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ariéteés olives

51% de la production totale d'olive
Calibre : 180-200 fruits / kg
Préparation vertes selon méthode ¢
Ratio-achair /noyau: 8: 1

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

Rajout de fixateur de couleur (lactate ou gluconate ferreux)
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Black oxidized
3%

Green olives
Spanish-style
38%

Dry-salted
3%

Other
5%

Turning colour
7%

Naturally black olives
44%



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
marché intérieur et international
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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



Olives crues
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Consommateur

Ouverture
des marchés

La consommation des produits emballés et normalisées en Grece est
genéeralement faible (<10%)
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Points de vente
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* Ministere de I'agriculture, sur la base du décret prés identiel 221/79 "...
pour la normalisation, I'emballage et le contrble de | a qualité des olives
de table destinées a I'exportation

table olives Q

i HELLENIC REPUBLIC
% Ministry of Reconstruction of Production,
x\ # Environment and Energy

S  Rural Development

Home The Ministry Farmer Citizen Useful Links SteMap
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Les olives de table destinées au le marché intérieur sont inspectés par EFET
(Hellenic Autorité alimentaire)
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EFET FOOD COMPANIES CONSUMERS CONTROLLING AUTHORITIES NEWS UIBRARY & SOURCES

/
CRITICAL ANOUNCEMENTS

responsibites of EFET are the folowing

EFET was established by virtue of L. 2741/GG 199/28-09-1999. & 5 o public entty No alarm at this time
supervised by the Ministry of Reconstructon of Production, Enviroment & Energy. The
» U i
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N.4235/2014
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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



« La fermentation est une etape basique dans le process de confisage des
olives vertes et noires

* Initiee 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

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



.0

 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 developpement d’'une flore assurant la stabilité du produit a
température ambiante

« Amelioration des sensations organoleptiques



cso o Streptococcus,  Saccharomyces  Propionibacterium  Clostridium Escherichia, Enterobacter
‘Organism Lactobacillus,  (yeast) Salmonelia
Bacillus
Lactic acid Ethanol Propionic acid,  Butyric acid, Ethanol, Ethanol, lactic
and CO, acetic acid, butanol, acetone,  lactic acid, acid, formic acid,
CO,, and H, isopropyl alcohol,  succinic acid, butanediol, acetoin,
and CO, acelic acid, CO,, and H,
CO,, and H;

Copyright © 2001 Benjamin Cummings. an imprint of Addison Wesley Longman, Inc.
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Traitement

0

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
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Addition de saumure

Saumurage

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

Addition de nouvelle
saumure

Conditionnement

Dilution des composes
solubles

Durée de vie

Conditions normales
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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 a 5.5, I'acidité titrable de 0.3 a 0.5% ( exprimée en acide lactique )

3

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 dérives

L'acidification de la saumure est faite par I'acide lactique
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4% NaCl 6% NaCl 8% NaCl

¢ 1@ 20 30 40
Tame {days)

- - lactic acid bacteria, -O- yeasts, - - enterobacteria - - 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
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Katsaboxakis, K.Z. (2002) Microbiological and physicochemical changes of naturally black olives fermented at
different temperatures and NacCl levels in the brines, Food Microbiology 19:605-615
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Terre pollen

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

le sel permet la survie sélective de levures

r # $ % # $ $#&S
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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)
ssucres réducteurs: ~ 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)
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Probléme - 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 transformeés, 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
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* 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
”?
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Olives: Green olives Halkidiki variety 1
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Production de probiotic étape industrielle
Fermentation a Température ambiante

Fermentation en Tank de 12 tonnes (7a 7.5 T olives 4.5a5 T de saumure )
Saumure sel 10% wl/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
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Traditionnel
Bocaux/boites

; packaging
 sachet multicouches
* barquettes

* sous atmospheres modifiées



Remplissage verre (375 ml) Vide d’air
Plus de saumure (65 °

L o R Pasteurisation sortie (60 °C)
Pasteurisation entrée (30 °C) La pasteurisation (80 °C /15 a 20

Durée totale de traitement 60 min
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