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Variétés d'olives de table

Producteurs d’olives de table: 50 000 - 60 000
Oliviers cultivées: 25-30000 000

Superficie cultivée : 153 000 ha

Production totale : 200 000 tonnes

Volume traité : 90 - 100 000 tonnes



Les zones de culture d'olives de table

56 % 12%
11% 10%

ariéteés olives
- Conservolea

51% de la production totale d'olive en Grece
Calibre : 180-200 fruits / kg

Préparation vertes selon méthode espagnol et noires au naturel
Ratio-achair /noyau: 8: 1

Contenu 20il: 20-25% (W.B.)
Fermentable matiere (sucre): 3.2% (W.B.)
similaire a Manzanilla




- Halkidiki

- Kalamon

26% de la production totale en Grece
Calibre : 120-140 fruits/kg

Préparation vertes selon méthode espagnol
ratio- chair /noyau: 10:1

Oil content: 19-20% (w.b.)

Similaire Gordal

20% de production totale en Grece
Calibre : 220-240 fruits/kg

Méthode noire au naturel

ratio- chair /noyau: 8:1

Oil content: 25% (w.b.)

Fermentable material 3.1-3.5% (w.b.)




- Thassos

Méthode au sel sec

ratio- chair /noyau: 6:1

Oil content: 26% (w.b.)

Fermentable matérial 3.5% (w.b.)

Peu d’intérét pour le marché international
Consommation locale




Protected Destination of Origin (PDO)

Conservolea Amfissa
Conservolea Arta
Conservolea Atalanti
Conservolea Rovies
Conservolea Stylida
Conservolea Pilion, Volos

olives d’origine protégée

< B



' Olives noires au naturel Natural olives in brine (known as Greek type)

. Olives confites en saumure (méthode espagnole )

' Olives noircies par oxydation (méthode californienne)

' . olives déshydratées et ou ridées



Olives vertes méthode espagnole
Récolte - Calibrage

Olives noires au naturel en saumure

Récolte - Transport

. Nact /

Calibrage - aération

_



Olives noircies par oxydation

Récolte - Transport - Calibrage

Stockage en saumure ( 25 a 5%) »

Oxydation a l'air

¢

B_ajout de fixateur de couleur (lactate ou glucdhate ferreux )
v
Olives au sel sec

Récolte - Transport

Salaison par couche de sel (40%)




La production de différents types d'olives de table

Black oxidized
3%

Green olives
Spanish-style
38%

Dry-salted
3%

Other
5%

Turning colour
7%

Naturally black olives
44%



Tableau transformation des olives

Le traitement des olives de table a lieu dans :

L'installation des agriculteurs petite échelle

Installations appartenant coopératives (20)
PME (50)

La capacité totale: 100 a 110,000 tonnes

PME avec I'exportation de I'orientation sont organisés dans I'Association panhellénique des olives
de table producteurs, des emballeurs et exportateurs (PEMETE) pour soutenir le produit sur le
marcheé intérieur et international



Tableau production d'olives en Grece, 2003-2011 (tonnes x1000)
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Tableau des caractéristiques de consommation d'olive

Les consommateurs préférence :

» 65-70% des olives noires naturellement

» 20% des olives vertes de style espagnol

* 10-15% d'autres types (par exemple les olives salées a sec)

La demande pour les olives de table (2008) :
 Les zones urbaines: 260 g / mois / ménage
* Les régions rurales: 427 g / mois / ménage
* Moyenne des dépenses des ménages / 1,15 € (zones urbaines) et 1,48 (zones rurales

La valeur du marché intérieur en 2009/10 a été estimée a € 41.000.000

Source: GROUPE ICAP (2011), olives de table



Les olives de table - de l1a ferme au consommateur

Olives crues
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Marketing des Olives en Grece
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La consommation des produits emballés et normalisées en Grece est
généralement faible (<10%)



Marketing des Olives en Grece

Points de vente




Controle de la qualité des olives de table par les autorités
d'inspection Grece

« Ministere de I'agriculture, sur la base du décret présidentiel 221/79 "...
pour la normalisation, I'emballage et le contréle de la qualité des olives
de table destinées a I’exportation

table olives Q

e HELLENIC REPUBLIC

& Ministry of Reconstruction of Production,
&« ,? Environment and Energy
S9#® Rural Development

Home The Ministry Farmer Citizen Useful Links SteMap




Controle de la qualité des olives de table par les autorités
d'inspection Grece

Les olives de table destinées au le marché intérieur sont inspectés par EFET
(Hellenic Autorité alimentaire)
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Olives de style grec (naturellement noir)

Olives noires naturellement en saumure (olives de table de style grec)

Avantages :
* Le traitement naturel avec entrée minimum de produits chimiques

* Traitement simple (méthode anaérobie traditionnelle)
 Faible consommation d'énergie

Inconvénients :

Process long (6 a 7 mois )

Pertes possibles avant récolte aux gelées



Fermentation des olives de table
« La fermentation est une étape basique dans le process de confisage des
olives vertes et noires
* Initiée par la flore autochtone apportée par les olives

* Lors de I'immersion en saumure une partie de la flore migre dans celle-ci ,ele
assimile les éléments fermentescibles provenant de la chair des olives

 Les conditions d’anaérobie, la concentration en sel et la baisse du ph
participant a la selection de germes

- La flore prédominante est constituée de bactéries lactiques et de levures

e Les principaux métabolites issues de la fermentation sont I'acide lactique,
I'acide acétique et I'éthanol



Caractéristiques d’'une fermentation réussie

« Prédominance rapide de la flore dite technologique qui diminue les risques
d’apparition de défauts

 Apparition d’un milieu chimique approprié (ph et acidité ) favorable a la
stabilité et au développement d’'une flore assurant la stabilité du produit a
température ambiante

« Amélioration des sensations organoleptiques



Métabolites produit fin de fermentation

Streptococcus,  Saccharomyces  Propionibacterium  Clostridium Escherichia, Enterobacter
Organism Lactobacillus, (yeast) Salmonelia
Bacillus
B Lactic acid Ethanol Propionic acid,  Butyric acid, Ethanol, Ethanol, lactic
'Fermentation and CO, acetic acid, butanol, acetone, lactic acid, acid, formic acid,
end-product(s) CO,, and H, isopropyl alcohol,  succinic acid,  butanediol, acetoin,
and CO, acelic acid, CO,, and H,
CO,, and H;

(b)
Copyright © 2001 Benjamin Cummings, an imprint of Addison Weslay Longman, inc.




Effet de I'oxydation des olives vertes et noires sur la

Traitement

composition de I'olive

Changes in composition

Mis en saumure ou
iImmersion dans solution
acide

Stockage primaire  Perte lente de sucres et polyphénol
Formation d’acides organiques ,
étanol et composés aromatiques

“Traitement alcalin,
rincage et oxydation

“ Noirciemment Hydrolyse de I'oleuropeine. Perte
de sucres et d’'acide organique.
Polymérisation des polyphenols
(caffeic and hydroxytyrosol).Perte
des composes solubles

Addition nouvelles
saumures

Conditionnement  Absorption cuivre
Stérilisation Diminution de fermeté

Durée de vie

Aucune dans des conditions normales




Effet des étapes du traitement sur composition olives noires au naturel en

saumure
Traitement Changement dans composition
Saumurage

Addition de saumure Perte lente des sucres, de
acides organiques, des
polyphénols, des minérauw
d'autres composants soluk

Correction sel et ph Fermentation Formation d’acide
organique,etanol,
acetaldehyde,ethyl
acetate.....

Addition de nouvelle Conditionnement Dilution des composes

saumure solubles

Durée de vie Conditions normales




Procédé traditionnel (anaerobie )
Olives en saumure directe 8-10% ou plus

Sous ces conditions la fermentation est mis en ceuvre par les levures, bactéries gram moins et
parfois bactérie lactique

La fermentation est a la fois alcoolique et lactique ( a un moindre niveau )

Le ph final est de 4.5 & 5.5, 'acidité titrable de 0.3 a 0.5% ( exprimée en acide lactique )

Nouvelle vision de process

Olives en saumure directe 6-7% de sel, cette concentration sera maintenue constante tout au long
de la fermentation Ces conditions favorisent la croissance et la prédominance des bactéries
lactiques .des levures coexistent en proportion moindre

La fermentation est principalement lactique et alcoolique ( a un moindre niveau )
Le ph final est de 3.8 a 4.0 I'acidité titrable de 0.8 a 1.0% ( exprimée en acide lactique )
Apres fermentation le taux de sel est ajusté a 8% pour éviter toutes mauvaises derives

L’acidification de la saumure est faite par I'acide lactique



Effets du sel sur la population microbienne pendant la fermentation a 25 °c

4% NaCl 6% NaCl 8% NaCl

log ofin g1
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Time (days)

-O- lactic acid bacteria, -O- yeasts, -[1- enterobacteria -[1- pseudomonads
Tassou, C.C., Panagou, E.Z. and Katsaboxakis, K.Z. (2002) Microbiological and physicochemical changes of

naturally black olives fermented at different temperatures and NaCl levels in the brines, Food Microbiology
19:605-615



Effets du sel sur la population microbienne pendant la fermentation a 18 °c
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different temperatures and NaCl levels in the brines, Food Microbiology 19:605-615



Effet de différentes concentrations en sel sur le ph et I'acidité titrable
durant la fermentation a 25 °C

6,5 —==NaCl 6 ~—NaCl 6
’ 1,27 ~3~NaCl 8

Acidity

0 10 20 30 40 50 60 70 0O 10 20 30 40 50 60 70
Fermentation time Fermentation time







Température controlée des cuves de fermentation




Micro organismes sur olives




stomates ouvertes olives bloquées par:




Stomates ouvertes olives
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Dry salting period (days)

Dry salting period (days)

E. Z. Panagou (2006) Greek dry-salted olives: Monitoring the dry-salting process and subsequent physicochemical and microbiological

profile during storage at 4 and 20°C, Lebensmittel-Wissenchaft und-Technologie 39:323-330.

Olives salées au sel sec

Water activity (a_ )



Dry salting period (days)
Total viable counts 6.5+0.7 59+04 41.7+0.6 56+0.5 60+04
Lactic acil bacteria 4.1+03 < <] <] <
'55'3 i‘@:ﬁ ﬁ&%%: i}u?é g%‘fx;% ﬁé«gé 5&% ﬁ@aﬁ%‘ éﬁ% ﬁ égbm?:
37409 < <1 <1 <1
4.0+05 <10 <10 <10 <10

Flore initiale microbienne est constituée de bactérie lactique acide, levures et gram —

le sel permet la survie sélective de levures

E. Z. Panagou (2006) Greek dry-salted olives: Monitoring the dry-salting process and subsequent physicochemical and
microbiological profile during storage at 4 and 20°C, Lebensmittel-Wissenchaft und-Technologie 39:323-330



Caractéristiques du produit final

pH: 4.9-5.2

*% concentration en sel dans la chair : 8.5-10.0 %

*Activité de I'eau 0.75-0.85 (dépends de la durée du process)
sucres reducteurs: ~ 2%

flore dominante: levures tolérantes au sel (Candida famata)

Olives vendues sans saumure et sensible a la présence de moisissures (visibles ( externes ) et
non visibles (internes)



Process sel sec

Développement moisissures internes




La croissance de mycélium interne sous SEM

100% €02 100% N2 Dip in 1% (w/v) potassium sorbate for 10 min



Réduction concentration en sel des olives noires

Probléeme - la consommation excessive de sel
» Dose journaliére tolérée 2.4 g/j de Na ou 6gr de sel par jour (WHO, 2007).

» dans beaucoup de pays industrialisés le niveau des prises journalieres est de 3600 a 4800mg
/jour de Na

» 75% de l'apport en sodium provient des aliments transformés, 10-12% est présent naturellement
dans les aliments, et de 10 a 15% proviennent de la cuisson des aliments ou a la table. » c’est une
préoccupation en terme de santé (hypertension, attaques , maladies cardiovasculaires).

* la réduction du sel est aussi importante que celle du sucre et des matieres grasse



Concentration en sel minimum selon différentes préparations

Mmnemm sodiun chlonde| Maxmum pH Lt Minerm lactic acidity
content % % lactic acid
Preparation

SCC, PR, SCC. | PR, SCC., PR,

MAT R P.S | MAT R P.S | MAT R P.S
Treated olives 5 4 GMP 40 40 43 0.5 04 GMP
Natural olives 6 6 GMP 43 43 43 03 03 GMP
Dehydrated and'or 10 10 GMP [ GMP | GMP | GMP | GMP | GMP | GMP
shnvelled olives
Olives datkened by GMP [GMP | GMP | GMP | GMP | GMP | GMP | GMP | GMP
oxidation | |

PROPOSED DRAFT REVISION TO THE CODEX STANDARD FOR TABLE OLIVES



Origine des apports de sel

B Processed food
B Included 1n food

0O Added after cooking

10%



Essai de substitution du NaCl par

Chlorure de potassium et dichlorure de calcium

Fermentation NaCl (%) KCI(%) CaCl2
1 8 0 0
2 4 4 0
3 4 0 4
4 0 8 0
5 0 4 4
6 0 0 8
7 2,66 2,66 2,66
8 5,33 1,33 1,33
9 1,33 5,33 1,33
10 1,33 1,33 5,33




Essais solution de Chlorure de sodium ,chlorure de potassium
et de dichlorure de calcium

2,6/2,6/2.6
s . . "
- 0133303 1,3/1,3/5,3



La substitution partielle du sel

» Question 1 : Est ce que la fermentation habituelle sera affecté par la substitution partielle ou
totale du sel ?

» Question 2: Est ce que les olives vont conserver leurs qualités et caractéristique organoleptiques
?




Modifications microbiologiques selon les solutions testées
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Modifications Ph et acidité selon les solutions testées

x = A MmC - 4% KCI - 0% Call2 |
—O— 4% NaCl - 00% KCI - 4% CallE2
= (% MOl - 4% KCI - 4% Call2 ____1
e D B, Wl - 2.6% KT - 26% CaCl2 J—

6 - —O g%, MaCl 0B

% 04

My 33



Profils organoleptiques selon les saumures testées

Off-Odour *-3-0-0

100 1 = 44l
—&— 4-0-4

80 + -8 (-4-4
—w— 2 H6-2.6-2.6

6.0 4

4.0 4

Firmness Saltiness

Acidity Bitterness



Test de fermeté - Addition of 0.5% CaCl2

Strength of Conservolea skin Strength of Conservolea flesh

0.1 1

0.8 [

0.08 1
* I ! | I
E 1 | I -y o
Z 05 I " E ]
£ Z 0.06 L
2 5 !
§ 044 g
- I l
i % 0.04 T I [
|
0.2 4 1
0.02 1 |
0 . .
4 6 8 0 : -
NaCl concentration /% 4 6 B
MaCl concentration / %

Peau chair

Blanc :sans CaCl2 Blanc :sans CaCl2

Gris :avec 0.5% CaCl2 Gris :avec 0.5% CaCl2

C.C. Tassou, C.Z. Katsaboxakis, D.M.R. Georget, M.L. Parker, K.W. Waldron, A.C. Smith, E.Z. Panagou (2007). Effect of
calcium chloride on mechanical properties and microbiological characteristics of cv. Conservolea naturally black olives
fermented at different sodium chloride levels. J. Sci. Food. Agric., 87:1123-1131.



Image MEB de la peau et de la chair extérieure de Conservolea

olive fermenté dans 4% de NaCl avec / sans CaCl2 0,5%

avec 0,5

sans CaCl2



Antioxidant potential of table olives

Concentration de polyphénols en grec variétés d'olives de table

(mg gallic acid/g olive) Dry salted (Thassos)

1.5
natural Black olives Green olives

Black oxidized




Potentiel d’antioxydant vitro dans les variéteés olives de table
Grecques

140 - p— FE/g P Dry salted (Thassos)
120 - T

100 -

so  Natural Black olives Green olives

“ l = Black oxidized




Potentiel antioxydant des olives de table par rapport a d'autres
fruits

TABLE 2
Ferric reducing-antioxidant power (FRAP), total radical-trapping antioxidant parameter (TRAP) and Trolox equivalent antioxidant
capacity (TEAC) of fruit extracts'.2
FRAP TRAP TEAC
Fruit Value Rank Value Rank Value Rank
(mmol Fe2+*/kg FWS) (mmol Trolox/kg FW)

Apple (red Delicious) 3.84 24 223 20 1.59 2
Apple (yellow Golden) 3.23 26 1.54 24 1.31 25
Apricot 4.02 23 229 19 1.44 24
Banana 2.28 28 1.05 27 0.64 30
Blackberry 51.53 1 21.01 1 20.24 1
Blueberry 18.61 9 9.30 7 7.43 10
Cherry 8.10 16 4.17 12 2.69 16
Clementine 8.88 15 2.74 16 3.10 14
Fig 5.82 20 2.06 21 247 18
Grape (black) 11.09 12 2.50 17 3.85 13
Grape (white) 3.25 25 1.59 23 248 17
Grapefruit (yellow) 10.20 13 4.04 13 3.05 15
Kiwi fruit 7.41 17 2.30 18 2.28 19
Loquat 2.70 27 1.73 22 0.75 27
Melon (cantaloupe) 573 21 0.95 28 1.20 26
Melon (honeydew) 227 29 1.12 26 0.65 29
Olive (black) 39.99 4 18.08 2 14.73 3
Olive (green) 24.59 6 14.64 3 10.43 7
Orange 20.50 8 5.65 1 8.74 9
e‘“h w‘m £ 87 10 4 49 3:. 414 £7 24
Pear 5.00 22 387 14 2.19 20
Pineapple 15.73 10 5.92 10 9.91 8
Rigrmeody 2 = S8 = L=t 4
Prickly pear 6.97 18 2.06 21 1.46 23
Raspberry 43.03 3 10.48 5 16.79 2
Redcurrant 44,86 2 12.14 4 14.05 4
Strawberry (cultivated) 22.74 7 8.56 8 10.94 6
Strawberry (wild) 28.00 5 10.34 6 11.34 5
Tangerine 9.60 14 2.76 15 4.16 12
Watermelon 1.13 30 0.46 29 0.69 28




Olives de table fonctionnelle

FP7-SME-2008-2-243471
“PROBIOLIVES”

Tableau olive fermentation avec des souches sélectionnées de bactéries lactiques probiotiques. Vers
un nouvel aliment fonctionnel.

. 2

PROBI



Activités-cibles du projet

WP1 Project Management

v

v

v

WP2 Isolation & characterization

of probiotic LAB as starter
cultures in olive fermentation

\

WPS5 Modelling the fermentation

kinetic and survival during
storage of the probiotic LAB

TN

controlled fermentations

WP3 Application of the selected
probiotic LAB in small scale

-

WP7 Consumers
acceptance studies

e 3

WP4 Evaluation of shelf life of
\ the final product under different
Storage conditions

/

WP6 Risk assessment and
Predictive Modelling of
potential pathogenic bacteria
on the final product

—

WP8 Test Field

A

A A

WP9 Exploitation Dissemination & Training




=z - - “ "
i rt A A J

— — 71different strains of LAB species

‘ Sesssmus  IT=S isolated from Greek olives that
E SEEmis SR contribute to fermentation
=~ ———— l
coreeme=—— = 13 Lactobacillus plantarum
CEESS = 37 Lb. pentosus
L EEe | EE 1 Lb. paraplantarum
| = 2 Lb. caseigroup (Lb. casei,
===— == Lb.paracasei)
e e e
== = 17 Leuconostoc mesenteroides
é R 1 Ln. pseudomesenteroides
= = R sE From those 9 were found to posses
S — —

3rmE==— === PROBIOTIC PROPERTIES IN VITRO

Cluster analysis of PFGE Apol digestion fragments of the different lactic acid
bacteria strains recovered from olives and brine calculated by the
unweighted average pair grouping method. The distance between the
pattern of each strain Is indicated by the mean correlation coefficient (r%).



Selected strains with probiotic potential according to /n vitro tests in
comparison with the Lb. casei Shirota, and Lb. rhamnosus GG

Strains

Lb. pentosus B281
Lb. pentosus E97
Lb. pentosus E104
Lb. pentosus E108
Lb. plantarum B282
Lb. plantarum E10
Lb. plantarum E69
Lb. paracasei subs.
paracasei E93

Lb. paracasei subs.
paracasei E94

Lb. casei Shirota

Low pH Bile salts
(SR%)* (SR%)®

95.64
89.69
92.52
91.08
87.79
89.95
98.36
89.41

94.78
96.79
97.64
100.59
100.09
98.67
100.02
96.55

82.75 88.80

82.83 100.20

Test

Bile salts Haemolyti

hydrolysi
s

Oc

0
0
0
1
1
0
0

c activity?

< < < < < < < 0

Antibiotic

resistance
e

K,C,S
K,C,S
K, G
K,A
K G, E
K, G
K, G
K,G,S

K,G,S

Caco-2
(Adherence
%)

37.21
39.76
33.72
60.78
68.94
44.75
30.51
41.92

74.02

31.41




Fermentation procédure

Olives: Green olives Halkidiki variety Evolution des flores microbiennes

log CFU/g
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L. plantarum B282  ;, .

L. rhamnosus GG
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Fermentation time (days) ’@
¢ Total Viable Counts, m Lactic Acid Bacteria, A Yeasts, x Enterobacteriaceae /

PROBI



Evolution du pH / acidité
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Test organoleptiques
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conditionnement olives ‘probiotiques’

Olives: Olives vertes cv. Halkidiki
Emballage: sachets en plastique
(OPE 15 pm / PE 80 um)
Température de stockage .: 4 et
20°C

Durée de stockage: 12 mois
Composition :

- Les olives fermentées, 150 g

- Brine 9%, 250 ml

- L'acide citrique, 0,2%

- L'acide ascorbique, 0,15%

Traitements d'emballage:

Olives préalablement fermentés par

(i) microbiote indigene (de processus spontané)
(ii) L. pentosus B281

(iii) L. plantarum B282

(iv) mélange des deux souches
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Evolution lors du stockage : % de Survie des souches inoculées

Fermentation C -
time (days) 4 20

90% 90%
100% 20%

Inoculated strain

.. pentosus B281 I
196

357 93.75% 70%

. plantarum B282 87.5% 87.5%

96% 0%
0% 0%
ixed culture

90% B281/ 0% B282 90% B281/ 0% B282
(B281 and B282)

100% B281/ 0% B282 60% B281/ 0% B282
95.6% B281/ 0% B282 50% B281/ 0% B282




Production de probiotique au sein de la confiserie

Lye treatment ( attaque a la soude)

1.7 % NaOH (w/v) for about 10-12 hours ‘l’i"

i

Washing scheme
1st washing: 4 hours
2nd washing: 8 hours

Brining ( saumure)

10 % (w/v) NaCl
0.1% lactic acid (95%)
0.014 % HCI




Production de probiotique au sein de la confiserie

Production de probiotic étape industrielle Inoculation

Fermentation a Température ambiante

Fermentation en Tank de 12 tonnes (7a 7.5 T olives 4.5a 5 T de saumure )
Saumure sel 10% w/v
acidification avec acide lactique 0.1% (v/v) et Hcl 0.014% (v/v)

Addition de L pentosus B281 dans tank de fermentation aprés 24 h

Concentration finale de I'inoculum 107 CFU/mL

Evolution de la flore microbienne



Microbiological

analysis

Lactic acid bacteria
(A) Yeasts (m)
Enterobacteriaceae (.)

Evolution Ph et concentration en Sel



Titratable acidity (lactic acid, % w/v)

Analyses physicochimique:
pH (saumure ¢/ olive m)
Concentration en sel (saumure )
Acidité titrable (saumure)
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Fermentation time Survival rate
(days) (PFGE)

Inoculated strain




Conditionnement Olives de Table

Traditionnel
Bocaux/boites

Nouveaux packaging

» sachet multicouches
* barquettes

* sous atmosphéres modifiées

Pasteurisation
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Conditionnement en Bidons




Conditionnement sachets en saumure et sous vide




Conditionnement sachets en saumure et sous vide

olives vertes “Conservolea”
Sachets: HDPE 60 pm
Temperature: 20 °C
Stockage : 180 days
Conditionnement

= Saumure 6 % NaCl

_» Saumure 6 % NaCl + 0,3 % lactic acid

|

0,3 9% lactic acid
0,3 % citric acid

—» Saumure 6 % NaCl + 5




Evolution flore microbienne

Storage time (days)

ria. Total viable counts




Evolutions Ph olives et saumure

4,2
4,2

4,3
4,3

A: Brine 6% NaCl

B: Brine 6% NaCl + 0,3% lactic acid
C: Brine 6% NaCl + 0,3% lactic and citric acid

Evaluation sensorielle

Overall score

Crunchiness *

A
Pit detachment ¥

Firmness Bitter

Brine 6% NaCl




Conditionnement sachets sous atmosphere modifiée

v Olives: olives vertes “Conservolea”
v" Sachet: HDPE 60 um
v Temperature: 20 °C
v' Stockage: 180 days
Condtionnement
| 5 Air (témoin)
T > Sous Vide(VP)
b > Sous atmosphere :40 % C02/ 30% 02 / 30 % N2 (MAP)

Evolution flore microbienne
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Storage time (days)

Lactic acid bacteria, Total viable counts



Evolution Ph et texture olives

Air VP MAP
Time Texture | pH Texture pH Texture | pH
(days) (N/g) (N/g) (N/g)

0 42,3 4,1 42,3 4,1 42,3 4,1
30 37,1 4,3 40,2 4,2 38,5 4,4
60 32,6 4,2 38,7 4,2 25,7 4,2
90 28,1 4,3 36,3 4,3 32,1 4,3
120 23,5 4,3 34,1 4,4 30,8 4,2
150 21,6 4,3 32,7 4,4 27,1 4,4
180 14,0 4,3 31,6 4,4 25,8 4,4




Evaluation sensorielle

Overall score

Texture

VP, 40%C0,/30%0,/30%N,




Survie des germes pathogenes dans olives vertes fermentées

Olives vertes fermentées

Egoutage Vielle saumure
;’L 4 Addmon of the pathogenic bacteria
(Cocktail of 5 strains of each bacterium)

E. coli 0157:H7 eSalmonella Enteritidis
eListeria monocytogenes

Addition nouvelle saumure
NaCl 6% (w/v)

Storage at 20°C

Survie de E.coli 0157:H7
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Changes in the population of LAB (¢), yeasts (m) and E. coli 0157:H7 (A) in brine (a) and
olive fruits (b), during storage of green table olives in pouches covered with brine at 20°C.
(A): pathogen not detected after the enrichment method.



Survie of Salmonella Enteritidis
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Changes in the population of LAB (¢), yeasts (m) and S. Enteritidis (A) in brine (a) and
olive fruits (b), during storage of green table olives in pouches covered with brine at 20°C.
(A): pathogen not detected after the enrichment method



Survie de Listeria monocytogenes
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Changes in the population of LAB (), yeasts (m) and L. monocytogenes (A) in brine (a) and olive fruits (b), during storage of green table

olives in pouches covered with brine at 20°C. (A): pathogen not detected after the enrichment method.



Survival of pathogens in fermented black olives

Olives noires fermentées )
v 4
£

Addition de bacteries pathogenes
*E. coli O157:H7

*Salmonella Enteritidis

* Salmonella Typhimurium
-Listeria monocytogenes
» Staphulococcus aureus

Storage in air at 20°C



Survie de Salmonella Enteritidis and Typhimurium

Table 1

Populations of Salmonella enterica ser. Enteritidis and Salmenella enterica ser. Typhimurium recovered from inoculated natural black olives during storage at 4 and 20 "C.
5. Enteritidis T (°C) Population (log CFU/g) on:
Strain Day 0 Day 1 Day 2 Day 3 Day 5 Day 9 Day 12 Day 15
B-56 4 45 £ 0,44 3.9402% nd nd nd nd nd nd
B-57 28 +04" nd nd nd nd nd nd nd
ATCC 13076 41+04% 2.94 04 nd nd nd nd nd nd
B-287 40 4+ 0,5 22102 nd nd nd nd nd nd
Mixed culture 40 4024 324018 nd nd nd nd nd nd
B-56 20 45 4+0.4™ 3.3+ 02% nd nd nd nd nd nd
B-57 28 4+04" nd nd nd nd nd nd nd
ATCC 13076 41 +0.4° nd nd nd nd nd nd nd
B-287 40 40.5° nd nd nd nd ncd nd nd
Mixed culture 40 402% 3,51 04 nd nd nd nd nd nd
5. Typhimurium
B-137 4 46 £ 0,3 434018 nd nd nd nd nd nd
B-193 43 402" 3.4401% nd nd nd nd nd nd
B-194 45 +0.4" 3.7+ 028 nd nd nd nd nd nd
Mixed culture 47 40,10 494018 nd nd nd nd nd nd
B-137 20 46 +0.3™ 3.5+ 01 nd nd nd nd nd nd
B-193 43 4028 11403 nd nd nd nd nd nd
B-194 45 £04™ 3.0+ 06 nd nd nd nd nd nd
Mixed culture 47 +0.1* nd nd nd nd nd nd nd

nd: none detected (<2.0 log CFU/g of olives) by direct plating followed by enrichment where absence of the pathogen was observed (<1 CFU,25 g of olives).
Means with different capital letters in the same row are significantly different (P<005). Means with different lowercase letters in the same column are significantly different
(P=<0.05).



Survie de E. coli 0157:H7 and S. aureus

Table 2

Populations of Escherichia coli 0157:H7 recovered from inoculated natural black olives during storage at 4 and 20 °C.
Strain T ("C) Population (log CFU/g) on:

Day 0 Day 1 Day 2 Day 3 Day 5 Day 9 Day 12 Day 15

B-15 4 3840.2% 49 +0.2% nd nd nd nd nd nd
B-16 43 40,280 49 40,18 nd nd nd nd nd nd
B-18 42 40,1448 45 +0,2% nd nd nd nd nd nd
Mixed culture 454+01%" 4540.3% nd nd nd nd nd nd
B-15 20 38402° nd nd nd nd nd nd nd
B-16 43402*" nd nd nd nd nd nd nd
B-18 42 40,1 nd nd nd nd nd nd nd
Mixed culture 45 40,1 4040.5% nd nd nd nd nd nd

nd: none detected (<2.0 log CFU/g of olives) by direct plating followed by enrichment where absence of the pathogen was observed (=1 CFU,25 g of olives),
Means with different capital letters in the same row are significantly different (P=005). Means with different lowercase letters in the same column are significantly different
(P=0.05).



Survie de L. monocytogenes

Table 3

Populations of Listeria monocytogenes recovered from inoculated natural black olives during storage at 4 and 20 °C,
Strain T (°C) Population (log CFU/g) on:

Day 0 Day 1 Day 2 Day 3 Day 5 Day 9 Day 12 Day 15

B-128 4 564 0.5 374015 - - - - - -
B-129 514 0.3™ 2.6+ 045" - - + - - -
B-131 53+02% 28+03% - - - - + +
Mixed culture 494 0.4% 3.64 02" - - - - + +
B-128 20 5.64 0,5% 444015 nd nd nd nd nd nd
B-129 5140.3% 2.7+02% - - - - - -
B-131 534024 2340280 nd nd nd nd nd nd
Mixed culture 494 0.4 2,34 045" nd nd nd nd nd nd

nd: none detected (=2.0 log CFU/g of olives) by direct plating followed by enrichment where absence of the pathogen was observed (=1 CFU/25 g of olives).

+: enrichment positive,
Means with different capital letters in the same row are significandy different (P=<0,05), Means with different lowercase letters in the same column are significanty different

(P=0.05).






