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L'huile d'olive vierge est obtenue à
partir des olives, uniquement par des
procédés mécaniques ou par d'autres
p rocédés physiques, dans des
conditions thermiques notamment, qui
n'entraînent pas d 'altéra tions de
l 'huile,  et  n 'ayant subi aucun
t raitement autre que le lavage, la
décantation, la centrifugation et la
filtration.
Certes, la va riété et la région de
provenance de l'olive (sol, climat…)
influencent la qualité finale de l'huile
d'olive vierge. Mais, le savoir faire
des hommes intervient, également, à
chaque étape de la production. Le
choix d'une technique n'est jamais
anodin sur la qualité de la production
de ce pur jus de fruit qu'est l'huile
d'olive vierge. L'homme participe
ainsi à la va lorisation de l 'huile
d'olive, que ce soit au niveau du choix
de la date de la récolte, de la
technologie ou des conditions
d'extraction de l'huile … 

La présente revue de presse porte
essentiellement sur l’analyse de la
microflore présente dans les huiles
d’olive aromatisées ou non et dans
différents types de préparations
d’olives de table.

VVAAPPOORRIISSAATTIIOONN  DDEE  LLEEVVUURREESS  SSUURR  LLEESS  OOLLIIVVEESS  
AAVVAANNTT  EEXXTTRRAACCTTIIOONN  DDEE  LL’’HHUUIILLEE  DD’’OOLLIIVVEE  VVIIEERRGGEE
Ciafardini et al. (2004). TTrraannssffeerr  ooff  sseelleecctteedd  yyeeaassttss  ttoo  ooiill  tthhrroouugghh  oolliivvee  iinnooccuullaattiioonn.
Italian Journal of Food Science 16(1), 161-168.

Ces auteurs avaient montré, en 2002, la présence d’une riche flore de
micro-organismes et, notamment de levures, dans l’huile d’olive vierge
fraîchement obtenue. Ils avaient supposé que ces levures pourraient
modifier les propriétés physico-chimiques et sensorielles des huiles
d’olive vierges via la production d’enzymes particulières. En effet, cer-
taines souches de levures produisent l’enzyme β-glucosidase qui hydro-
lyse l’oleuropéine, responsable de l’amertume. Aujourd’hui, cette équipe
de recherche tend à démontrer cette hypothèse. Le 1er pas de ce travail
est présenté dans cette revue. Il a consisté à étudier l’effet de l’inocula-
tion des olives avec une souche de levure et à déterminer la survie de ces
levures ainsi qu’à évaluer l’effet de cet inoculum sur le développement
de la flore naturelle.
L’étude a été conduite avec 2 000 kilogrammes d’olives de variété Lecci-
no qui ont été récoltées à un stade de maturité précoce. Elles ont été
réparties en 2 lots de 1 000 kilogrammes : un lot qui a été extrait par sys-
tème continu Alfa-Laval et un lot qui a été extrait par système tradition-
nel Pieralisi. Au sein de chaque lot, 500 kg d’olives sont utilisés comme
témoin tandis que, sur l’autre partie du lot (500 kg,) 1 litre de l’inoculum
de levures Williopsis californica souche 1639  (109 cfu/mL) est vapori-
sé. Immédiatement
après, les olives sont
broyées puis l’extraction
de l’huile d’olive a lieu.
Les résultats obtenus
indiquent que :
• une flore microbienne
riche composée princi-
palement de levures est
présente dans l’huile
d’olive fraîchement
obtenue à partir des
olives inoculées
• parmi les levures iden-
tifiées, on retrouve,
certes, les levures du
genre Williopsis califor-
nica mais des levures
d’autres genres sont
également trouvées,
notamment Saccharo-
myces cerevisiae, Can-
dida wickerhamii et
Candida boidinii

MMiiccrroo--fflloorree  ddeess  hhuuiilleess  dd’’oolliivvee  vviieerrggee
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CCAARRAACCTTÉÉRRIISSAATTIIOONN  DDEESS  MMIICCRROO--OORRGGAANNIISSMMEESS  
PPRRÉÉSSEENNTTSS  DDAANNSS  DDIIFFFFÉÉRREENNTTSS  TTYYPPEESS  DDEE  
PPRRÉÉPPAARRAATTIIOONN  DD’’OOLLIIVVEESS  DDEE  TTAABBLLEE

Lopez-Lopez et al. (2004). PPhhyyssiiccoocchheemmiiccaall  aanndd  mmiiccrroobbiioollooggiiccaall  pprroo--
ffiillee  ooff  ppaacckkeedd  ttaabbllee  oolliivveess.. Journal of Food Protection 67(10), 2320-
2325.

Cet article rend compte de l’étude de certains paramètres
physico-chimiques et de la flore microbiologique présente
dans différents types de préparation d’olives de table
(olives vertes ayant subi une fermentation lactique, olives
au naturel en saumure et olives noircies par oxydation),
après conditionnement.

Pour cela, différentes variétés et différentes préparations
d’olives de table ont été utilisées (cf. tableau ci-dessous).
Tous les échantillons testés ont été prélevés dans des lieux
de vente, en Espagne.
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MMiiccrroo--fflloorree  ddee  ddiifffféérreenntteess  pprrééppaarraattiioonnss  dd’’oolliivveess  ddee  ttaabbllee

Olives vertes  avec fermenta tion lactique 
Méthode espagnole  ou sévillane  

Olives au naturel en  saumure 
Méthode grecque  

Olives noircies par  oxydation 
Méthode californienne  

Gordal  

Manzanilla 

Carrasquena  

Hojiblanca  

Gordal  

Manzanilla 

Ho jiblanca 

Arbequina 

Alorenas 

Verdial  

Gordal  

Manzanilla 

Carrasquena 

Hojiblanca  

Cacerenas 

11  --  Norme Codex pour les olives de table,
CODEX STAN 66-1981 (Rév. 1-1987)

22  --  Norme qualitative unifiée applicable aux
olives de table dans le commerce internatio-
nal, Conseil Oléicole International, 1981

33  --    4,0 pour les olives conditionnées dans
des récipients hermétiques et 4,5 pour les
olives conditionnées dans des récipients non
hermétiques

44  --  4,0 pour les olives vertes aromatisées en
récipients hermétiques, 5,0 pour les olives
vertes en saumure en récipients hermétiques
et 6,0 pour les olives vertes conditionnées en
récipients non hermétiques

55  --  4,0 pour les olives vertes aromatisées en
récipients hermétiques, 5,0 pour les olives
vertes en saumure en récipients hermétiques
et 6,0 pour les olives vertes conditionnées en
récipients non hermétiques et pour toutes les
préparations d’olives tournantes et 7,0 pour
les olives noires au naturel

D’après la législation le pH des olives vertes obtenues par
fermentation lactique doit être inférieur à 4,0. Pour les
autres types de préparation, il n’y a pas de limite maximale
du pH selon la méthode d’élaboration mais selon la métho-
de de conservation. Ainsi, si les olives sont pasteurisées, la
limite maximale du pH est de 4,3  ou de 5,5 pour les olives
noires, tandis que si elles sont stérilisées la limite maxima-
le du pH est de 8. AAuussssii,,  ttoouuss  lleess  éécchhaannttiilllloonnss  aannaallyyssééss
ssoonntt  ccoonnffoorrmmeess  àà  llaa  rréégglleemmeennttaattiioonn  eenn  ccee  qquuii  ccoonncceerrnnee
llee  ppHH..
Il en est de même en ce qui concerne l’acidité titrable,
puisque, en moyenne, celle-ci est de 0,64% pour les olives
vertes ayant subi une fermentation lactique alors que le
minimum requis est de 0,4%. En ce qui concerne les autres
types de préparation, la législation ne définit pas de limite
maximale donc ttoouuss  lleess  éécchhaannttiilllloonnss  aannaallyyssééss  ssoonntt
ccoonnffoorrmmeess  àà  llaa  rréégglleemmeennttaattiioonn  eenn  ccee  qquuii  ccoonncceerrnnee  ll’’aaccii--
ddiittéé  ttiittrraabbllee..
Pour la tteenneeuurr  eenn  sseell,, l’ensemble des échantillons présente
une ssaauummuu rree  ccoonnffoorrmmee  àà  llaa  rréégglleemmeennttaattiioonn établie par le
Conseil Oléicole International ou celle établie par l'Organi-
sation des Nations Unies pour l'Alimentation et l'Agricul-
ture (FAO). Cependant, il a été observé une grande dispari-
té dans les échantillons d’olives vertes.

L’analyse microbiologique des saumures de ces différentes
préparations d’olive de table  indique :
• ll’’aabbsseennccee  ddee  mmiiccrroooorrggaanniissmmeess  ppaatthhooggèènneess dans
l’ensemble des échantillons
• une absence de microorganismes dans les préparations
qui ont été stérilisées
• la présence de micro-organismes (bactéries lactiques,
levures) dans 1/3 des échantillons des olives vertes obte-
nues par fermentation lactique et dans 3/4 des échantillons
des olives au naturel en saumure
• tous les échantillons d’olives de table aromatisées ou
fourrées contiennent des micro-organismes
• la présence de bactéries issue d’une ccoonnttaammiinnaattiioonn
hhuummaaiinnee par manipulation dans la plupart des échantillons
dd’’oolliivveess  ddee  ttaabbllee  aarroommaattiissééeess  oouu  ffoouurrrrééeess.

EEnn  ccoonncclluussiioonn,,  lleess  oolliivveess  ddee  ttaabbllee  pprréésseenntteess  ssuurr  llee  mmaarr--
cchhéé  eessppaaggnnooll  pprréésseenntteenntt  ttoouutteess  uunnee  ccoonnffoorrmmiittéé  ppaarr  rraapp--
ppoorrtt  àà  llaa  nnoorrmmee  ccoommmmeerrcciiaallee  dduu  CCOOII  eenn  ccee  qquuii  ccoonncceerr--
nnee  llee  ppHH,,  ll’’aacciiddiittéé  ttiittrraabbllee,,  llaa  tteenneeuurr  eenn  sseell  eett  ll’’aabbsseennccee
ddee  mmiiccrroo--oorrggaanniissmmeess  ppaatthhooggèènneess..  LL’’aarroommaattiissaattiioonn  oouu  llee
ffoouurrrraaggee  ddeess  oolliivveess  ddee  ttaabbllee  eesstt  uunnee  ssoouurrccee  ddee  ccoonnttaammii--
nnaattiioonn  bbaaccttéérriieennnnee  ppaarr  ll’’hhoommmmee..

L’analyse physico-chimique des saumures de ces différentes préparations d’olive de table  indique :
• un pH plus faible, une acidité titrable et une teneur en sel plus élevées dans les saumures prélevées à partir des prépara-
tions selon les méthodes espagnole et grecque par rapport aux valeurs observées à partir des saumures prélevées dans la
préparation selon la méthode californienne


