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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
?uvre 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.

Arroyo-Lopez et al. (2007). EEffffeecctt ooff ssttoorraaggee pprroocceessss oonn tthhee ssuuggaa rrss,, ppoollyypphheennoollss,,
ccoolloorr aanndd mmiiccrroobbiioollooggiiccaall cchhaannggeess iinn ccrraacckkeedd MMaannzzaanniillllaa--AAlloorreeññaa ttaabbllee oolliivveess.. Jour-
nal of Agricultural and Food Chemistry, 55(18), 7434-7444.

Une des préparations locales typiques d’olives de table espagnoles est
l’olive verte cassée aromatisée Manzanilla-Aloreña. Sa production
concerne 7 000 tonnes d’olives.

Cette préparation se caractérise par un cassage des olives suivi d’une
mise en saumure jusqu’à désamérisation adéquate, puis d’un condition-
nement en saumure aromatisée (ail, fenouil, thym et piments). Ce type
de produit est très apprécié par les consommateurs du fait de sa fraîcheur
(essentiellement due à une fermentation lactique réduite et à la préserva-
tion de sa couleur vert franc). Cependant, la totalité de la production ne
peut pas être consommée rapidement et les olives doivent être stockées,
avant leur conditionnement en saumure aromatisée. Ce stockage induit
une fermentation, un changement de couleur et un ramollissement du
fruit ; de ce fait, ce type de préparation stockée est moins apprécié par
les consommateurs. Jusque-là, afin de pouvoir échelonner la période de
commercialisation tout au long de l’année, les olives, après cassage, sont
conservées, au frais, en saumure à 11% de NaCl. Ce procédé comporte
un risque d’altérations microbiologiques, lors de la conservation après
conditionnement, si l’olive n’est pas conservée au frais et, de plus, cette
conservation au frais coûte cher.

Cet article retrace les essais mis en place en vue d’une meilleure conser-
vation de ce type de préparation. Ceux-ci ont porté sur le lavage des
olives cassées, préalablement à leur stockage, et sur l’utilisation d’addi-
tifs alimentaires. En effet, lors de cet essai, afin de réduire les risques
d’altérations microbiologiques et de préserver la couleur des olives,
l’ajout d’une étape supplémentaire de lavages avant conservation des
olives et l’adjonction de différents agents à la saumure de conservation
ont été testés.

AAlllloonnggeemmeenntt ddee llaa ppéérriiooddee ddee ccoommmmeerrcciiaalliissaattiioonn
ddeess oolliivveess vveerrtteess ccaassssééeess eessppaaggnnoolleess
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Les olives ont donc été cassées, puis rincées 2 fois dans un bain de saumure à 5% de NaCl additionnée d’additifs, chaque rin-
çage a duré 24 heures, puis les olives ont été conservées en saumure à 15% de NaCl additionnée de ces mêmes additifs. 

Les conditions testées dans cette expérimentation sont résumées dans le tableau ci-dessous :

Teneur en sucres dans la pulpe de l'olive (mg/kg)
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Ac ascorbique

lavage  5% NaCl
+0,1% Métabisulfite

de sodium

lavage  5% NaCl
+0,25% Ac oxalique

lavage  5% NaCl
+0,25% Ac salicylique

lavage  5% NaCl
saturé en CO2

+1% acide ascorbique
(E300)

+1% acide ascorbique
(E300)

+0,1% de métabisulfite de
sodium (E223)

+0,1% de métabisulfite de
sodium (E223)

+0,25% d’acide oxalique +0,25% d’acide oxalique

+0,25% d’acide
salicylique

+0,25% d’acide
salicylique

Cassage des olives
suivi de

2 rinçages
consécutifs
de 24h en
saumure à
5% NaCl

Saturée en CO2 (E290)

Conservation-
Stockage des

olives en
saumure à 15%

NaCl

Saturée en CO2

Un suivi de la teneur en sucres et en
composés phénoliques de la pulpe
de l’olive a été effectué au cours des
rinçages. 
L’évolution de la couleur a été sui-
vie tout au long du procédé.

Les résultats obtenus indiquent que :

• le rinçage induit une perte des
sucres fermentescibles (perte
d’environ 1/3), similaire quel que
soit l’additif alimentaire, ainsi
qu’une perte des composés phéno-
liques

• l’additif alimentaire qui préserve le mieux la couleur de
l’olive est le métabisulfite de sodium et le dioxyde de carbo-
ne. Néanmoins, un certain nombre d’agents additionnés à la
saumure dans cet essai ne sont pas autorisés comme additifs
alimentaires dans les olives de table. Le seul autorisé qui
donne des résultats concluant est le dioxyde de carbone
(E290).

EEnn ccoonncclluussiioonn,, aaffiinn ddee ppoouuvvooiirr aalllloonnggeerr llaa ppéérriiooddee ddee
ccoommmmeerrcciiaalliissaattiioonn ddee ll’’oolliivvee ccaassssééee aarroommaattiissééee MMaannzzaa--

nniillllaa--AAlloorreennaa,, ttoouutt eenn aassssuurraanntt lleess ccaarraaccttéérriissttiiqquueess dduu
pp rroodduuiitt ((ffrraaîîcchheeuurr eett ccoouulleeuurr)),, llee pprrooccééddéé ddee pprrééppaarraattiioonn
ppoouurrrraaiitt êêttrree mmooddiiffiiéé ddee llaa ffaaççoonn ssuuiivvaannttee :: ccaassssaaggee ddeess
oolliivveess,, 22 rriinnççaaggeess ddee 2244 hh cchhaaccuunn eenn ssaauummuu rree àà 55%% ddee
NNaaCCll ssaattuurrééee eenn CCOO22 ssuuiivviiss dd’’uunnee ccoonnsseerrvvaattiioonn--ssttoocckkaaggee
eenn ssaauummuu rree àà 1155%% ddee NNaaCCll ssaattuurrééee eenn CCOO22.. NNééaannmmooiinnss,,
nnoouuss ppoouuvvoonnss rreeggrreetttteerr qquuee ddaannss ll’’éévvaalluuaattiioonn dduu nnoouuvveeaauu
pp rrooccééddéé aauuccuunnee aannaallyyssee sseennssoorriieellllee nn’’aaiitt ééttéé eeffffeeccttuuééee aaffiinn
ddee ddéétteerrmmiinneerr ll’’aacccceeppttaattiioonn ddee ccee «« nnoouuvveeaauu pprroodduuiitt »»
ppaarr lleess ccoonnssoommmmaatteeuurrss..
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IInnfflluueennccee ddee llaa tteenneeuurr eenn sseell ddee llaa ssaauummuu rree ssuurr llaa ddiiffffuussiioonn ddeess ssuuccrreess eett dduu
cchhlloorruu rree ddee ssooddiiuumm ddaannss lleess oolliivveess vveerrtteess ééllaabboorrééeess sseelloonn llee pprrooccééddéé eessppaaggnnooll 

Maldonado et al. (2008). DDiiffffuussiioonn ooff gglluuccoossee aanndd ssooddiiuumm cchhlloorriiddee iinn
ggrreeeenn oolliivveess dduurriinngg ccuurriinngg aass aaffffeecctteedd bbyy llyyee ttrreeaattmmeenntt.. Journal of
Food Engineering, 84(2), 224-230.
Maldonado et al. (2008). IInnfflluueennccee ooff bbrriinnee ccoonncceennttrraattiioonn oonn ssuuggaarr aanndd
ssooddiiuumm cchhlloorriiddee ddiiffffuussiioonn dduurriinngg tthhee pprroocceessssiinngg ooff tthhee ggrreeeenn oolliivvee
vvaa rriieettyy AArraauuccoo.. Grasas y Aceites, 59(3), 267-273.

Parmi les facteurs qui conditionnent l’élaboration des olives
vertes par fermentation lactique, la teneur en sucres de la
saumure est parmi l’un des plus importants puisque les
sucres servent de substrats aux bactéries lactiques, respon-
sables de la fermentation. Par ailleurs, la teneur en sel de la
saumure joue également un rôle primordial dans le proces-
sus, assurant les conditions physico-chimiques limitant le
développement de microorganismes indésirables.

Dans ces études, les effets de la teneur en soude de la solu-
tion de désamérisation et de la teneur en sel de la saumure
ont été évalués quant à leur impact sur la diffusion des sucres
dans la saumure et sur celle du sel dans les olives.

Les essais conduits dans ces études ont été effectués avec la
variété d’olive Arauco récoltée à un index de maturité de 2
(stade vert/jaune) sur une échelle allant de 0 à 7.

L’essai évaluant l’effet de la concentration en soude a été
conduit dans les conditions suivantes : 

Quatre kilogrammes et demi d’olives ont été désamérisés par
immersion dans une solution de soude à 2%, 2,5% et 3%
(poids/volume) à température ambiante (20°C) jusqu’à ce
que la soude ait pénétré dans la pulpe de l’olive jusqu’au 3/4.
Elles ont ensuite été rincées dans l’eau courante dans 2 bains
successifs. Elles ont ensuite été mises en saumure à 10% de sel. 

Désamérisation de 4,5 kilogrammes d’olives 
dans une solution de soude à 2%, 2,5% ou 3% à 20°C

pendant 20, 10 et 6 heures, respectivement

2 rinçages de 6 heures chacun, à l’eau courante

Mise en saumure à 10% NaCl (poids/volume) 
acidifiée avec 0,2% (volume/volume) d’acide acétique 

et 0,2% (volume/volume) d’acide chlorhydrique
additionnée de 1 000 UI/mL de nisine et de 50 ppm de chlo-

ramphénicol afin de bloquer le développement microbien
(3 essais pour chaque condition)

L’essai évaluant l’effet de la concentration en sel a été
conduit dans les conditions suivantes : 

Quatre kilogrammes et demi d’olives ont été désamérisés par
immersion dans une solution de soude à 2,5% (poids/volu-
me) pendant 10 heures à température ambiante (20°C), soit
jusqu’à ce que la soude ait pénétré dans la pulpe de l’olive
jusqu’au 3/4. Elles ont ensuite été rincées à l’eau courante
dans 2 bains successifs. Elles ont ensuite été mises en sau-
mure à 7%, 10% ou 13% de sel. 

Désamérisation de 4,5 kilogrammes d’olives 
dans une solution de soude à 2,5% pendant 10 heures à 20°C

2 rinçages de 6 heures chacun, à l’eau courante

Mise en saumure à 7%,10% ou 13% NaCl (poids/volume) 
acidifiée avec 0,2% (volume/volume) d’acide acétique 

et 0,2% (volume/volume) d’acide chlorhydrique
additionnée de 1 000 UI/mL de nisine et de 50 ppm de chlo-

ramphénicol afin de bloquer le développement microbien
(3 essais pour chaque condition)

La diffusion des sucres depuis l’olive jusque dans la saumure
et celle du sel en sens inverse a été déterminée.

Les résultats obtenus indiquent que :

• Plus la concentration en soude est élevée plus la perte de
sucres est importante lors des étapes de désamérisation et de
rinçages.

La désamérisation avec une solution de soude à 2% pendant
20 heures induit une perte de 64% des sucres présents dans
l’olive tandis qu’une désamérisation avec une solution de
soude à 3 % pendant 6 heures induit une perte de 76 % des
sucres.

• Plus la concentration en soude est élevée,
- plus la diffusion des sucres vers la saumure est rapide.
Environ la moitié des sucres présents dans l’olive, au
moment de la mise en saumure, diffuse dans la saumure.
Cette diffusion dure 312 heures pour les olives désamérisées
dans une solution de soude à 2 % et dure 176 heures pour
celles désamérisées dans une solution de soude à 3%.
- plus la diffusion du sel vers l’olive est rapide également.

Evolution de la teneur en sucres dans l'olive en fonction des conditions de désamérisation
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• L’équilibre de la teneur en sel entre la saumure et
l’olive est atteint en 2 jours quel que soit la teneur
initiale en sel de la saumure. La teneur en sel de la
saumure diminue d’environ 60%. Aussi, la quantité
de sel qui diffuse dans l’olive est proportionnelle à
la teneur initiale en sel de la saumure, pour des sau-
mures de 7 à 13%, et correspond donc à environ
40% de la teneur initiale en sel de la saumure.
• Par ailleurs, plus la teneur en sel est élevée, plus
la vitesse de diffusion est rapide : l’équilibre est
atteint en 42 heures pour une saumure à 13% de
sel, en 56 heures pour une saumure à 10% et en 64
heures pour une saumure à 7% de sel.
• En revanche, la quantité de sucres qui diffuse
dans la saumure est similaire quel que soit la teneur
initiale en sel de la saumure. Elle ne dépend que de
la teneur en sucres de l’olive. 
En effet, environ 35% des sucres présents dans
l’olive après désamérisation et rinçages, se retrouve
dans la saumure. La teneur en sel de la saumure a
cependant une influence sur la vitesse de diffusion
des sucres : plus la teneur en sel est élevée, plus la
vitesse de diffusion des sucres de l’olive vers la
saumure est lente.

DDee cceess rrééssuullttaattss,, nnoouuss ppoouuvvoonnss ddéédduuiirree qquuee pplluuss llaa
tteenneeuurr eenn ssoouuddee eesstt éélleevvééee pplluuss llaa ppeerrmmééaabbiilliittéé
mmeemmbbrraannaaiirree ddee ll’’oolliivvee eesstt iimmppoorrttaannttee,, ttaanntt aauu
nniivveeaauu ddeess eennttrrééeess ddee ssoolluuttééss qquuee ddeess ssoorrttiieess.. AAiinnssii
pplluuss llaa tteenneeuurr eenn ssoouuddee eesstt éélleevvééee,, pplluuss llaa ppeerrttee eenn
ssuuccrreess,, lloorrss ddeess ééttaappeess ddee ddééssaamméérriissaattiioonn eett ddee rriinn--
ççaaggeess,, eesstt iimmppoorrttaannttee.. PPaarr llaa ssuuiittee,, llee ttrraannssffeerrtt ddeess
ssuuccrreess vveerrss llaa ssaauummuu rree eett llaa ddiiffffuussiioonn dduu sseell vveerrss
ll’’oolliivvee sseerroonntt pplluuss rraappiiddeess..
DDee mmêêmmee,, llaa ddiiffffuussiioonn ddeess ssuuccrreess vveerrss llaa ssaauummuu rree
eesstt dd’’aauuttaanntt pplluuss rraappiiddee qquuee llaa tteenneeuurr eenn sseell ddee llaa
ssaauummuu rree eesstt ffaaiibbllee.. LLeess ssuuccrreess pprréésseennttss ddaannss llaa ssaauu--
mmuu rree jjoouuaanntt llee rrôôllee ddee ssuubbssttrraatt ppoouurr lleess mmiiccrroooorrggaa--
nniissmmeess rreessppoonnssaabblleess ddee llaa ffeerrmmeennttaattiioonn llaaccttiiqquuee,, iill
ccoonnvviieenntt ddee ffaavvoorriisseerr lleeuurr mmiiggrraattiioonn eenn ddéébbuutt ddee
ffeerrmmeennttaattiioonn aaffiinn dd’’aassssuurreerr rraappiiddeemmeenntt uunnee bbaaiissssee
dduu ppHH nnéécceessssaaiirree àà llaa bboonnnnee ccoonnsseerrvvaattiioonn dduu pprroo--
dduuiitt..
AAuussssii,, cceess ddoonnnnééeess ssuuggggèèrreenntt ddee pprrooccééddeerr
✓✓ àà llaa ddééssaamméérriissaattiioonn ddeess oolliivveess ddaannss uunnee ssoolluuttiioonn
ddee ssoouuddee ddee 22,,55 %% aaffiinn ddee ffaavvoorriisseerr llaa ssoorrttiiee ddeess
ssuuccrreess ((ssaannss qquu’’iill nn’’yy aaiitt uunnee ttrroopp ggrroossssee ppeerrttee lloorrss
ddeess ééttaappeess ddee ddééssaamméérriissaattiioonn eett ddee rriinnççaaggeess)) eett llaa
pp rriissee ddee sseell ddeess oolliivveess
✓✓ àà llaa mmiissee eenn ssaauummuu rree ddeess oolliivveess vveerrtteess eenn 22 tteemmppss ::
uunnee mmiissee eenn ssaauummuu rree aavveecc uunnee ccoonncceennttrraattiioonn ddee sseell
àà 77%% aaffiinn ddee ffaavvoorriisseerr llaa ssoorrttiiee ddeess ssuuccrreess ppuuiiss uunn
rraajjoouutt ddee sseell àà llaa ssaauummuu rree aauu bboouutt ddee 55 jjoouurrss,, jjuuss--
qquu’’àà aatttteeiinnddrree uunnee tteenneeuurr ddee 1100%%..
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