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L’olive de table est le fruit de cer-
taines variétés de l’olivier cultivé
(Olea europaea sativa Hoffmanns. et
Link) particulièrement reconnues
propres à cette destination, de par
leurs caractéristiques.
Les qualités particulières exigées des
olives de table reposent principale-
ment sur leur taille, la consistance de
leur pulpe et leur bonne aptitude à

subir les méthodes de préparation et
de conservation. Idéalement, les
olives de table doivent présenter une
taille assez importante et le rapport
pulpe/noyau doit être le plus élevé
possible. L’épiderme des olives doit
être mince, élastique, résistant aux
chocs et à l’action de la soude et du
sel.
La confiserie des olives de table com-
portent au moins 3 étapes : la désamé-
risation, le rinçage et la conservation.
Néanmoins, des préparations très
diverses et typiques sont mises en
œuvre selon les variétés d’olives, leur
stade de maturité au moment de l’éla-
boration et les traditions locales, assu-
rant ainsi une grande diversité au
niveau des produits proposés au
consommateur.

Le process de fermentation des olives de table vertes passe par une phase où
interviennent des microorganismes qui consomment les sucres contenus dans la
pulpe des olives et qui se dissolvent dans les saumures. Deux groupes princi-
paux de microorganismes sont concernés : les bactéries et les levures. Parmi eux
certains comme les Enterobacteriaceae sont à éviter car ils détériorent la qualité
des olives. D'autres, comme les bactéries lactiques et certaines levures, sont à
favoriser car elles sont responsables des saveurs appréciées par le consomma-
teur dans les olives de table.
De la même façon que cela se produit depuis de longues années dans l'industrie
laitière ou dans l'élaboration des vins, l'intérêt de sélectionner les microorgan-
ismes intervenant dans la fermentation des olives est à priori évident. Comme
vous le lirez ci-après, de nombreux chercheurs travaillent sur ce sujet dans le
monde. Bien entendu, chaque olive selon sa variété, sa maturité, ses zones et
conditions de culture, a une composition différente en matières fermentescibles,
ce qui entraîne des réactions spécifiques des microorganismes. La typicité des
olives de table de France engendre une flore microbienne endogène plus ou
moins bénéfique qui intervient de façon aléatoire dans la fermentation. Ce sujet
ne fait malheureusement pas, à notre connaissance, l'objet de recherches en
France. Voici, à titre d'exemple, un extrait de la publication du travail d'une
équipe espagnole en 2010 sur la variété catalane Arbéquine. Ce travail pourrait
être appliqué en France aux variétés Lucques ou Picholine.
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De nos jours, la plupart des olives de table sont préparées avec des fermenta-
tions spontanées (Garrido-Fernandez et al., 1997). Bien que les olives traitées
subissent principalement une fermentation par des bactéries à acide lactique
(LAB) et que les olives au naturel subissent une fermentation par un mélange de
LAB et de levures, une fermentation correcte dépend du développement et de
l'action d'une LAB appropriée (Garrido Fernandez et al., 1999 ; Sanchez et al.,
2000 ; Tassou et al., 2002). 
En Catalogne, une fois les olives Arbéquine récoltées pour la table, elles sont
ensuite traditionnellement triées pour éliminer les fruits abîmés ou trop petits,
lavées avec de l'eau du robinet et mises dans une saumure à 6 – 10 % de NaCl. 
Dans cette préparation, les fruits subissent une fermentation spontanée princi-
palement par L. pentosus mais aussi par quelques levures (C. diddensiae et C.
Boidinii) (Sanchez et al., 2000 ; Tassou et al., 2002 ; Hurtado et al., 2008 ;).
Afin de mieux contrôler les paramètres microbiologiques et organoleptiques de
la préparation industrielle de l'Arbéquine, un starter bien défini est nécessaire.
Du fait de la présence de microorganismes fermenteurs très différents (levure et
LAB),  Hurtado et al. ont évalué le choix entre un starter simple et co-inoculé de
levure et de LAB.

- 8 protocoles ont été testés. 4 inoculations simples, 3 co-inoculations et 1 témoin en fermentation spontanée.
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Protocole expérimental : récolte d'olives dans des conditions stériles,
lavage statique 24 h à l’eau, mise en saumure (Nacl 8 % W/V), inocula-
tion éventuelle, stockage 52 jours à 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.

Fig. 1 a. Courbes de l'évolution des populations de LAB 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 (□), Lactobacillus pentosus FxMA1 (△); Lactobacillus
pen tosus 5E3A18 (x) ; C. diddC6B18/L. pent5E3A18 (●) ; L.
plantV10A2/L. pent5E3A18 () ; et L. pentFxMA1/L.
Pent5E3A18 (▲).

Fig. 1 b. Courbes de l'évolution des populations de levures au
cours des fermentations en laboratoire des olives de table Arbé qui -
ne inoculées avec les différents starters suivants : témoin non
inoculé (+) ; Candida diddensiae C6B18 (O), Lactobacillus plan-
tarum V10A2 (□), Lactobacillus pentosus FxMA1 (△) ; Lacto-
bacillus pentosu 5E3A18 (x) ; C. diddC6B18/L. pent5E3A18
(●) ; L. plantV10A2/L. pent5E3A18 () ; et L. pentFxMA1/L.
Pent5E3A18 (▲).

Fig. 1 c. Courbes de l'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 (□), Lactobacillus pentosus FxMA1 (△) ; Lac-
tobacillus pentosus 5E3A18 (x) ; C. diddC6B18/L. pent5E3A18
(●) ; L. plantV10A2/L. pent5E3A18 () ; et L. pentFxMA1/L.
Pent5E3A18 (▲).

Fig. 1 d. Courbes de l'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 (□), Lactobacil-
lus pentosus FxMA1 (△); Lactobacillus pentosus
5E3A18 (x); C. diddC6B18/L. pent5E3A18 (●) ; L. plant
V10A2/L. pent5E3A18 () ; et L. pentFxMA1/L. Pent5E3A18
(▲).
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Les résultats obtenus dans l’étude montrent que l'utilisation de L.
pentosus comme starter, associé ou non avec la levure C. diddensiae,
peut être une méthode rapide et appropriée pour fermenter les olives
de table Arbéquine. Selon Albert Hurtardo, c'est le premier rapport
qui étudie l'obligation de l'inoculation de souche à la fois de LAB et
de levure au cours des fermentations.
Cependant, quelques aspects de la fermentation contrôlée par une
souche starter LAB peuvent être améliorés. L’étude a été réalisée sur
des bocaux. Les industriels utilisent de nouveaux récipients en plas-
tique pour fermenter les olives de table Arbéquine et le comportement
de ces starters doit être étudié dans ces récipients. Selon les résultats,
le starter L. plantarum ne semble pas convenir pour contrôler la fer-
mentation des olives de table Arbéquine. 
L'utilisation de souches de L. pentosus, associées ou non avec C. did-
densiae, réduit rapidement la survie d'Enterobacteriacaeae au cours
de la première phase de la fermentation et modifie le profil sensoriel
organoleptique des olives. 
Des recherches complémentaires sont nécessaires pour déterminer si
l'olive de table Arbéquine est vraiment prête à être commercialisée
lorsque la population de C. diddensiae a disparu dans la saumure ( Est-
ce que les olives ont atteint la qualité sensorielle caractéristique de
l'olive  de table Arbéquine ?). Comme les saveurs des olives de table ont
un rôle important pour le consommateur (Sabatini et al. 2008), la
capacité à contrôler la diversité des levures sauvages est très intéres-
sante.
Cette expérimentation sur une variété espagnole montre des pistes
intéressantes d’utilisation de starters dans un contexte de fermenta-
tion lactique à température ambiante et demande à être étudiée sur
des variétés françaises. 

Fig. 3. Effet de la saumure inoculée sur la production d'acide lac-
tique au cours de la fermentation d'olives vertes Arbéquine non
traitées à 20°C. L'intervalle d'erreur montre le SD de deux expéri-
mentations différentes.

Fig. 2. Pourcentages relatifs d'isolats de
souches de bactéries lactiques identifiés à
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 FxMA1
et Lactobacillus pentosus 5E3A18. 7), 8)
et 9) L. pentosus 5E3A18 co-inoculé avec
C. diddensiae

Tableau 1 : Nombre d'isolats de levures identifiés dans les fermentations en laboratoire
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