* la variété d’olive considérée joue un role prépondérant
dans la teneur en composés phénoliques totaux. La variété
Manzanilla est beaucoup plus riche en composés phéno-
liques que les variétés Hojiblanca ou Gordal, quel que soit
le mode d’élaboration

* ’olive tournante en saumure est la préparation qui per-
met d’obtenir la plus forte teneur en composés phéno-
liques. Ceci est logique puisqu’il n’y a pas de dégradation
de ces composés par la soude, qu’il y a une diffusion pas-
sive moindre dans la saumure et qu’a ce stade de maturité
la teneur en composés phénoliques est plus élevée qu’au
stade d’olives noires

e comme attendu, les olives noircies par la méthode cali-
fornienne sont celles qui présentent la teneur en composés
phénoliques la plus faible

* le composé phénolique majeur qui se retrouve dans la
phase huileuse de I’olive de table pour toutes les prépara-
tions est I’acétate de tyrosol

¢ il est intéressant de noter que quels que soient la variété
et le mode d’élaboration des olives de table, la teneur en
composés phénoliques dans la phase huileuse est relative-
ment faible (<5% de la teneur totale en composés phéno-
liques) et est globalement assez similaire de I’ordre de 550
pm a 850 yM, hormis pour les olives tournantes en sau-
mure. Ceci indique que, dans I’évaluation de la teneur en
composé€s phénoliques totaux d’une préparation d’olives
de table, on peut se référer a la teneur en composés phéno-
liques contenus dans la phase aqueuse de 1’olive.

Les données de cette étude montre ’intérét nutrition-
nel de la consommation d’olives de table puisque dans
certains types de préparation la teneur en composés
phénoliques antioxydants est élevée, voire méme supé-
rieure a celle observée pour I’huile d’olive vierge, la
consommation d’huile d’olive vierge ayant démontré,
par ailleurs, un intérét d’un point de vue de la lutte
contre I’oxydation.
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Cette étude rapporte les essais effectués par une équipe
espagnole pour mettre au point une méthode d’élaboration
des olives vertes selon la méthode californienne afin de
présenter, sur le marché, des olives vertes avec une acidité
faible, un pH supérieur a 4,5 et une couleur vert-jaune.
Quatre expérimentations ont été menées afin de tester dif-
férentes conditions de désamérisation et de neutralisation
de I’action de la soude.

Les résultats indiquent que, pour ce type de préparation,
les 2 variétés Manzanilla et Hojiblanca peuvent étre utili-
sées.

Au niveau du procédé d’élaboration, il a été montré qu’il
est nécessaire de rincer abondamment (jusqu'a 11 lavages
de 8 heures chacun) les olives apres action de la soude
sinon une odeur désagréable se développe suite au traite-
ment thermique de stérilisation. Certaines solutions ont
été envisagées : neutralisation par le dioxyde de carbone,
2 traitements alcalins avec des solutions de concentration
plus faible, mais aucune de ces méthodes n’a donné de
résultats concluants

Aussi, afin de pouvoir proposer des olives vertes élabo-
rées selon la méthode californienne, il convient de
mettre au point le procédé, notamment en trouvant des
solutions alternatives qui permettraient de réduire a la
fois les volumes et les temps de lavage tout en garantis-
sant un produit acceptable organoleptiquement.
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