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L’olive de table est le fruit de certaines
variétés de l’olivier cultivé (Olea euro-
paea sativa Hoffmanns. et Link) particu-
lièrement reconnues propres à cette des-
tination, de par leurs caractéristiques.
Les qualités particulières exigées des
olives de table reposent principalement
sur leur taille, la consistance de leur pul-
pe et leur bonne aptitude à subir les
méthodes de préparation et de conserva-
tion. Idéalement, les olives de table doi-

vent présenter une taille assez importan-
te et le rapport pulpe/noyau doit être le
plus élevé possible. L’épiderme des
olives doit être mince, élastique, résis-
tant aux chocs et à l’action de la soude
et du sel.
La confiserie des olives de table com-
porte au moins 3 étapes : la désamérisa-
tion, le rinçage et la conservation.
Néanmoins, des préparations très diver-
ses et typiques sont mises en œuvre
selon les variétés d’olives, leur stade de
maturité au moment de l’élaboration et
les traditions locales, assurant ainsi une
grande diversité au niveau des produits
proposés au consommateur.

Servili et al. (2006). TThhee  uussee  ooff  LLaaccttoobbaacciilllluuss  ppeennttoossuuss  11MMOO  ttoo  sshhoorrtteenn  tthhee
ddeebbiitttteerriinngg  pprroocceessss  ttiimmee  ooff  bbllaacckk  ttaabbllee  oolliivveess  ((CCvv..  IIttrraannaa  aanndd  LLeecccciinnoo))::  aa  ppiilloott--
ssccaallee  aapppplliiccaattiioonn.. Journal of Agricultural and Food Chemistry, 54(11), 3869-3875.
Cet article rend compte de la préparation d’olives noires en saumure ayant été inocu-
lées avec un bouillon de culture de Lactobacillus pentosus 1MO, en vue à la fois d’une
fermentation dirigée et d’une réduction de la durée de la phase de désamérisation.
Pour cela, deux variétés d’olives noires italiennes, Itrana et Leccino, ont été récol-
tées à maturité et ont été mises en saumure en présence ou non d’un inoculum de
Lactobacillus pentosus 1MO. Le protocole expérimental est résumé dans le tableau
ci-dessous :

50 kg d’olives
Olives noires en saumure
Variété Itrana ou Leccino

25 kg d’olives 25 kg d’olives
Mise en saumure à 6% NaCl Mise en saumure modifiée (6 % NaCl,

0,3% glucose, 0,05% extrait de levure,
0,05% oleuropéine et 0,15% verbascoside,
pH ajusté à 6,0 avec NaOH)
Inoculation de la saumure modifiée avec
une culture de L. pentosus 1MO à raison
de 108 cfu/ml

Fermentation à 28°C 

Les résultats présentés ne concernent que la variété Itrana bien que des résultats
similaires aient été obtenus avec la variété Leccino.
Le suivi de la flore microbienne dans les différentes préparations d’olives de table
indique une augmentation importante de la population de bactéries lactiques dans la
saumure des olives noires, préalablement inoculée avec L. Pentosus. Avec les 2 varié-
tés considérées, cette population reste relativement stable au cours des 8 jours de fer-
mentation et est à un niveau comparable. Parallèlement, la population des bactéries
coliformes diminue.

DDééssaamméérriissaattiioonn  rraappiiddee  ddeess  pprrééppaarraattiioonnss
dd’’oolliivveess  nnooiirreess  eenn  ssaauummuu rree
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Evolution de la population microbienne dans la saumure des olives noires 
(variété Itrana) en saumure inoculée ou non avec L. Pentosus
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L’analyse physico-chimique des saumures de ces différentes prépara-
tions d’olive de table indique :

• une diminution marquée du pH dès le 1er jour, dans le cas des saumures
inoculées avec L. Pentosus. Après 2 jours de fermentation, le pH est
déjà en deçà de 4. Cette évolution du pH de la saumure est similaire,
quel que soit la variété d’olives considérée, dès lors qu’un inoculum de
L. pentosus a été utilisé et laisse supposer une activité fermentaire
intense. Ceci est confirmé par la production importante d’acide lac-
tique dans la saumure dès les premiers jours d’élaboration. 
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DDeess  eessssaaiiss  pprrééaallaabblleess  dd’’iinnooccuullaattiioonn  aavveecc  ddeess  bbaaccttéérriieess  llaaccttiiqquueess
aavvaaiieenntt  ddééjjàà  ééttéé  ccoonndduuiittss  ((ccff..  QQuuaalliitt’’OOlliivvee  NNoovveemmbbrree--DDéécceemmbbrree
22000055))..  MMaaiiss  cceeuuxx--ccii  ccoonncceerrnnaaiieenntt  ddeess  pprrééppaarraattiioonnss  dd’’oolliivveess
vveerrtteess  aauu  nnaattuurreell  eenn  ssaauummuu rree  eett  LLaaccttoobbaacciilllluuss  ppllaannttaarruumm sseerrvvaaiitt
dd’’iinnooccuulluumm..  DDaannss  cceett  eessssaaii,,  uunnee  nnoouuvveellllee  eessppèèccee  ddee  LLaaccttoobbaacciill--
lluuss  aa  ééttéé  eexxppéérriimmeennttééee,,  LLaaccttoobbaacciilllluuss  ppeennttoossuuss..  CCeettttee  eessppèèccee
ddoonnnnee  ééggaalleemmeenntt  ddee  bboonnss  rrééssuullttaattss  lloorrssqquu’’eellllee  eesstt  uuttiilliissééee  ccoomm--
mmee  ccuullttuurree  ssttaarrtteerr..  EEnn  eeffffeett,,  ddaannss  llee  ccaass  ddeess  oolliivveess  nnooiirreess  eenn  ssaauu--
mmuu rree,,  uunnee  iinnooccuullaattiioonn  ddee LL..  ppeennttoossuuss ppeerrmmeett  ddee  ddiirriiggeerr  llaa  ffeerr--
mmeennttaattiioonn  vveerrss  uunnee  ffeerrmmeennttaattiioonn  llaaccttiiqquuee  ddee  ffaaççoonn  ttrrèèss  eeffffiiccaaccee,,
ccee  qquuii  ppeerrmmeett  dd’’éévviitteerr  lleess  rriissqquueess  dd’’aallttéérraattiioonnss  dduueess  àà  ddeess  ffeerr--
mmeennttaattiioonnss  iinnddééssiirraabblleess..  DDee  pplluuss,,  ll’’uuttiilliissaattiioonn  dd’’uunn  iinnooccuulluumm  ddee
LL..  ppeennttoossuuss ppeerrmmeett  ddee  rréédduuiirree  ccoonnssiiddéérraabblleemmeenntt  llee  tteemmppss  dd’’ééllaa--
bboorraattiioonn  ddeess  oolliivveess  ppuuiissqquuee,,  ddèèss  88 jjoouurrss,,  cceelllleess--ccii  ddeevviieennnneenntt
aacccceeppttaabblleess  ppaarr  llee  ccoonnssoommmmaatteeuurr  eenn  tteerrmmee  dd’’aammeerrttuummee..  NNoouuss
ppoouuvvoonnss  nnééaannmmooiinnss  rreeggrreetttteerr  qquuee,,  ddaannss  cceettttee  ééttuuddee,,  iill  nnee  ssooiitt
ppaass  ffaaiitt  ééttaatt  dd’’uunnee  aannaallyyssee  sseennssoorriieellllee  ppoouussssééee  ((ffllaavveeuurr,,  ffeerrmmeettéé
eett  ccrrooqquuaanntt))  ddeess  oolliivveess  pprrééppaarrééeess  aapprrèèss  iinnooccuullaattiioonn..

• une modification de la composition phénolique des olives prépa-
rées en utilisant un inoculum de L. pentosus par rapport à la com-
position des olives préparées de façon « traditionnelle ». En effet,
dans celles-là, la concentration en oleuropéine diminue de façon
significative tandis que celle d’hydroxytyrosol augmente. Ces
données laissent supposer une activité enzymatique β-glucosidase
de L. pentosus qui dégrade certains composés phénoliques abou-
tissant, dès 8 jours de fermentation, à une réduction de moitié de
l’amertume des olives qui deviennent alors acceptables pour le
consommateur.
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avant fermentation
après fermentation (L. pentosus)

Nature des composés phénoliques

Evolution de la teneur en composés phénoliques dans la pulpe 

des olives noires (variété Itrana) en saumure avant fermentation 

ou après 8 j de fermentation et inoculation avec L. pentosus

Evolution de l’amertume des olives noires (variété Itrana) 

en saumure avant fermentation ou après 8 j de fermentation 

et inoculation avec L. pentosus
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CCoonnttrrôôllee  ddee  llaa  ffeerrmmeennttaattiioonn  llaaccttiiqquuee  ddeess  oolliivveess  vveerrtteess  ééllaabboorrééeess  sseelloonn  llee  pprrooccééddéé  eessppaaggnnooll

Panagou et al. (2006). EEffffeecctt  ooff  ddiiffffeerreenntt  bbrriinniinngg  ttrreeaattmmeennttss  oonn
tthhee  ffeerrmmeennttaattiioonn  ooff  ccvv..  CCoonnsseerrvvoolleeaa  ggrreeeenn  oolliivveess  pprroocceesssseedd  bbyy
tthhee  SSppaanniisshh--mmeetthhoodd.. Food Microbiology, 23(2), 199-204.
Afin de limiter le risque de développement microbien indésirable
(fermentation anormale) dans la production d’olives vertes espa-
gnoles, depuis plusieurs années, les industriels ont mis au point dif-
férents procédés qui permettent d’orienter la fermentation. Parmi
les stratégies développées, nous pouvons citer l’acidification de la
saumure par  ajout d’acide acétique ou lactique dès la première sau-
mure et la fermentation lactique dirigée par ensemencement de la
saumure avec des bactéries lactiques. Néanmoins, l’utilisation de
cette dernière alternative est relativement coûteuse. C’est pourquoi
dans cette étude, les effets de l’acidification de la saumure avec de
l’acide lactique ou de l’acide chlorhydrique ont été comparés à ceux
de la fermentation dirigée par ajout de « vieille saumure ».
Par ailleurs, en fin de fermentation, si le pH n’est pas assez bas, cer-
taines bactéries (bactéries propioniques) ou moisissures peuvent se
développer, elles induisent, alors, une augmentation du pH et le
développement de défauts organoleptiques (zapateria). Dans cette
étude, les effets de l’acidification de la saumure par l’acide lactique
ont été comparés à ceux observés par acidification suite à la relance
de la croissance des bactéries lactiques après ajout de substrat (glu-
cose).
Les essais conduits dans cette étude ont été effectués avec la variété
d’olive grecque Conservolea récoltée mi-septembre. Trente kilo-
grammes d’olives ont été désamérisés par immersion dans une solu-
tion de soude à 2 % (poids/volume) pendant 7,5 heures à températu-
re ambiante (20-25°C). Elles ont ensuite été rincées dans l’eau cou-
rante dans 3 bains successifs : un premier très rapide, un 2e qui a
duré 4 heures et un dernier de 10 heures. Trois conditions de fer-
mentation ont ensuite été testées, elles ont, chacune, été réalisées en
double et sont résumées dans le tableau ci-dessous. 
Le suivi fermentaire a été réalisé par mesure du pH, de l’acidité
titrable et par dénombrement microbien.
Les résultats obtenus indiquent que :
• Les entérobactéries se développent rapidement, durant les 10 pre-

miers jours après la mise en saumure puis leur population décroît
jusqu’à ne plus être présente après 24, 28 et 35 jours de fermenta-
tion dans les conditions de « vieille saumure », d’acidification
avec l’acide chlorhydrique et d’acidification avec l’acide lactique,
respectivement. Les entérobactéries sont des microorganismes
spécifiques de la 1re phase de fermentation, elles produisent des
acides et du dioxyde de carbone qui induisent une diminution du
pH. Cependant, leur phase de présence dans la saumure doit être
réduite car elles peuvent être responsables de la formation de

poches de gaz. Ce sont, à terme, des bactéries d’altération dont le
développement doit être contrôlé.

• Les bactéries lactiques augmentent régulièrement jusqu’à atteindre
un plateau. Celui-ci est atteint plus rapidement dans les conditions
de fermentation avec « vieille saumure » et d’acidification avec
l’acide chlorhydrique (10 jours) que dans les conditions d’acidifi-
cation avec l’acide lactique (14 jours).

Désamérisation de 30 kilogrammes d’olives dans une solution de soude à 2 % pendant 7,5 h à 20-25°C
5 kilogrammes d’olives mis dans 3 l de saumure à 6 % NaCl (poids/volume) (2 essais pour chaque condition)

24 heures après la mise en saumure Substitution de 600 ml
Acidification avec 2 ‰ Acidification avec 25 ‰ de saumure initiale

(volume/volume) d’acide (volume/volume) d’acide par 600 ml de
lactique à 90 % chlorhydrique à 1 N « vieille » saumure

Maintien de la concentration en NaCl à 6% tout au long de l’expérimentation
1 mois après la mise en saumure ajout de :

5 ‰ (volume/volume) 
1,5 % (poids/volume) de glucosed’acide lactique à 90 %
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• Le suivi de l’acidité titrable et du pH montrent des différences
selon les conditions de fermentation. L’acidité est en moyenne
0,1 % plus élevée dans les conditions de fermentation avec
« vieille saumure » et d’acidification avec l’acide chlorhydrique
que dans les conditions d’acidification avec l’acide lactique. Le
pH diminue durant les 28 premiers jours jusqu’à atteindre un pla-
teau. L’utilisation de « vieille saumure » et l’acidification avec
l’acide chlorhydrique permettent d’atteindre des valeurs de pH
plus faibles que celles observées dans les conditions d’acidifica-
tion avec l’acide lactique. Néanmoins, quel que soit les conditions
de fermentation, après 28 jours, les valeurs de pH au plateau sont
au minimum à 4,7. 

• Les concentrations en acide lactique sont plus élevées après
28 jours de fermentation dans les conditions de fermentation avec
« vieille saumure » et d’acidification avec l’acide chlorhydrique
que dans les conditions d’acidification avec l’acide lactique. 

• L’ajout de glucose ou d’acide lactique après 35 jours de fermenta-
tion induit une baisse du pH en dessous de 4,5. Cette baisse de pH
s’accompagne d’une augmentation de la concentration d’acide
lactique. Le plus faible pH et la plus forte concentration en acide

lactique est observée dans le cas de la « vieille » saumure addi-
tionnée de glucose. Cette acidification n’est pas accompagnée
d’une augmentation significative de la population microbienne, et
notamment des bactéries lactiques. Ceci laisse supposer que le
glucose rajouté après 35 jours de fermentation est plutôt utilisé à
des fins métaboliques par la population des bactéries lactiques
latentes qu’à des fins de multiplication microbienne.

• Parallèlement à l’augmentation de la concentration en acide lac-
tique, suite à l’ajout de glucose ou d’acide lactique, la concentra-
tion en acide acétique augmente également. 

CCeess  rrééssuullttaattss  iinnddiiqquueenntt  qquuee  llee  mmeeiilllleeuurr  mmooyyeenn,,  eett  llee  pplluuss  nnaattuurreell,,  ddee
ccoonnttrrôôlleerr  llaa  ffeerrmmeennttaattiioonn  llaaccttiiqquuee  ddeess  oolliivveess  vveerrtteess  aauu  ssttyyllee  eessppaaggnnooll
eesstt  dd’’aaddddiittiioonnnneerr  llaa  ssaauummuu rree  ddee  ffeerrmmeennttaattiioonn  aavveecc  uunnee  vviieeiillllee  ssaauummuu--
rree  ((2200%%))..  CCeellllee--ccii  sseerrtt  ddee  ccuullttuurree  ««  ssttaarrtteerr  »»  aassssuurraanntt  uunnee  ffeerrmmeennttaa--
ttiioonn  aaccccéélléérrééee  ccaarraaccttéérriissééee  ppaarr  uunnee  rréédduuccttiioonn  rraappiiddee  ddee  llaa  ppooppuullaattiioonn
ddeess  eennttéérroobbaaccttéérriieess  eett  dduu  ppHH,,    eett  uunn  ttaauuxx  ddee  ccrrooiissssaannccee  ddeess  bbaaccttéérriieess
llaaccttiiqquueess  éélleevvéé..  AApprrèèss  aatttteeiinnttee  ddee  llaa  pphhaassee  ppllaatteeaauu,,  ttaanntt  ppoouurr  llee  ppHH
qquuee  ppoouurr  llee  ddéévveellooppppeemmeenntt  ddeess  bbaaccttéérriieess  llaaccttiiqquueess,,  ll’’aajjoouutt  ddee  gglluuccoossee
ppeerrmmeett  uunnee  nnoouuvveellllee  bbaaiissssee  dduu  ppHH  qquuii  ppaassssee,,  aalloorrss,,  eenn  ddeessssoouuss  ddee  44,,55
aassssuurraanntt  aaiinnssii  llaa  ccoonnsseerrvvaattiioonn  ddeess  oolliivveess..  NNééaannmmooiinnss,,  iill  ccoonnvviieennddrraaiitt
ddee  rrééaalliisseerr  uunnee  rrééeellllee  aannaallyyssee  sseennssoorriieellllee  aaffiinn  ddee  ss’’aassssuurreerr  qquuee  llee
ddééffaauutt  gguussttaattiiff  ddee  ««  vviieeiillllee  ssaauummuu rree  »»  nnee  ssee  rreettrroouuvvee  ppaass  ddaannss  llaa  pprréé--
ppaarraattiioonn..
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Association Française Interprofessionnelle de l’Olive

Travaux financés par l’Union Européenne, l’Office National Interprofessionnel des Grandes Cultures 
et l’Association Française Interprofessionnelle de l’Olive,

dans le cadre du règlement européen CE n°2080/2005 du 19 décembre 2005

Mars  
Avril
2008L'AFIDOL est une organisation d'opérateurs oléicoles agréée sous le numéro OPEO 2007/01

4

5

6

7

0 10 20 30 40
Jours

2 ‰ acide lactique

20% vieille saumure

25 ‰ acide chlorhydrique

Suivi du pH

p
H

0

10

20

30

40

50

60

2 ‰ ac ide
lactique

20%  vieille
saumure

25 ‰ ac ide
c hlorhydrique

T
e

n
e

u
r 

e
n

 a
c
 l
a

c
ti
q

u
e

 (
m

M
)

Teneur en acide lactique (mM) après 28 jours de fermentation

0

10

20

30

40

50

60

70

80

2 ‰ acide
lactique

20% vieille
saumure

25 ‰ acide
chlorhydrique

T
e
n
e
u
r 

e
n
 a

c
 l
a
c
ti
q
u
e
 

(m
M

)

4,2

4,3

4,4

4,5

4,6

p
H

[Ac lactique]

pH

Teneur en acide lactique (mM) et pH après 43 jours de fermentation

0

10

20

30

40

50

60

70

80

2 ‰ acide
lactique

20% vieille
saumure

25 ‰ acide
chlorhydrique

T
e
n
e
u
r 

e
n
 (

m
M

) [Ac lactique]

[Ac acétique]

Teneur en acide lactique et acétique (mM) après 43 jours de fermentation


