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GLOSSAIRE

SIOF : Société Oléicole Industrielle de Fes.
Glu : Glucose.

PP : Polypropyléne.

PE : Polyéthylene.

PVC : Chlorure de polyvinyle.

HDPE : Polyéthylene a haute densite.

PPi : Polypropyléne isotactique.

EPR : Ethylene-propyléne

EPDM : Ethylene-propyléne-diene monomere
BPF : Bons pratiques d’hygiéne.

Va: Volume d’acide (HCI).

Vyp : Volume de base (NaOH).

Nz : Normalité de HCI.

Np : Normalité de NaOH.

V : Volume verseé.

Cm : Concentration massique.

Ca: Concentration de HCI.

A.L : Acidité libre.
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ANNEXE

Picholine : est communément dénommeée Zitoun Beldi et représenieon 96% de

plantations olé€icoles. La nomination Picholine neaine lui a été attribuée par les colc
francais pour la distinguer de la Picholine du Loedpc puisque les formes des fruits de
variétés se ressembleBesfruits ont une forme symétrique ovoide ou |égéregmélangée, uni
base tronquée et un mucnpau marqué. Sa teneur moyenne en huile varie @2586 pa
rapport au poids frais.

Acide oléique vient du latinoleum et veut dire huile. C'est le plus abondant acides
gras monoinsaturgschaine longue dans notre organisme. Sa formutaauine brute es
C18H3402 (ou Ch{CH,)7CH=CH(CF7)7(COOH).Son nom vient deHuile d'olive dont il
constitue 55 % a 8%, mais il est abondant dans toute: huilesanimales ou végétal. C'est

un excellent aliment énergétique
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L'acide linoléique :est unacide gra polyinsaturé oméga-€rrespondant & I'aci tout-cisA”
1218:2. Sa formule sentéveloppée e : HsC—(CH,),—~CH=CH-CH—-CH=CH-CH,)—~COOH. Il qui
intervient dans la fabrication de la membrane tale.
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Degré baumé est une unité de mesure indirecteconcentration, via ldensiti, inventée par

Antoine Baum. On le note par °B, °Be ou °Bé.
A 20 °G la correspondance entre la densité et les d8gnémé est la suivar :

« Pour les liquides plus lourds gu'eau (densité > 1)d = 145 + (14%- B°) ;
« Pour les liquides plus légers que I'eau (densit§ : d = 140 + (B° + 130




L'oleuropéine :est uncomposé phytochimiqi présent dans les feuillesolivier et
dans I'huile d'oliveainsi que danshuile d'argane et dans les feuilles de trodredagit
d'un ester d'acide élénolique ettgmso hydroxylé et glycosylé. Avediydroxytyrosc,
son métabolitele dégradation, il posséde de puissantes profantioxydanteset donne so

godt amer a I'huile d'olive vierge ex Sa structure est :
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L'hydroxytyrosol :ou 3,4-dihydroxyphényléthan (DOPET), est umomposé
phytochimique phénoliquaux propriété antioxydantesCe serait I'un des antioxydants

plus efficaces apréstide galliqu. On le trouve naturellement dans les feuillolivier,

OH

e

HO™
OH

Hydro-massage Massage effectué par la pression de I'eau surpescb'’hydr-massage
est obtenu par l'action de l'air mélangé a I'eaesuexpulsé avec force dans une baignde

facon a procurer un massage du corps subn

Aréometre Baumé est un instrument flotteur destiné a faire cotmade poids

spécifique des corps liquides ou solides, ou lBaelgré de concentration de certains liqu

Hectogramme :




Photo d’'un hectogramme

L'acide lactique :est unacide alpha hydroxy, saformule chimiqueest (zHgO3 et sa

structure se redte dans son nom systématique, I'ac-hydroxypropanoiqt

O

OH

COH

Le sorbate de potassium(E202) est u additif alimentaireplus précisément un age
conservateutChimiquement, c'est | sel de potassium de I'acide sorbique (B206st
synthétisé chimiquement et on le retrouve dansodabneux aliments tels qt
les yaourts aux fruits, les sau@tdes boissons. Il est inoffensif au point de \togicologique.
Cependant, il serait mutageassocié a di nitritesen I'absence d'une quantité suffise

d'ascorbate.

/\\/\\\)LO_W_

Le gluconate ferreux pu gluconate de fer(ll) e un additif alimentaire (E579) ayant
fonction de séquestranstabilisant naturel ou synthétig-, decolorant alimentair et
de complément alimentaire.

OH OH |, ©OH OH
Ho-vi\,'j,o. o A om
: Fe-

Le brunissement enzymatiq : est un processus chimique, impliquant
des polyphénoloxydases telles qumsinas et catéchol-oxydase et d'auteeeyme qui créent

7



=

=

nécessite une exposition a l'oxygéne, ce qui sguitrpar exemple quand une pomme est coupée ou
méme simplement blessée.

Le brunissement enzymatique peut étre bénéfique pou

L'acide benzoique résulte du benzéne dans lequel un hydrogéne aréfdacé par une
fonction acide carboxylique -COOH. De formule eBH5COOH, c’est un conservateur

alimentaire.

le développement de golt dans le thé (souventltzdioh est appelée a tort

"fermentation”)

le développement de la couleur et la saveur dés Bacs comme les figues et

les raisins.
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La molécule d'acide benzoique

Polyoléfine: parfois appelée polyalcéne, désigne

un polymere aliphatique saturé, synthétique, isslagbolymérisation d'une oléfine (aussi

appelée un alcene) telle I'éthylene et ses dérivés.

La formule générale est -(CH2-CRR')n-, ou R etd&iyent étre I'atome d'hydrogéne (H) ou

les radicaux alkyle apolaires GHCH,-CH3z, CH,-CH(CH3),.

Tacticité : est le degré et la forme de régularité de lartéjwa des groupements substituants
par rapport a la chaine aliphatique principale des$iomopolyméres vinyliques, acryliques et

apparentés.

Karl Zeigler: (26 novembre 1898 a Helsa (pres de Kassel), Altpra - 11
ao0t1973 a Muhleim an der Ruhr, Allemagne) esthimiste allemand. Giulio Nattaet lui sont

colauréats du prix Nobel de chimie de 1963 poursliénavaux sur les polymeres.

Les métallocenessont des complexes organométalliques dans lesguetgtal de
transition tel que le fer, le ruthenium ou I'osmiast lié uniquement a deux

ligands cyclopentadiényles (Cp) disposés paralléigin L'exemple le plus connu de tels

composés est le ferrocéne

es métallocenes pliés entrent dans la préparddaratalyseurs permettant de fabriquer par

g

polymerisation coordinative des polymeres ayaniaeprietes tres prometteuses :



Polyéthyléne de trés haute masse molair@<(106 g-mol-1), désigné par le sigle
UHMWPE en anglais, meilleur que le Kevlar (compdshes gilets pare-balles,
par exemple) ;

Plastoméres ;

Polymeres possédant de tres fortes tacticités ifperigs isotactiques et

syndiotactiques, selon les besoins) tels les popyenes PPi et PPs.




Introduction :

La production d'olive de table est marquée parasedlations annuelles, conséquence
des conditions climatiques et de I'alternancedg@ue de l'olivier. La Communauté
Européenne est le plus grand producteur d’olivecad% du total mondial, les autres
producteurs d’olives de table sont la Turqui (13%) Etats-Unis (10%), le Maroc (8%), la
Syrie (7%) et 'Egypte (4%). (1)

Au Maroc, la filiere intégrée d’'olive permet d’appisionner des conserveries d’olives
produisant en moyenne 120 000 tonnes/an dont pedaquoitié est exportée. L’évolution de
la production des olives est directement lieegoliique menée durant les trois dernieres
décennies par I'Etat dans le domaine. C’est la mmsplace du plan National Oléicole qui a

boosté le rythme d’extension qui atteint plus @€Q0 ha/an. (1)

La SIOF fait partie des grandes sociétés de ce domairmatipées dans la production et
la commercialisation des produits agroalimentaiame I'huile d’olive, I'huile de table, huile

de grignon et I'élaboration des olives de tables.

Mon rapport de stage de fin d’étude se composeotkefarties :

S Partie | : Présentation de ['entreprise.

S Partie Il : Processus dElaboration des olives de table et de
conditionnement.

S Partie Ill : La stabilisation des olives de table en conserve.

I. Introduction :

=




Le groupeSIOF représente I1&ociétél ndustrielleOléicoles de-es, c’est une société
anonyme dont le chiffre d’affaire est de 40.000060£s’intéresse a la fabrication des huiles
végétales et la conservation des olives (2). Ddpgiannées 60, Bociétél ndustrielleOléicole
deFes est une réalisation familiale qui a investi darsecteur agroalimentaire notamment celui

des oléagineux. Elle est s’installée progressivérmsentrois sites:

% '1I°"au quartier industriel DOKARAT a Fés dont les activités sont : le raffinage
et conditionnement des huiles alimentaires.

% Le *™ au quartier industriel SIDI BRAHIM a Fés qui a intégrer 'extraction
des huiles de grignon et la conserve et conditionnement d’olives de table.

& Et F*™ 3 Ain Taoujdate, spécialisé en extraction des huiles de grignon et qui
integre I'amont agricole. (3)

II. Le marché de I'entreprise :

La majeure partie des produits de la société S destinés a I'export:

Z% 80% de la production est destinée vers les :

% Pays d’Europe : la Belgique, la Hollande, la Bretagne, la
Suede,....

% Pays d’Amérique : la Canada, ....

% Pays d’Afrique : le Sénégal, la Libye,....

Z 20% restant de la production sont commercialisésesmarché local.

(2)
III. Production :

La production annuelle de la confiserie des olmei/e jusqu’a 2 000 tonnes avec une
large diversification de produits :

= QOlives vertes entieres, dénoyautées ou en rondelles.
Olives noires de facon Grece.

Olives noires entiéres, dénoyautées ou en rondelles.
Olives tailladées ou cassées.

O A

IV. Les différentes unités présentes dans la société :

1. Unité de production comporte :

= L’unité de calibrage contient :

=

* Cd“bleube.
¥ Densitometre.



¥ Balance.

= [ ‘unité de désamérisation contient :

¥ 10 désamerisateurs.

= L’unité de triage contient :

¥ Deux sélectionneuses.
¥ Tapies de triage manuel

= L’unité d’oxydation :

¥ Quatre bassins d’oxydation

= L’unité de dénoyautage :

¥ Quatre dénoyauteuses

¥ Un tapis de triage manuel
¥* Une laveuse.

¥ Une coupeuse.

2. Unité de conditionnement et d’emballage comporte :

Tapis de triage manuel.

Blanchisseuse.

Deux sertisseuses, 'une automatique et I'autre manuelle.
Deux autoclaves.

Une imprimante jet d’encre.

Une fardeleuse.

Y N K He X K

N.B : on note aussi l'existence de :

¥ Une terrasse contenant 200 fermenteurs enterrés, dont la capacité de
chacun en moyenne est de 1305 tonnes.

¥ Un local de stockage de boites vides et produits chimiques et autre local
pour la réception de sel.

V. Organigramme:

DIRECTION DE L'UNITE DE
CONSERVE SIOF DE SIDI
BRAHIM

GESTION < SERVICE
SECRETARIAT




LABORATOIRE

ELABORATION \
PARC DE
STOCKAGE

4"‘ CONDITIONNEMENT \l

Figure N°1 : Organigramme de SIOF

I. Matiére premiére :

1. Définition :

L’olive de table est le fruit de certaines variédés’olivier cultivé particulierement dans
le pourtour de la Méditerranée. Au point de vueahbimjue, I'olivier est une drupe, (un fruit
charnu a noyau), tout comme la cerise ou I'abricomposée d’'une pellicule, d'un péricarpe

charnu et d’un noyau formé d’'une coque dure etelamande oléagineuse. (1)
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Figure N2 : Coupe transversale et longitudinale d une olive

2. Principaux types d’olives :

Trois types d’olives soréceptionné par les conserveries Marocaines qui se diffé

entre eux par la couleur qui ne dég que du moment de la cueillette :

#* Olives vertes : Fruits de couleur vert franc a vert-jaune, brillant ou pruiné,
récoltésau moment ou ils ont atteint leur complet dévloppement mais
nettement avant la véraison.

#* Olives tournantes : Fruits cueillis a la véraison et avant compléte maturité,
encore peu riches en huile, et ayant atteint une teinte légerement rosé clair a
violet.

#* Olives noires mires : Fruits cueillis a maturité, riches en huile, ayant acquis
une teinte noire brillate ou mate, ou noir violacé ou brun noir, non seulement
sur la peau mais dans |"épaisseur de la chair.

Olives noires Olives tournantes Olives vertes

Figure N3 : photo montrant les trois types d’olives

3. Variétés d’olives de table.:

=T [l existe untres grand nombre ¢ variétéd’olives de table (140 dans le monc

Toutefois, chaque région de production a ses érid¢ prédilection, le développement de



culture étant généralement lié aux conditions diiquees et aux usages culinaires locaux. Au

Maroc, c’est laPicholine Marocaine qui est utilisée comme matiére prenpere les

conserveries. (1)

Le tableau N1 : les principales variétés produites dans le nord de la Méditerranée

(1)

100 variétés

450 variétés

Arbequina, la Blanquetat, la Carasquena,
la Cornicabra, 'Empeltre, la Fraga,
I’'Hojiblanca, la Lechin, la Manzanilla la

L’Aglandau, la Bouteillan, la Grossane, la
Picholine, la Salonenque, la Tanche.....

L’Adramitini, I’Amigdalolia, la Kalamata, la
Konservolia, la Koroneiki, la Mastoidis, la
Megaritiki, la Valonolia...

L’Agogio, la Bianca di Villacidro, la Bosana,
la Biancolilla, la Canino, la Gentile di
Chieti, I'Olivastra, .......

La Carrasquenha, la Cobragosa, la
Cordovil, la Galega, la Macanilha Algaruia,
la Redondal,.........

4. Composition chimique :

La composition des olives de table varie seloral@été et les conditions édapho-

climatiques. Les valeurs données ci-dessous negstantitre indicatif. Ce sont des

statistiques élaborées a partir des valeurs mogethm€0 variétés francaises. (1)

Tableau N°2 : composition chimique des olives de table

Poids moyen des fruits

Teneur en huile
Teneur en eau

Il faut noter que I'acide oléique est le plus prégérant et que I'acide linoléique est

présent a moins de 1%. Les sucres solubles néeEspaur la bonne marche de la fermentation

2g 6g
20% 28%
60% 70%
1% 2%

8% 12%

durant le processus sont compris entre 0.5 et 5%.

= R, 7=



A- Traitement préliminaire :

1. Récolte et son époque :

La récolte des olives est une opération délicatelgura se faire dans des conditions
optimales. Son époque de récolte est différentsndek variétés et les bassins de production.
Les olives récoltées trop t6t ont une chair dungnegot de «bois». La récolte trop tardive se

traduit par la présence d’olives dont I'épidermeneauve voire noir. (1)

Tableau NO03 : Critéres favorisant la récolte des olives vertes

Le fruit est mar quand son épiderme prend une coular
La couleur _
vert-jaune.

L’adhésion de la chair au noyau  Pouvoir détacher facilement le noyau de la chair

La coloration du jus Le jus doit étre laiteux et sutout ne pas étre vert

2. Le transport :

Le transport des olives a la conserverie doit Be tians des conditions telles que :

%) Les regles de I’hygiéne sont respectées. Le véhicule servant pour le transport doit
étre propre et ne transporte pas simultanément d’autres produits a méme de
contaminer les olives.

%) Eviter d’utiliser des caisses d’une grande contenance. Les olives se trouvant au
fond et en contact avec les parois des caisses peuvent subir des dommages
physiques appréciables.

£ Les caisses doivent étre disposées de maniere a faciliter I'aération, car la
température peut s’élever ce qui engendre l'initiation de fermentation.

£ Dans le cas ol le trajet est long, il est préférable d’assurer le transport durant la

nuit.

3. Réception a l'usine :

A l'arrivée, les lots d’olives de table doiventétrontrdlés pour :

@ |’acceptation ou le refus de la livraison. Ce contréle est basé sur I’évaluation des
critéres tels que la taille du fruit, sa forme, les olives endommagées et la teneur en
corps étrangers.

permettant une bonne aération afin d’éviter letmémntation.



4. Stockage :

Le délai entre la récolte et la désamérisation &loé le plus court possible. En moyenne il ne
dépasse pas 24h a°20et 5 jours A% (1)

5. Pré-Triage :

Le triage des fruits se fait selon les criteresaniis : Variétés, degrés de maturité, état

sanitaire (mouche d’olive) et déformation.

A SIOF le pré-triage se fait par des machines Lés#ectionneuses) pour separer les

olives en fonction de leur couleur.

6. Pré-Calibrage :

Cette opération se fait dans une machine a cableggénts pour éliminer les olives de petites

tailles.

B- les étapes de fabrication des olives de table:

a) Les olives vertes :

Apres la séparation des olives recues par un s@éement selon leur type de coloration,

les olives vertes seront passées &'faélape de traitement pour étre désamérisées erigorem

1. Désamérisation :

L’élimination de 'amertume a pour but d’hydrolyssrrendre soluble I'oleuropéine, qui
est le principe amer présent dans les olives. Pematte phase I'oleuropéine est scindé en
métabolites qui sont successivement lessivés @au pendant le lavage. Elle peut étre
d’origine chimique comme est le cas dans toutesdaserveries. Elle se fait selon la réaction

suivante :

OLEUROPEINE + NaOH === Acide Oléanolique + Hydroxytyrosol +
Glu

Le méme objectif peut étre atteint en mettant emreaun processus biologique :

= L EUROPEINE - Gluoosiace + Eotd e Oleror =

Hydroxytyrosol + Glu




En ce qui concerne la voix chimique, on utilissdaide en concentration variable,’3,2
Bé au froid et entre 2,8 & 2,Bé quand la température ambiante est élevée. dig de
concentration de la soude dépend a coté de |aétatupe, de la consistance d’olive (pour les
olives consistantes on utilise des concentratitegés de la soude, alors qu’on utilise des
concentrations moins élevées dans le cas contrdiee¥olution de soude doit étre utilisée a
température ambiante, car la préparation provogedarte augmentation de la chaleur et, si

elle est utilisée chaude, elle peut échauder la peeméme détériorer la chair des fruits.

Les olives doivent étre complétement immergées @asslution de soude. En cas ou elles
sont exposees partiellement ou entierement a €@s noirciront rapidement d’'une part et
d’autre part, elles
ne subiront qu’une partielle désamérisation. Qyestr cela il faut utiliser des « presse-fruits »
pour favoriser 'immersion des olives dans la sohutil convient d’agiter 2 a 3 fois pour assurer

une parfaite homogénéité de la solution.

L’'opération est arrétée lorsque la pénétratioradelution dans le mésocarpe des drupes a
atteint les 2/3 de la pulpe pour les olives a corsdongtemps, en général elle nécessite 8 a 12
heures. Au cas contraire la pénétration doit alteife noyau. Ce contréle est conduit sur un
échantillon d’olive (une dizaine de fruits). Uneupe longitudinale est effectuée sur chaque fruit.
La partie du fruitouchée par la lessive de soude prend la coloratiomatre. Cette coloration

devient rougeétre si le phénophtaléine est étallashair de I'olive coupée. (1)

2. Lavage :

Apres la désameérisation, il faut procéder efficagenau lavage des olives afin d’éliminer
la quasi-totalité de la soude pénétrée dans I'ainei les autres produits accompagnés a cette

procédure.

Le lavage est effectué deux fois, le premier lavd@ge trois heures alors que le deuxieme
dure six heures. Une bonne opération de lavagegqiate minimiser les pertes de la matiere
fermentescibles soluble dans le fruit et les cordpoesponsables pour le maintien du pouvoir

tampon au cours de fermentation. Si les lavagestekts a de longue durée, on peut perdre 70 a

80% de ces composés avant d’obtenir de I'eau limptctlaire a la fin de I'opération et si leur

fermentation baisse tres lentement a cause dpdortoir tampon ; dans ces conditions, on peut



assister également au développement des microienges responsables des processus des

altérations des olives. (1)

3. Saumurage :

C’est I'étape ou on va ajouter de I'acide lactiguo@r initier la fermentation des olives dans
une solution aqueuse qui est la saumure’Bd& pour une duré de 20min & 30 min avant de

passer a I'étape de fermentation. (4)

4. Fermentation :

C’est une étape importante pour la conservatiorotiess qui se fait dans des flts

souterraines de 200 litres de volume.

Grace au phénomene de transfert de la matierassiste a la diffusion du sel dans les
olives et les substances fermentescibles de |'dlares la saumure. Au début le milieu est encore
basique, aprées 6 a 10 jours, un équilibre saligtdtli entre les olives et la saumure (la
concentration de cette derniere
peut baisser de 50% de sa concentration initiB@)r conduire la fermentation dans des bonnes
conditions, il faut porter la concentration dedasure & un niveau compris entre 6B (1)

Au cours de cette étape six parametres sont céstedl des temps bien définis qu’elles
sont :

> Le pH.

= La salinité.

= L’acidité libre.

= L’acidité combinée.
= Traitement de fond.

4.1. Evolution du pH :

Durant les trois premiers jours de fermentationassiste a une diffusion rapide de la
lessive résiduelle dans la saumure. Le pH augnetrtevient basique. Il baisse ensuite
progressivement pour atteindre sa valeur minimédefia de la fermentation. (5)

Le pH est mesuré par un pH-metre et il doit étfériaur ou égale a 4 ala fin de

fermentation.

4.2. La salinité :

=




C’est le degré de sel dans la saumure mesuréda kkiin aérometre. Le degré doit étre
entre 7 et Bé. (2)

4.3. L’acidité libre :

C’est la concentration d’acide lactique en gramarel®0ml de saumure. Elle évolue en
sens inverse de celui du pH, elle diminue légérémerant la £ semaine, suite a la

neutralisation du milieu

a cause de la diffusion de la soude qui est restés la pulpe des fruits aprés le traitement
alcalin, puis augmente ensuite pour se stabil&eiLe controle s'effectue I€3° et £™jour

puis une fois par semaine et ensuite une foislesu$5 jours. (2)

4.3.1.Protocol expérimental :

L Preparation de la solution :

On mesure 8g de NaOH sous forme de grain, on leslams une fiole d’1L, on ajuste avec

de I'eau distillé et on agite jusqu’a la fusionategrain. (2)

7.  Dosage .

Dans un bécher on met 20ml de saumure prélevéiitidesn ajoute quelque gouttes de

phénophtaléine un indicateur coloré et on dose par le NaOH préparé jusqu’au virageseL (4)
i Calcul:

L’acidité libre est exprimée en gramme d’acideitpet (A.L) par 100 ml de saumure
ou jus.

Selon la réaction chimique de dosage (4) :

NaOH ~—Na"+OH et CH;-CHOH-COOH =—Cii;-CHOH-COO +H"

Donc la réaction globale de dosage soit :

NaOH + CH3-CHOH-COOH —> CH3;CHOH-COO Na*+H,0

=

D’apres la conservation de la matié®= nb on aura :



Na X Va = Nb X Vb et donc Na = (Nb X Vb)/ Va

Eton sait qu€, =C, X M(A.L) , Donc: Cpn=[(C,XVp)/V.Ix M

M c’est la masse molaire de I'acide lactique qui €g£0 g/mol
N.=[(0.2 XV,)/20]x90 soit N,=0.9xVB
On a donc selon la définition de l'acidité libre :

0.9xVg=" 1000 ml
AL?? =—> 100ml A.L= (100 x 0,9V)/1000

L’expression de I'acidité libre es avec V : le volume versé de
NaOH. | A.L=0.09 xV

4.4. L’acidité combinée :

Le contrdle s’effectue comme pour I'acidité libEgdle est définie par la concentration de
NaOH dans un litre de saumure dont le but de séjuantité de la soude résiduelle.(2)

4.4.1. Protocol eagvérimenta[ :

v,  Preparation de la solution .

On préléve 16.7 ml de HCI concentré qu’on met daresfiole d’1L et on ajoute I'eau
distillé.(2)

v. Dosage :

Dans un bécher on met 25ml de saumure prélevégitdesn immerge I'électrode de pH-

metre dans le bécher et on dose avec la solutépapte jusqu’a ce que le pH soit égal a 2,6. (4)
vi. Calcul:

L’acidité combinée est exprimée en équivalents dtbyyde de sodium/ litre. Selon la

réaction globale de dosage on a (4) :

=Tt HCO+NaOH —=MNaCl+H,0 7=




D’autre part on sait queN, X Vp, = Np XV, donc: Ny = (N, x V,) /V, = (0.2 x
V.)/25

On trouve alors : ﬁ N, = 0.008 V, B

N.B : la fermentation sera achevée lorsque (4) :

pH est inférieur ou égala 4

Salinité entre 7 et 8°Bé

L'acidité libre atteint 0.7 % du volume total.
L’acidité combinée ne doit pas dépasser 0.1 mol/L

* % ¢ H

4.5. Traitement de fond :

Un traitement de fond des fermenteurs sera nécessai il peut que I'acide lactique, la
soude résiduelle et des impuretés s’y déposenbprmnt des altérations aux olives. Ce

traitement sera fait le$®*jours puis, une fois par 15 jours, ensuite ung fois les 21 jours.

(2)

5. Conservation dans la saumure :

Apreés leurs fermentation les olives sont conserdées une saumure de”B¥ jusqu'a la

demande ultérieure.

6. Calibrage :

Les olives de tables sont calibrées d’apres le memé fruits a I’hectogramme, elles
doivent étre de grosseur ou de taille homogéenkassées conformément aux calibres définis ci-
apres :

16/18 ;5 19/21 ; 22/25 ; 26/29 ; 30/33 ; 34/37 ; 38/42 ; 40/50 et le petit
calibre(PQ).

7. Triage :

L’opération de triage qui se fait toujours, d’abgat une sélectionneuse ensuite par une
dizaine d’ouvriéres qui s’assurent 'accomplissentientravail non fait par la machine. Cette
opération a pour but d’éliminer toute olive défettse qui ne répond pas au critére de qualité,

cette catégorie prendra le chemin du commerce tandis que I'autre sélection de meilleure

T I., I e \I, %3




Dans cette étape les olives vertes sont classéesi®atégories en se basant sur les dé

et les tolérances présent@as la norme. En distingue trois catégories comiales : (1)

O Premier choix: Dans cette catégorie est comprise les olives de qualité
supérieure, possédant au plus haut degré les caractéristiques propres a leur

variété et a leur préparation commerciale. Ce sont les olives exempt des taches,

de pédoncules, de couleur verte significative.

O Deuxiéme choix: Dans cette catégorie est comprise les olives de moyenne
qualité, elles pourront présenter de légers défauts de couleur, de forme,

d’épiderme ou de fermeté de la pulpe.

© Troisiéme choix: Cette catégorie comporte les olives de pire qualité
contenant des taches, de texture non fragile et de défauts observés de couleur.

Apres cette étap®n peut avoir trois types d'olives vertes désaséesselon la
demande du client.

0.V.dénoyautées 0.V. entiéres 0.V. en rondelles

Figure N%4: Différents produits d’olives vertes confites

8. Dénovautage :

C’est I'étape ou les olives seront dénoyautéesipardénoyauteuse en éliminant |
noyau.Ces olives peuvent passer par une coupeuse qrouge en rondelles selon
demande du client.

b) les olives tournantes :
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Apreés le prériage, les olives tournantes serimmergéegar la saumure a ° Bé dans
les citernes de fermentation, puis traitées pard@aacétique econtrdlanttoujours le pH e

la salinité.Les produits finaux de ce type d'oli :

olives
tournantes

O.T.

. , O.T. cassées
tailladées

Figure N5: Différents produits d’olives tournantes

Elles sont vendues en vrac ou mises dans des laoiged ajout du citron confit et d«

feuilles de laurier pour les aromatit

c) les olives noires:

01. Olives noires a la facon grecque :

Ce sont des olives noires confites au sel secélatioration est obtenuspartir des olives
pratiguement mdres que naasnenon a traitement léger par la soudes, puis une consem

avec du sel sec.

1. procédé de fabrication :

Apres leuréception et trituration, elles sont cuites avesdade pendant 6 heures, ens

on effectue un lavage intense afin d’abaisser l&pide valeur proche d,5.

Les olives seront égouttées (avec ajout du seB das caiss pendant 12 heures, puis
les verse dans lestfil(avec ajout duel 12 a 15%). Ces derniéresnt conserveée
longitudinalement, agitées et retournés chaquedatant 3 a 4 mois. Ensuite, on procédt
calibrage, triage et éventuellement au dénoya, puis on ajoute dudsbate dePotassium pour

protéger le fruit contre toufgolifératior

bactérienne ou détériorationaspersio de I'huile d’olive qui leur donne un aspebrillant,

enfin le conditionnement dans csacs en plastique hermétique et sous vide.

02.  Les olives noircie par oxyvdation :




Les olives tournantes peuvent subir un noirciceraeficiel a travers I'oxydation des

substances polyphénoliques existantes dans lessgiiar la méthode Californienne. (4)

SIOF a adopté cette méthode afin de répondre agerees du marché international et

aussi pour diversifier la nature de ses produits.

1. Phénomeéne de I’oxydation :

L’oxydation se fait par une injection d’air tresiggant dans les réservoirs favorisant le
mélange des fruits et favorisant I'exposition ygéne (présent dans l'air et I'eau). C’est
comme un hydro-massage pour les olives. Ensuiteubravec la soude caustique pour lui
donner le gout doux. Enfin on ajoute du gluconaéed pour préserver la couleur. Ce traitement
a été lancé en Californie au début dé™6iécle et récemment, plusieurs pays ont également

commence a opter le méme processus.

2. Procédé d’oxydation :

2.1.Réception et triage :

Comme on a mentionné dans la partie de traitenréfitrpnaire, et précisément apres la
séparation des olives par couleur, les olives @ntes seront triées une nouvelle fois pour étre

divisées en trois catégories : claires, rosesaiettes, et puis oxydées séparément.

2.2. Remplissage des bassins :

Au total chez SIOF, il y'a quatre bassins servantraitement des olives pour I'oxydation,
entourés de tout panoplie de conduites servamhamner la soude, I'eau et la saumure depuis les

chateaux ou ils sont préparées, jusqu’au basskydation.

Premierement, les olives seront transférées veigdssins, une fois les bassins sont remplis,
on vide la saumure, puis on ajoute la soude avecancentration de’Bé selon la nature ou
I'age des olives (on remplit que 2/3 du volumeltpue peut contenir le bassin, qui est
d’environ 7 tonnes), enfin on démarre le barbotdgéair qui servera a I'oxydation des olives,

selon un processus de brunissement enzymatique.

2.3. Les différents traitements d’oxvdation :

2.3.1. Premier traitement :




7. Jraitement par la soude .

Ce traitement consiste a une désamérisation acgpr@pan méme temps d’'une

fragilisation de la membrane externe des olives.

L'utilisation de la soude va en méme temps fragilia membrane des olives pour faciliter
la pénétration de la soude et la désamérisationldes en éliminant I'Oleuropéine puisqu’on
utilise des olives non désamérisées. Sans néggig@ransferts de la matiére et de chaleur qui
ont lieu pendant le traitement. Ces transferts potise traduire par la diffusion de la soude en

solution et la migration du jus riche en eau, ssicéglucteurs, acides gras dans le sens opposé.

La pénétration de la soude dans le fruit entraélerlination progressive des acides gras,
en effet la soude neutralise les acides gras emsaselon la réaction de saponification :

Triglycéride+ 3 NaOH —32pR-COONa + GLYCEROL

Pour une bonne oxydation on opére avec une soudendentration de’Bé, ainsi un

contrdle est nécessaire pour le suivi de la pémnd@trde la soude, qui est fixée a 1 mm de la pulpe.

(4)

Ce controle est effectué aprés 30 min puis tostdemin sur un échantillon d’olive (20
fruits). Une coupe longitudinale est effectuée pthaque fruit en effleurent le noyau, la partie

du fruit touchée

par la lessive de soude prend rapidement uneat@arbrunatre, et quand on étale quelques
gouttes de phénophtaléine sur la partie traitéedevougeatre.

On arréte le traitement, si pour chaque échantd®0 fruits, on a 80% de réussite

(coloration rougeatre a 1 mm de la pulpe.)

. Lavage .

Apres la désamérisation, on procede a un lavageghouiner la soude imprégnée par la

pellicule des olives et une partie de celle quéadiré dans la pulpe libre ou déja combinée

z z z 7

par I'eau traité pendant 15 min.



171, Saumurage :

Apres lheure maximum de traitement avec la soedalives sont placées en saumure de
2.5’ Bé pendant 24h, en présence toujours d’un barbgmgeéliminer les traces de soude par

effet d'osmose.

Vers la fin du saumurage on contrdle le ph, qui 8tve basique pour vérifier si la saumure
a bien éliminer la soude, dans notre cas le pld 8ste qui montre que la saumure a par effet

d’'osmose, attire I'exceés de soude libre ou combinées I'extérieure des olives.

2.3.2. Second traitement :

Le deuxieme traitement reprend la méthode du premiais utilise une soude de
concentration inférieure & £.Bé, en vue de diminuer I'effet du ramollissemeatalsoude

caustique sur la texture d’olive.

Un contrdle effectuer pour un échantillon de 20térpar le phénophtaléine pour tester la

pénétration de la soude jusqu’a 2/3 du fruit.

eme

N.B : pour les olives noires dénoyautées, le 277" traitement doit s’arréter a Imm de la

chair du noyau, pour garder une certaine rigidité.

Puis, un logement dans la saumure d&Bé5 aprés un lavage, pendant 24h, qui sera
changé deux fois avant d’entamer I'étape suivakia.fin du saumurage on se trouve avec des
olives noires due au brunissement enzymatiqueteggudu barbotage dans I'air, et la encore
on trouve effectivement un pH entre 9 et 10 poyoré&mier saumurage alors qu'il est de 7 a 8
dans le 2™ (4)

N.B : les polyphénols responsables de la consistance de I'olive et qui favorisent le
noircissement diminuent pendant les stockages de longue durée (1 a 2 ans), donc le temps
des traitements des olives dure plus longtemps 5 a 6 jours par rapport a la nouvelle récolte
qui dure 2 a 3 jours au maximum.

2.3.3. Troisiéme traitement : fixation de la coloration

Afin de fixer cette couleur acquise, les fruits sistampés dans une solution de saumure

mélangée avec 0.01% du poids totale actuel de ghieale feC,,H,.,FeOy4, avec I'ajout aussi




=

volume), un abaissement de pH est nécessaire piber k& précipitation du fer a l'intérieure des

olives c’est pour cela qu’on utilise I'acide acétq (2)

Partant du moment de I'ajout du gluconate de feledtacide acétique, on continue avec le

barbotage pendant 45min, ensuite on laisse le comte bassin se stabiliser.

Apres 24h on vide cette solution et on rince |égnet les olives traitées. Une fois
I'oxydation est terminée on évacue les olives nesrwers la dénoyauteuse ou directement

vers le conditionnement.

ITI. Les différentes étapes de conditionnement :

Le conditionnement est le processus consacré pobalier les olives traitées suivant

plusieurs étapes.

1. Blanchiment :

C’est un traitement thermique qui consiste a plotggolives dans de I'eau chauffée
(tambour rotatif tournant dans un bassin d’eau g¢apau voisinage de 0, pendant
guelques minutes ( 3 a 4 min) afin de réduirédeefmicrobienne de surface, inactiver les
enzymes de l'aliment, préserver la couleur nateretléliminer des gaz résident dans les

tissus avant la mise en boite.

2. Remplissage :

Les olives transportées par une chaine circulaiteraatisée qui permet le remplissage

des boites alignées a tour de role et ou chaque esi soumise a un contréle de poids.

3. Jutage:

C’est I'étape qui sert a ajouter dans les boitepismui permet la protection contre le choc
et il facilite le transfert de la chaleur lors destérilisation et pasteurisation ainsi que leur
composition permet de prolonger la duré de conservdes olives. (4)

La composition de jus différe selon le type d’eliv

% Pour les olives vertes et tournantes : il est caapte

*  Acide citrique
*  Chlorure de calcium
¥ Eau et sel avec une température entre 60 et 66°C et un pH entre 3 et

3,5. =

% Pour les olives noircies par oxydation, il est costode :



%  Saumure de 2° Bé

*  Gluconate de fer

%  Chlorure de calcium a une température varie de 70 a 76° C et un pH
égale a 6.

3.1. Saumure et connditionnement :

Les saumures utilisées sont obtenues par la digsolde chlorure de sodium comestible
dans I'eau potable, avec ou sans adjonction deautes autorisées ou non avec différentes
épices ou plantes. La saumure doit étre propreyudgpe d’odeurs ou de saveurs anormales et
exemptes de matiére étrangeres non autorisées.fo@scela on fait deux type d’analyse a

'arrivée de sel :

& Lhumidité
& La pureté

TableauN%4 : La concentration saline et limite maximale du pH de la saumure en fonction

des types et des préparations préconisées par le COI (1)

Type et préparation Teneur minimale en | Limite maximal du
NacCl pH

Olives vertes en saumure, confite ou
au naturel :
* En récipient hermétiques 5% 4.0
* En récipient non hermétiques 6% 4.5
Olives vertes « apprétées » :
* en récipient hermétiques 4% 4.0
* En récipient non hermétiques 6% 4.5
Olives tournates (toutes 6% -
ptéparation)
Olives noires : 7% -
* Ensaumure 10%
* Auselsec

Dans le cas des olives pasteurisées, quels qud smie type de préparation, la teneur en
NaCl de la saumure peut étre abaissée a 2%, maisita maximale du pH doit étre de 4,3. Le
liquide de couverture peut étre exempt de NaGl Bimite max de pH est abaissée a 4 unités. (1)

saumure et la limite max du pH est fixée a 8. (1)



4. Sertissage :

C’est I'opération reliant le couvercle au restdalboite par accrochage au rebord, elle

permet la fermeture hermétique des boites métakiqu

5. Pasteurisation — stérilisation :

Les boites fermées seront exposées dans un awaclave température voisine 2080n
parle alors de pasteurisation qui est effectuée leswlives vertes et tournantes. Elle a pour but
la destruction des microorganismes pathogénesaké€udition et la stabilisation du produit fini.

Pour les olives noircies par oxydation, le tragetnthermique est appliqué par stérilisation
au lieu de la pasteurisation car le pH de jus estra et résiste moins aux altérations
microbiennes, la température de stérilisation estaidre de 124C. (1)

6. Souillage a la main :

Les boites de conserves seront souillées par seoes a la main c’est un type de nettoyage

manuelle.

7. Marquage et Etiquetage des boites :

C’est la derniere étape qui finalise le procédéataditionnement. L'étiquetage permet
d’identifier ce qui se trouve dans la boite et l@rquage permet de définir la date d’expiration

et de production des olives, ce sont deux inforomstindispensables pour le consommateur.




Introduction :

Les boites métalliques de conserve sont parmirfdséages utilisés pour contenir
différents produits alimentaires, mais le métalson pouvoir corrosif, présente toujours un
danger aussi bien pour les olives conservées ouiel consommateur, ce qui pousse la SIOF a
réfléchir d’un autre type de 'emballage tel ques €émballages thermoplastiques, dont les seaux

en plastiques a base de polypropyléne.

Les matériaux a base de matiéres plastiques sgenhent utilisés dans le secteur de
I'alimentation que ce soit sous forme d’emballageentact direct avec I'aliment, ou sous forme
d’'ustensiles, récipients et objets en contact aonasl ou prolongé. lls s’averent étre maintenant

I'un des vecteurs de la qualité et du marketingjadienent. (6)

L'un des réles de I'emballage est de protégertialit des atteintes extérieures. Il apporte
tres souvent une protection vis-a-vis des contamtgnaicrobiologiques, il ne peut donc étre

considéré uniqguement sous I'angle d’'un réservocatgamination chimique. (6)

Au cours des dernieres années, les emballageste&raerthermoplastique ont pris un essor
considérable. Ces matériaux thermoplastiques pe&sdiavantage d’étre peu colteux (matiére
1ére), plus légers, résistants aux chocs et fagilasttre en ceuvre (températures de mise en
ceuvre inférieures a 380). Ils sont recyclables ou incinérables, ce quinge d'éviter leur

amoncellement dans les décharges publiques. (7)

En Europe, I'industrie frangaise de I'emballagerth@plastique occupe Ié”?erang
derriére I'industrie allemande. Aujourd’hui, ce &ao représente plus de 40% des volumes de

la plasturgie. (7)
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Figure N6 : les secteurs clients de I'industrie d’emballage thermoplastique (CSEMP 2007)

Parmi legpolymeéres utilisés pour la fabrication des mati@lastiques, et qui est répon

au domaine agroalimentaire on cite le polyéthyiéiie polypropylen:

H Polyéthylene
H Polypropyléne
m polystyréne

m PET
mPVC
M autre

Figure N7 : Les principaux polymeéres sur le marché de I’emballage alimentaire (SMP1
2007)

Le polypropyléne; notre exemy ; est I'un des plastiques les plus répandus dassnaison:
et, lui aussi fait, partie de la famille des poBfaies. Mais sa ressemblance avec le polyéthy
(PE) s’arréte la. Car le polypropyléne est un niatéibeaucouplus rigide donc beaucoup pl
résistant aux différentes forces auxquelles ikesimis et dont les propriétés physiques
supérieures (température de fusion supérieure a@p@ar contre il se dégrade facilem

lorsqu’il est exposé au soleil, sn’est pas mis en ceuvre avec des adjuvants prots. (7)

USA Corée Japon Europe Malaisie Afiique Inde .
duSwd u consommation de PP en

kg/habitant




Figure N°8 : Consommation du PP en 2003 en kg par habitant (8)

I. Etude de la matiére plastique :
1. Historique:

Au début des années 50, Giulio Natta (prix Nobel @83 avec Karl Ziegler) découvre un
catalyseur de la famill&iegler-Natta" permettant de fournir un polypropyléne caractépese
une haute résistance mécanique, une inertie @¢sign chimique et des températures d'utilisation

supérieures a 100°C.

Au milieu des années 70 ont été mis au point lesars catalyseurs de tygegler-
Natta superactifs a haute stéréosélectivité. Jusque te&cessité d'utiliser un solvant autre que
le monomére propylene, solvant qu'il fallait rdeygle traitement des résidus et I'exclusion des

sous-produits rendaient colteuse la production.

Les catalyseurs métallocenes, fonctionnant enyssdiomogéene, permettent d’obtenir
une isotacticité de 99 % avec un rendement d’envifD fois supérieur a celui des meilleurs
catalyseurs
Ziegler-Natta. L'utilisation de ces catalyseursastellement réduite (59 kt de polypropylene
produit en 2002, en Europe de I'Ouest, soit 0,8e&tacconsommation) mais est en forte

augmentation. (8)

2. Définition :

Le polypropyléne est I'un des polymeéres les plugvatents. Il sert a la fois
comme thermoplastique et comme fibre. Comme thelastique il sert & fabriquer des boites a
aliments qui résistent au lave-vaisselle. C'essiptssparce qu'il ne fond pas en-dessous de 160°C.
Sa masse molaire tourne autour de 50 000 a 20Q/atxdl. (8)

Structurellement c'est une polyoléfine, et il éstilsire au polyéthylene, seulement sur

un carbone sur deux de la chaine principale iugp groupe méthyle attaché. Le

polypropylene peut étre fabriqué a partir du mon@npeopylene par polymérisation Ziegler-




rolyrmmeéerisation

H\ /H =leglexr—TJatta I 1
Jo—c — -3
= [ = Y ou catalyse par I—II (l:H3
_ metallocene
Ppropylene rpolyrpropylene

La polymérisation par catalyse par un métallo peut faire des choses étonnantes |
le polypropyléne. Le polypropyléene peut étre fag@destacticitésdifférentes. Le
polypropyléne le plus souvent utilisé isotactique. Ceci signifie que les gres méthyle

sont tous du méme co6té de la chaine comme

CHz—CH—CH;—CH—CH;—CH—CH;—CH—CHy—CH—ww
CH; CH; CH; CH; CHj

polypropyléne isotactique

Il existe autresypes de P selon la tacticité :

@~ pp atactique veut dire que les groupes méthyles sont placés au hasard de part
et d'autre de la chaine comme ceci:

CH3 CH3
CHZ—CH—CHZ—(IEH—CHZ—CH —CHZ—CH—CHZ—(IEH—MMM‘
EH, EH, EH,
polypropyléne atactique

@~ pp syndiotactique dont les substituants sont répartis alternativement d'un
cOté et de l'autre de la chaine. Ce type d'enchainement présent, lui aussi, une
symétrie importante. (8)

3. Les formes de polypropyleéne :

Il existe deux formes de PRiomopolymeére et copolymét

 Homopolyméredu polypropyléne est plus dure et résiste a depéeatures plu
élevées que le PEHD mais sa résistance aux chbphusdaible et il devier

cassant en dessous de 1

»  Copolymerespréférées pour toute application soumise a desitbmmslde froid
ou d'hiver. Ces copolymeéres ont une meilleure t@si® aux chocs, retenue ¢
températures plus basses que les homopolyméresixale trés faible:
réductions d'autres propriétle polypropyléne résiste bien aux prodt

chimigues mais médiocrement aux U.V (sauf s'iléaséhbilisé ouprotég: (8)

4. Propriétés de PP :




Le PP est une matiéere lIégéere et ductile. Ce plasigpssede, parmi les principaux
polyméres utilisés dans les emballages, la plidefaensité et sa surface s’égratigne
facilement. Le polypropylene peut devenir asseistas et rigide par I'ajout d’additifs. Ce
plastique, de teinte blanche et opaque, est agsestant aux intempeéries et supporte tres bien
I'humidité, I'huile, les graisses, les acides, beses et certains solvants. Similairement au
HDPE, le polypropyléne peut supporter des tempéatassez €levées ou assez basses (tout
dépendant des additifs ajoutés) et possede unelyénistance a l'usure.

5. Avantages et inconvénients :

Le polypropyléne présente de nombreux avantagest bon marché, alimentaire
(inodore et non toxique), indéchirable, tres résish la fatigue et a la flexion (fabrication de
charniéres), tres peu dense, chimiquement indéelisable et recyclable. C'est de plus un

excellent isolant électrique.

Par contre, il est fragile (cassant) a basse tatyoér (car sa Température de transition
vitreuse (Tg) est proche de la température ambiasegasible aux UV, moins résistant a

l'oxydation que le polyéthyléne et difficile a il

La résilience du polypropyléne peut étre améli@emenalaxant du PPi avec les
élastoméres EPR ou EPDM.

Sa production en masse est source d'impacts enenoentaux et de consommation
de pétrole, ainsi que d'émission de gaz a effeskd®. Son impression ou certains additifs (fibres,
ignifugeants (les métaux lourds sont interdits deguelques années)) peuvent rendre son
recyclage difficile ou impossible de maniere refgab
Les progrés de I'éco-conception dans la plastygigraient faciliter le tri et le recyclage de ce

matériau.

TableaulN'5 : L’orientation et la perméabilité d’O2 de PP (8)

Elongation en % Perméabilité de 02
0
300

Apres cet apercu modeste de PP nous passonsdel@dua stabilité des olives de table

. , N . . , .

additifs convenables a ajouter aux olives afipa@onger la durée de leur conservation.




Par exemple la photo diessous représente un emballage plastique en R
dénoyautées dont les additifs incorporés : I'acide citrique, et les pimentwerts et roug
en plus de I'eau potable, sel et les variantegderhes

Figure N%9 : Exemple d’un emballage plastique des olives vertes dénoyautées

(10)

II. Etude de la matiere stabilisante :

1. Définition :

Les additifs alimentaireson des produits ajoutés aux denrées aliment
commerciales (notammealiments industrie) destinés a l'alimentatidrumaine
et/ou animaleOn parle en Euro|d’additifs zootechniques, qui comprennent notamrtes
groupe fonctionnel des «liorateurs de digstibilité ».

Il peut s'agir de produits naturels, ou de proi synthétisés. lhe faut pas les confond
avec lesauxiliaires technologiqu.

Concernant l'alimentation humaine, ils doivent danslupart des pays étre portés
I'emballage, dans la liste noté@ngrédient ». Les additifs choisis par les industriels doiv
avoir été préalablement autorisés (et figurer titiedans une liste dite positive » ; liste des
additifs alimentairgs Tout additif non porté dans cette liste estaitillicite. Les additifs su
les étiquetages sont le plus souvent écrits erddattres. Dans le cas ou ils portent un ¢
Exx, ils doivent étre explicitésl()

Le type d’additif alimentaire Le réle




= =

Acidifiant : Les acidifiants alimentaires augmentzant
I'acidité d’'une denrée alimentaire et/ou lui
donnent une saveur acide, ils ont aussi le rile
d'agent conservateur et d'antioxydant.

Agent d’enrobage Les agents d'enrobage (y compris les
agents de glisse), lorsqu'ils sont appliqués a la
surface externe d'un aliment, lui conferent un
aspect brillant ou le recouvrent d'un
revétement protecteur.

Agent de charge Les agents de charge sont des composés
autres que l'air et I'eau qui lestent une denrze
alimentaire sans en modifier sensiblement la
valeur calorifique (agent de lest ou liant).

Agent moussant Les agents moussants permettent de
réaliser la dispersion homogéne d’'une phasie
gazeuse dans une denrée alimentaire liquicle
ou solide.

Anti-agglomérant Les anti-agglomérants sont des agents qui
empéchent les poudres, comme le lait, de
former des blocs ou de coller ou limitent
I'agglutination des particules.

Anti-moussant Les antimoussants sont des composés qui
empéchent ou réduisent la formation de
mousse.

2. Les types des additifs

Tableau N6 : les types d’additifs alimentaires et leur rb@(:

Antioxygéne : Ce sont des antioxydants qui
prolongent la durée de conservation des
denrées alimentaires en les protégeant des
altérations provoquées par I'oxydation,

telles que le rancissement des matiéres




Colorant : Les colorants alimentaires ajoutent de la
couleur a une denrée alimentaire, ou
rétablissent sa couleur naturelle. Il existe: 3
sortes autorisées en alimentation : les
colorants naturels (exemple : le vert de la
chlorophylle), les colorants de syntheses
fabriqués par l'industrie chimique qui
comprend les colorants « identique

nature » et artificiels .

Conservateur : Les agents de conservatmmolongent le
durée de conservation des aliments en les
protégeant contre les altérations dues aux
micro-organismes

(levures, moisissures et bactéries).
Correcteur d’acidité : Un correcteur d’acidité est acidifiant ou
une base utilisé pour contréler ou limiter le
pH (acide, neutre ou basique) d'un aliment.
Edulcorant : Les édulcorants sont des ingrédients qui
donnent une saveur sucrée aux denrées
alimentaires.

Les émulsifiants Les émulsifiants permettent le mélange
homogeéne de deux ou plusieurs phases non
miscibles comme l'eau et I'huile.

Epaississant : Les épaississants sont ajoutés a une
denrée alimentaire pour en augmenter

la viscosité.

Exhausteur de godt : Les exhausteurs de golt renforcent la
saveur des mets, ils sont utilisés seul ou
en association avec des aromes
alimentaires.

Gaz d’emballage : Les gaz autres que I'air, placés dans un
contenant avant, pendant ou apres

I'introduction d’une denrée alimentaire




Gaz propulseur : Les gaz propulseurs sont des gaz autre

gue l'air qui ont pour effet d’expulser une
denrée alimentaire d’'un contenant.
Gélifiant : Les gélifiants, conferent de la
consistance par la formation d’un gel. Par
exemple, le carraghénane et

différentes gommes (adragante, arabique,
...) rendent les pates de volaille plus faciles
a trancher, moins secs.

Stabilisant : Les stabilisants sont ajoutés a une
denrée alimentaire pour permettre de
maintenir son état physico-chimique. Les
stabilisants comprennent les substances
qui permettent de maintenir la dispersion
homogéne de deux ou plusieurs
substances non miscibles, ainsi que les
substances qui stabilisent, conservent ou
intensifient la couleur d’une denrée

alimentaire.

ITI. Propositions des additifs pour la conservation des olives de
table :

Selon les Codex Alimentarius les additifs ajoutésrges olives de tables sont illustrés
dans le tableau suivant : (11)

Tableau N°7 : additifs alimentaires utilisés pour la conservation des olives de table

Concentration

Les additifs maximale : g/kg
alimentaires Quelques exemples (exprimée en poids m/m par

le poids total des olives)

Arictatn T 1o
AClae beENnzZoique etses 18/ kg (exprimee en acide

Agents de conservation . )
g sels de sodium et de benzoique)




potassium

Acide sorbique et ses sels
de sodium et de
potassium

0,5 g/kg

(exprimée en acide sorbique)

Agents acidifiants

Acide lactique

15 g/kg
Acide citrique 15 g/kg
Acide L(+) tartrique 15 g/kg

Acide acétique

limitée par les BPF

Gaz carbonique

limitée par les BPF

Antioxydant

Acide L-ascorbique

0.2g/kg

Agents raffermissants

Chlorure de calcium

1.5g/kg exprimée en ion
de calcium dans le produit
final farci

Lactate de calcium

1.5g/kg exprimée en ion
de calcium dans le produit
final farci

Citrate de calcium

1.5g/kg exprimée en ion
de calcium dans le produit
final farci

Chlorure de potassium

1.5g/kg exprimée en ion
de potassium dans le
produit final farci

Les additifs alimentaires

Quelques exemples

Concentration maximale :
g/Kg (exprimée en poids sur
le poids total des olives)

Stabilisants (pourle
maintien de la couleur des

olives noircies par oxydation)

Gluconate ferreux

0,15 g/kg en Fe total dans le
fruit

Lactate ferreux

0,15 g/kg en Fe total dans le
fruit

Aromatisants

Aromatisant naturel definis
par les codex alimentarius

limitée par les BPF

Exhausteurs de la saveur

(uniquement pour les

olives farcies aux Glutamate monosodique 5e/ke
anchois)
Epaississants et gélifiants. Alginate de sodium 5g/kg

(uniguement pour les pates

destinées aux farces)

Carragénine
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Gomme de caroube

limitée par les BPF

Gomme guar

limitée par les BPF

Gomme xanthane

3g/kg

La bonne conservation des olives de table ne stelpas uniguement a I'addition des
additifs alimentaires, cités ci-dessus, mais larsae reste toujours un ingrédient définissant
le type de conditionnement (emballage). (Voir tahl&f10)

Tableau N8 : différents types de produits, de conditionnement et leurs critéres

physico-chimiques pour la conservation (12)

. Type de . Seuil de , e e .
Produit . JP Seuil de pH Elément justicatif
conditionnement chlorures
Olives vertes FUts et seaux <4 >6%
fermentées et Limite de
farcies avec *Destinées a la < BPH développement des
une pate vente au public B salmonelles et
végétale Clostridium pH= 4,5
FUts et seaux <4.5 6a12%
Olives o, Récipient hermétique ou
*Destinées a la P q
tournantes . BPH 6% sous atmospheére
vente au public .
protectrice
Olives vertes
non Toute préparation <4.8 2 6% Conservation a + 4°C
fermentées
Conservation a + 4°C
Olives vertes Limite de
farcies pate de Flts et seaux <4 26 % développement des
poissons ou salmonelles et
produits clostridium pH< 4,5
d’origine " L Produit pasteurisé,
. Destinées a la L .
animale . <45 BPH stérilisé ou conservé a
vente au public 0
+4°C
=1 . . ~ - Conservation a
Olivesconfites FOtsetseaux <6 9%

+ 4° C maximum




T Pr i
*Destinées a la . Odl.J t
vente au public <6,50u7 4% pasteurlse ou
P stérilisé
Flts et seaux <6ou 7*¥** >7%
Olives noires a Produit sans
la grecque, en saumure :
’ *Destinées a la i
saumure ou au vente au public BPH >5% Aw < 0,90 donc
sel P inhibition des

bactéries pathogénes

*Emballage en verre,boites métalliques
** selon le type de traitement thermique

*** selon le type de préparation

Conclusion et recommandation :

Au cours de la période de mon stage, effectuésinkude SIOF, j'ai constaté que le

traitement et le conditionnement destinés poupfeservation des olives de table nécessitent

d’'autres techniques plus sophistiqués assuransatisfaction bilatérale aussi bien pour le

client que pour I'entreprise en question, raisoarpa quelle j'ai proposé I'utilisation d’autre
additifs alimentaires (illustrés dans le tabl@auwour la conservation, en boites, verres et

plastiques .




