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Protocole expérimental : récolte d'olives dans des conditions stériles,
lavage statique 24 h a I’eau, mise en saumure (Nacl 8 % W/V), inocula-
tion éventuelle, stockage 52 jours a 20°C, nouvelle saumure (Nacl
5 %W/V, acide acetique 1 %V/V), stockage 2 mois a 4 °C, dégustation.
Analyses : suivi de la flore, identification des souches LAB et des
levures (7, 24, 52 jours), suivi du pH et des acides organiques (ci-
trique, tartrique, succinique, lactique et acétique), évaluation
organoleptique par un jury d'experts.

Résultats :

Voici les courbes d'évolution des populations et du pH au cours
des fermentations.
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Fig. 1 a. Courbes de I'évolution des populations de LAB au cours
des fermentations en laboratoire des olives de table Arbéquine
inoculées avec les différents starters suivants : t€émoin non inoculé
(+) ; Candida diddensiae C6B18 (O), Lactobacillus plantarum
V10A2 (o), Lactobacillus pentosus FxMA1 (A); Lactobacillus
pentosus SE3A18 (x) ; C. diddC6B18/L. pentSE3A18 (@) ; L.
plantV10A2/L. pent5E3A18 (O); et L. pentFxMAI1/L.
PentSE3AI1S (A).

Fig. 1 c. Courbes de 1'évolution des populations de Enterobacteri-
aceae au cours des fermentations en laboratoire des olives de table
Arbéquine inoculées avec les différents starters suivants : témoin
non inoculé (+) ; Candida diddensiae C6B18 (O), Lactobacillus
plantarum V10A2 (o), Lactobacillus pentosus FxXMA1 (A) ; Lac-
tobacillus pentosus SE3A18 (x) ; C. diddC6B18/L. pentSE3A18
(@) ; L. plantV10A2/L. pentSE3A18 (0) ; et L. pentFxMA1/L.
PentSE3AI1S (A).
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Fig. 1 b. Courbes de 1'évolution des populations de levures au
cours des fermentations en laboratoire des olives de table Arbéqui-
ne inoculées avec les différents starters suivants : témoin non
inoculé (+) ; Candida diddensiae C6B18 (O), Lactobacillus plan-
tarum V10A2 (o), Lactobacillus pentosus FxMA1 (A) ; Lacto-
bacillus pentosu SE3A18 (x) ; C. diddC6B18/L. pentSE3A18
(@) ; L. plantVI10A2/L. pent5E3A18 () ; et L. pentFxMAI1/L.
PentSE3A18 (A).

Fig. 1 d. Courbes de I'évolution du pH au cours des fermentations
en laboratoire des olives de table arbéquine inoculées avec les dif-
férents starters suivants : témoin non inoculé (+) ; Candida didden-
siae C6B18 (O), Lactobacillus plantarum V10A2 (o), Lactobacil-
lus pentosus FxXMA1 (A); Lactobacillus pentosus

5E3A18 (x); C. diddC6B18/L. pent5SE3A18 (@) ; L. plant
V10A2/L. pentSE3A18 (0O) ; et L. pentFxXMA1/L. PentSE3A18
(A).
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Fig. 2. Pourcentages relatifs d'isolats de
souches de bactéries lactiques identifiés a
des dates différentes de la fermentation :
1) témoin, 2), 3), 4) et 5) respectivement
inoculation simple avec Candida didden-
siae C6B18, Lactobacillus Plantarum
V10A2, Lactobacillus pentosus FxXMA 1
et Lactobacillus pentosus SE3A18. 7), 8)
et 9) L. pentosus SE3A18 co-inoculé avec
C. diddensiae

Tableau 1 : Nombre d'isolats de levures identifiés dans les fermentations en laboratoire
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Fig. 3. Effet de la saumure inoculée sur la production d'acide lac-

tique au cours de la fermentation d'olives vertes
traitées a 20°C. L'intervalle d'erreur montre le SD
mentations différentes.
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sante.
Arbéquine non
de deux expéri-
des variétés francaises.
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A Les résultats obtenus dans I’étude montrent que 1'utilisation de L.
—&— mmain pentosus comme starter, associé ou non avec la levure C. diddensiae,
y —O— . ikl o peut étre une méthode rapide et appropriée pour fermenter les olives
B o .,a de table Arbéquine. Selon Albert Hurtardo, c'est le premier rapport
= ¥ ==L e SELLMBT, diddo ke — qui étudie 1'obligation de l'inoculation de souche a la fois de LAB et
% el de levure au cours des fermentations.
1 ___.:-_-.'Ii—" B Cependant, quelques aspects de la fermentation controlée par une
ﬁ A= r——i'_ e souche starter LAB peuvent étre améliorés. L’étude a été réalisée sur
= ] - — des bocaux. Les industriels utilisent de nouveaux récipients en plas-
i . . 2 . p p
B tique pour fermenter les olives de table Arbéquine et le comportement
o s de ces starters doit étre étudié dans ces récipients. Selon les résultats,
o 1 X ey o r it m Ll le starter L. plantarum ne semble pas convenir pour contréler la fer-
B mentation des olives de table Arbéquine.
ST, i SR L'utilisation de souches de L. pentosus, associées ou non avec C. did-
& o | =S L peverns P e densiae, réduit rapidement la survie d'Enterobacteriacaeae au cours
2 e pmiaech TTRL I i WTEU T il de la premiére phase de la fermentation et modifie le profil sensoriel
;I —— L sarweanr IECLIRAL prenoanr Frbld 1 . d li
- - ¥ organoleptique des olives.
= S Des recherches complémentaires sont nécessaires pour déterminer si
“: I'olive de table Arbéquine est vraiment préte a étre commercialisée
o S lorsque la population de C. diddensiae a disparu dans la saumure ( Est-
| ce que les olives ont atteint la qualité sensorielle caractéristique de
1'olive de table Arbéquine ?). Comme les saveurs des olives de table ont
P un réle important pour le consommateur (Sabatini et al. 2008), la
" P capacité a contréler la diversité des levures sauvages est tres intéres-

Cette expérimentation sur une variété espagnole montre des pistes
intéressantes d’utilisation de starters dans un contexte de fermenta-
tion lactique a température ambiante et demande a étre étudiée sur
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