in 
the vegetable oils 

 

CARACTERISTIQUES 
Characteristics 

Absence d’huile minérale/ No mineral oil  
 

Ne contient pas d’huile minérale (hydrocarbures 
externes C10-C56)  / Does not contain mineral 
oil (C10-C56 hydrocarbons external)  

Colorant / Dye Ne contient pas de colorant / Contains no dye. 

Solvants et conservateurs  
Solvents or preservatives 

Ne contient ni de solvant ni de conservateur          
Without solvents and  preservatives. 

Ionisation/Ionization Les huiles végétales ne sont pas ionisées / 
Vegetable oils are not ionized. 

Process d’hydrogénation 
Hydrogenation process 

N’ont pas subi de process d’hydrogénation. 
None 

Origines de l’huile / Oil origin Les huiles d’olive vierge extra biologique sont 
originaire de la Tunisie et sont d’origine végétale / 
Oganique virgin olive oil extra  are from Turkey  
and are vegetable origin  

REGLEMENTATIONS 
Regulations 

Test sur les animaux / Testing on animals Les Huiles AROMAROC n’ont fait l’objet 
d’aucun test sur les animaux / Have been no 
testing on animals 
 



7
 

 

 

 
 
 
 

Reach Pas d’obligation d’enregistrement et par 
conséquent de pré-enregistrement des substances 
que nous vous vendons. En effet, le règlement 
987/2008 de la commission du 8 octobre 2008 
modifie les annexes IV et V du règlement 
1907/2006 du Parlement européen et du Conseil 
concernant l’enregistrement, l’évaluation et 
l’autorisation des substances chimiques, ainsi que 
les restrictions applicables à ces substances  
 
We have no obligation to register and pre-
registration of substances that we sell. Indeed, 
Regulation 987/2008 of the Commission on 8 
October 2008 amends Annexes IV and V to 
Regulation 1907/2006 of the European 
Parliament and of the Council concerning the 
registration, evaluation and authorization of 
chemicals and restrictions on these 
substances 

Règlement CE 1881/2006 du 19 décembre 
2006 et ses modifiations / EC Regulation 
1881/2006 of 19 December 2006 and its 
amendments 
 

Conforme au règlement CE 1881/2006 du 19 
décembre 2006 et ses modifications portant 
fixation des teneurs maximales pour certains 
contaminants dans les denrées alimentaires, (PCB, 
benzo(a)pyrène, dioxines, métaux lourds et 
mycotoxines) 

Conforms to Regulation EC 1881/2006 of 19 
December 2006 and its amendments setting 
maximum levels for some contaminants in 
food (PCBs, benzo (a) pyrene, dioxins, heavy 
metals and mycotoxins) 

 
Précaution de stockage  
 
Storage precaution 

Dans un endroit sec, tempéré et à l’abri de la 
lumière 
Light protected, tempered, in a dry storage 

Durée limite de conservation / Shelf life 
 

24 mois à partir de la date de conditionnement / 24 
months from date of packaging 

Conditionnement  
Packaging 

Container 900kg, fût 220L, bidon 20L, bidon 
75cL, bouteille 0,25cL / 900kg IBC, drum 220L, 
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can 20L, can 75cL,, bottle 0,25cL 

 
  


