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Les olives ont donc été cassées, puis rincées 2 fois dans un bain de saumure a 5% de NaCl additionnée d’additifs, chaque rin-
cage a duré 24 heures, puis les olives ont été conservées en saumure a 15% de NaCl additionnée de ces mémes additifs.

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

+1% acide ascorbique
(E300)

2 ringag(_as +0,1% de métabisulfite de
Cassage des olives cggszi%u’g;s sodium (E223)
- o) v .
suivi de saumure a +0,25% d’acide oxalique
5% NaCl +0,25% d’acide

salicylique

Saturée en CO, (E290)

Conservation-
Stockage des
olives en
saumure a 15%
NaCl

+1% acide ascorbique
(E300)

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

+0,25% d’acide oxalique

+0,25% d’acide
salicylique

Saturée en CO,

Un suivi de la teneur en sucres et en
composés phénoliques de la pulpe
de I’olive a été effectué au cours des
ringages.

L’évolution de la couleur a été sui-
vie tout au long du procédé.

Les résultats obtenus indiquent que :

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

=
z
L
o
=)
<
P
<
.}
(o]
=
[TH
<
©

Teneur en sucres dans la pulpe de I'olive (mg/kg)
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e [’additif alimentaire qui préserve le mieux la couleur de
Iolive est le métabisulfite de sodium et le dioxyde de carbo-
ne. Néanmoins, un certain nombre d’agents additionnés a 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).

En conclusion, afin de pouvoir allonger la période de
commercialisation de I’olive cassée aromatisée Manza-

Le Nouvel Qler

lavage 5% NaCl +1% lavage 5% NaCl
+0,1% Métabisulfite

lavage 5% NaCl lavage 5% NaCl
+0,25% Ac oxalique +0,25% Ac salicylique

lavage 5% NaCl
saturé en CO>

nilla-Alorena, tout en assurant les caractéristiques du
produit (fraicheur et couleur), le procédé de préparation
pourrait &tre modifi€ de Ia facon suivante : cassage des
olives, 2 rincages de 24 h chacun en saumure a 5% de
NaCl saturée en CO: suivis d’une conservation-stockage
en saumure a 15% de NaCl saturée en CO.. Néanmoins,
nous pouvons regretter que dans I’évaluation du nouveau
procédé aucune analyse sensorielle n’ait été effectuée afin
de déterminer 1’acceptation de ce « nouveau produit »
par les consommateurs.
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Parmi les facteurs qui conditionnent I’élaboration des olives
vertes par fermentation lactique, la teneur en sucres de la
saumure est parmi I’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 role 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 a 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 a un index de maturité de 2
(stade vert/jaune) sur une échelle allant de 0 a 7.

L’essai évaluant I’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 a 2%, 2,5% et 3%
(poids/volume) a température ambiante (20°C) jusqu’a ce
que la soude ait pénétré dans la pulpe de I’olive jusqu’au 3/4.
Elles ont ensuite été rincées dans 1’eau courante dans 2 bains
successifs. Elles ont ensuite été mises en saumure a 10% de sel.

Désamérisation de 4,5 kilogrammes d’olives
dans une solution de soude a 2%, 2,5% ou 3% a 20°C
pendant 20, 10 et 6 heures, respectivement

2 ringages de 6 heures chacun, a I’eau courante

Mise en saumure a 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 1’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 a 2,5% (poids/volu-
me) pendant 10 heures a température ambiante (20°C), soit
jusqu’a ce que la soude ait pénétré dans la pulpe de 1’olive
jusqu’au 3/4. Elles ont ensuite été rincées a 1’eau courante
dans 2 bains successifs. Elles ont ensuite été mises en sau-
mure a 7%, 10% ou 13% de sel.

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

2 rincages de 6 heures chacun, a I’eau courante

Mise en saumure a 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 I’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
ringages.

La désamérisation avec une solution de soude a 2% pendant
20 heures induit une perte de 64% des sucres présents dans
I’olive tandis qu’une désamérisation avec une solution de
soude a 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 1’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 a 2 % et dure 176 heures pour
celles désamérisées dans une solution de soude a 3%.

- plus la diffusion du sel vers 1’olive est rapide également.

a
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* [’équilibre de la teneur en sel entre la saumure et

Evolution de la concentration en sel de la saumure (poids/volume)

Iolive 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 I’olive est proportionnelle a

‘ 7%NaCl ~ —#—10% NaCl 13% NaCl

la teneur initiale en sel de la saumure, pour des sau-
mures de 7 a 13%, et correspond donc a environ
40% de la teneur initiale en sel de la saumure.

e Par ailleurs, plus la teneur en sel est élevée, plus
la vitesse de diffusion est rapide : 1’équilibre est
atteint en 42 heures pour une saumure a 13% de
sel, en 56 heures pour une saumure a 10% et en 64

%NacCl

heures pour une saumure a 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 1’olive.
En effet, environ 35% des sucres présents dans

6
Jours

I’olive apres désamérisation et rincages, se retrouve

dans la saumure. La teneur en sel de la saumure a "

Evolution de la teneur en sel dans la pulpe de I'olive (poids/poids)

cependant une influence sur la vitesse de diffusion
35

des sucres : plus la teneur en sel est élevée, plus la

vitesse de diffusion des sucres de 1’olive vers la
30

7% NaCl —#—10% NaCl 13% NaCl

saumure est lente.
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De ces résultats, nous pouvons déduire que plus Ia

teneur en soude est élevée plus la perméabilité
membranaire de I’olive est importante, tant au

~n
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NaCl (g/kg)

=

niveau des entrées de solutés que des sorties. Ainsi
plus la teneur en soude est élevée, plus la perte en

sucres, lors des étapes de désamérisation et de rin-
cages, est importante. Par la suite, le transfert des

sucres vers la saumure et la diffusion du sel vers 4
I’olive seront plus rapides. =
De méme, la diffusion des sucres vers la saumure 0 10 l 3 Hewes 40 50 60 0
est d’autant plus rapide que Ia teneur en sel de la
saumure est faible. Les sucres présents dans la sau- Evolution de la teneur en sucres de la saumure Poids/volume)
mure jouant le role de substrat pour les microorga- "
nismes responsables de la fermentation lactique, il TiNac 10 tonas ‘
convient de favoriser leur migration en début de 2
fermentation afin d’assurer rapidement une baisse /
du pH nécessaire a la bonne conservation du pro- 1
duit.
Aussi, ces données suggerent de procéder )
v/ a la désamérisation des olives dans une solution 3
de soude de 2,5 % afin de favoriser la sortie des f .
sucres (sans qu’il n’y ait une trop grosse perte lors
des étapes de désamérisation et de ringages) et Ia //
prise de sel des olives !
v/ 2 la mise en saumure des olives vertes en 2 temps :
une mise en saumure avec une concentration de sel 2
a 7% afin de favoriser la sortie des sucres puis un
rajout de sel a la saumure au bout de 5 jours, jus- of . o - -
qu’a atteindre une teneur de 10%. Heures
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