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Établir un lien entre la recherche et le secteur agro-industriel 
en apportant des solutions biotechnologiques aux problèmes 
demandés par les entreprises.

OLEICA est une entreprise technologique composée d'une équipe

multidisciplinaire complète, comprenant du personnel de Instituto de la Grasa

(CSIC), de l'Université de Cordoba et d'autres entités publiques et privées, qui

transfère des connaissances scientifiques aux entreprises du secteur

agroalimentaire pour améliorer la gestion, la qualité et la sécurité alimentaire.
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que faisons-nous?

• Développement de nouveaux produits fonctionnels

• Traçabilité

• Sécurité et qualité alimentaire

• Amélioration des processus de fermentation

• Étude et résolution de problèmes dans le processus de production

https://www.oleica.es
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• Changements climatiques et l'urgence climatique 

• Influence du changement climatique sur les variétés d'oliviers

• Impact des changements climatique sur la fermentation des olives de table et les populations microbiennes 

• Impact économique du changement climatique sur le secteur oléicole 

• Mesures d'atténuation

• Présentation d’Oleica sentinel
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Quand nous parlons 
d'olives de table... 3 millionsT/año

Production mondiale

>1000 millions€/an
PIB ESPAGNE

20% production



La France mise sur la 
qualité

3 millionsT/año
Production mondiale

0,13% production
FRANCE



Changements climatiques et l'urgence climatique Changements climatiques et l'urgence climatique Changements climatiques et l'urgence climatique Changements climatiques et l'urgence climatique 

Le changement climatique fait référence aux changements à long terme des températures et des schémas 
climatiques. Les activités humaines ont été le principal moteur du changement climatique, principalement 

en raison de la combustion de combustibles fossiles tels que le charbon, le pétrole et le gaz.



Changements climatiques et l'urgence climatique Changements climatiques et l'urgence climatique Changements climatiques et l'urgence climatique Changements climatiques et l'urgence climatique 

L'augmentation de la fréquence et de la gravité des phénomènes climatiques extrêmes est due au "nouveau 
climat". En d'autres termes, la probabilité qu'ils se soient produits dans le passé, sans l'augmentation des 

émissions de gaz à effet de serre par l'homme, serait moindre qu'actuellement.
IPCC, 2023 



Changements climatiques et l'urgence climatique Changements climatiques et l'urgence climatique Changements climatiques et l'urgence climatique Changements climatiques et l'urgence climatique 

Notre capacité d'adaptation et de résilience est déjà limitée par les niveaux actuels de réchauffement : "et elle 
sera encore plus limitée si le réchauffement dépasse 1,5 °C ; dans certaines régions, ce développement sera 

impossible si le réchauffement global dépasse 2 °C.
IPCC, 2023 



Changements climatiques et l'urgence climatique Changements climatiques et l'urgence climatique Changements climatiques et l'urgence climatique Changements climatiques et l'urgence climatique 

IPCC 2023. Climate Change Synthesis Report



Changements climatiques et l'urgence climatique Changements climatiques et l'urgence climatique Changements climatiques et l'urgence climatique Changements climatiques et l'urgence climatique 

WILDLIFE IN A WARMING WORLD (WWWF) report, 2018

+ 2°C: Une menace pour 

les espèces
Si l'augmentation de la température atteint 2 °C, près 
de 30% des groupes de espèces sont en danger, dont 
plus d'un tiers de toutes les plantes



Changements climatiques et l'urgence climatique Changements climatiques et l'urgence climatique Changements climatiques et l'urgence climatique Changements climatiques et l'urgence climatique 

IUCN. Invasive Alien Species and Climate Change, 2023

Une opportunité pour les 
espèces invasives (IAS)
Les IAS sont l'une des principales causes d'extinction 
des espèces et une menace mondiale pour la sécurité 
alimentaire, car elles se propagent lors d'événements 
météorologiques extrêmes



Diminution des 
niveaux de 

précipitations 
moyennes 
annuelles

Sécheresse

Érosion du sol

Diminution des 
réserves d'eau 

souterraine
Inondations

Augmentation 
du risque de 

fortes 
précipitations

Changements climatiques et l'urgence climatique Changements climatiques et l'urgence climatique Changements climatiques et l'urgence climatique Changements climatiques et l'urgence climatique 

Région Méditerranéenne: l’un des points 
critiques du changement climatique



Changements climatiques et l'urgence climatique Changements climatiques et l'urgence climatique Changements climatiques et l'urgence climatique Changements climatiques et l'urgence climatique 



Influence du changement climatique sur Influence du changement climatique sur Influence du changement climatique sur Influence du changement climatique sur 

les variétés d'oliviersles variétés d'oliviersles variétés d'oliviersles variétés d'oliviers



Olea europaea var. sativa
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HHHHumiditéumiditéumiditéumidité (65(65(65(65----75%) 75%) 75%) 75%) 

HuileHuileHuileHuile (8(8(8(8----30%) 30%) 30%) 30%) 

Sucres (3Sucres (3Sucres (3Sucres (3----6%) 6%) 6%) 6%) 

PolyphénolsPolyphénolsPolyphénolsPolyphénols (3(3(3(3----6%) 6%) 6%) 6%) 

FibresFibresFibresFibres (2(2(2(2----5%) 5%) 5%) 5%) 

SubstancesSubstancesSubstancesSubstances pectiquespectiquespectiquespectiques (0,3(0,3(0,3(0,3----0,6%) 0,6%) 0,6%) 0,6%) 

SaccharoseSaccharoseSaccharoseSaccharose, , , , glucoseglucoseglucoseglucose, , , , 
fructosefructosefructosefructose, , , , mannitolmannitolmannitolmannitol....

ProtéinesProtéinesProtéinesProtéines (1(1(1(1----2%) 2%) 2%) 2%) 

Composition chimique de l'olive
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L'impact du changement climatique sur les conditions biologiques des cultivars d'oliviers

Température Précipitation

Concentration de CO2

atmosphérique
Autres facteurs
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L'impact du changement climatique sur les conditions biologiques des cultivars d'oliviers

Température
La floraison nécessite l'accumulation d'"unités de froid". 

L'exposition cumulée à des températures froides (idéalement entre 7 et 9 °C)
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L'impact du changement climatique sur les conditions biologiques des cultivars d'oliviers

Température

Les températures plus chaudes et l'évapotranspiration accrue accélèrent la 
maturation des fruits, ce qui se traduit par la nécessité de récoltes précoces, 

bien que les fruits ne soient pas encore suffisamment mûrs.
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L'impact du changement climatique sur les conditions biologiques des cultivars d'oliviers

Température

Benlloch-González et al., 2019 
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L'impact du changement climatique sur les conditions biologiques des cultivars d'oliviers

Précipitation

Pluies brèves mais
intenses

Périodes chaudes

Ravageurs et maladies

Érosion du sol

Facteur critique < 350 mm/an
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L'impact du changement climatique sur les conditions biologiques des cultivars d'oliviers

Concentration de CO2

atmosphérique

Effet simulé du changement climatique (ΔT de 4 °C et concentration
en CO2 de 740 ppm) sur la production d'huile.
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L'impact du changement climatique sur les conditions biologiques des cultivars d'oliviers

Concentration de CO2

atmosphérique

Concentration de CO2

atmosphérique
Précipitation

Température

Autres phénomènes
atmosphériques

Bien que des niveaux élevés de CO2 puissent améliorer l'efficacité de l'utilisation de 
l'eau, ils peuvent ne pas compenser complètement les éventuels impacts négatifs 

sur d'autres variables.
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Impact des changements climatiques sur la Impact des changements climatiques sur la Impact des changements climatiques sur la Impact des changements climatiques sur la 

fermentation des olives de table et les fermentation des olives de table et les fermentation des olives de table et les fermentation des olives de table et les 

populations microbiennes populations microbiennes populations microbiennes populations microbiennes 



Récolte

Transport

Calibrage

Cuisson
(désamerisation)

Lavage

Fermentation

Emballage et 
pasteurisation

Processus de fabricationRécolte mécanique

Caisses ou
camions

Tri par 
calibre

1,5-2,5% 
NaOH

6 heures

120 jours

Impact des changements biologiques sur la fermentation des olives de Impact des changements biologiques sur la fermentation des olives de Impact des changements biologiques sur la fermentation des olives de Impact des changements biologiques sur la fermentation des olives de 

table et les populations microbiennes table et les populations microbiennes table et les populations microbiennes table et les populations microbiennes 



Matière première

Oleuropéine
85%

Influence du changement climatique sur les cultivars d'oliviers.Influence du changement climatique sur les cultivars d'oliviers.Influence du changement climatique sur les cultivars d'oliviers.Influence du changement climatique sur les cultivars d'oliviers.



Oleuropéine

Hydroxytyrosol + Acide élénolique
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• 2/3 des parties de l'os

• L'importance d'un tri préalable correct
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Pénétration du NaOH

* Phénolphtaléine 1%



LavageLavageLavageLavage 1111
1 - 2 h de durée

LavageLavageLavageLavage 2222
3 – 6 h de durée

LavageLavageLavageLavage excessifexcessifexcessifexcessif PertePertePertePerte de de de de matièrematièrematièrematière fermentesciblefermentesciblefermentesciblefermentescible

LavageLavageLavageLavage courtcourtcourtcourt
ComposésComposésComposésComposés amersamersamersamers

ÁlcaliÁlcaliÁlcaliÁlcali
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Lavage
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Bactéries lactiques

Levures

Lactiplantibacillus pentosus

Lactiplantibacillus plantarum

Pichia

Saccharomyces

Candida

Wickerhanomyces
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Haute 
température

EvapotranspirationEvapotranspirationEvapotranspirationEvapotranspiration
Hautes températures et faibles 
précipitations entraînent une 
évapotranspiration élevée.

fruits très mûrs
En conséquence, cela entraîne une 
augmentation de la maturité des 
fruits

1

2

Fruits immatures
Les fruits 
immatures sont 
récoltés.

3
Nécessité de récolte précoce

FermentationFermentationFermentationFermentation lactiquelactiquelactiquelactique
Une faible teneur en sucre 

rend difficile le 
développement d'une 
fermentation lactique 

correcte.

7

ActivitéActivitéActivitéActivité
antioxydanteantioxydanteantioxydanteantioxydante

Le besoin de récolte 
précoce augmente 

l'activité antioxydante 
(antimicrobienne).

4 Traitement à la soude Traitement à la soude Traitement à la soude Traitement à la soude 
caustique (caustique (caustique (caustique (NaOHNaOHNaOHNaOH))))

Nécessité d'un traitement plus 
intense pour éliminer les 
composés antimicrobiens.

DIMINUTION DE LA 
MATIÈRE 

FERMENTESCIBLE

OLIVIER

FERMENTATION

TRAITEMENT

5

Faibles
précipitations

Pulp / os ratio
Tant les températures 
élevées que les faibles 
précipitations entraînent 
un faible rapport pulpe/os.

LavageLavageLavageLavage des des des des fruitsfruitsfruitsfruits
Un traitement au NaOH
plus fort nécessite un 

lavage plus intense des 
fruits pour éliminer l'excès 

d'alcali.

6

En conséquence, la valeur 
du pH peut être élevée.

MicroorganismesMicroorganismesMicroorganismesMicroorganismes
altérantsaltérantsaltérantsaltérants

Ils peuvent se développer en 
conséquence de la 

restriction de la faible 
acidité.
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Enterobacter

Citrobacter

Klebsiella

Escherichia coli

Aeromonas

Poche hypodermique (a) et intramesocarpiques

(b). (Lanza y colbs., 2013)

Alambrado

Altérations d'origine
microbienne
attendues
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Altérations d'origine
microbienne
attendues

Celerinatantimonas sp

Alambrado

Poche hypodermique (a) et intramesocarpiques

(b). (Lanza y colbs., 2013)
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01
Réduction des Superficies Cultivables

Le changement climatique menace de rendre 

environ 80 % de l'Andalousie inhospitalière pour 

certaines variétés d'oliviers de secano, (Hojiblanca

et la Manzanilla) si les températures mondiales 

dépassent de 2 °C la moyenne préindustrielle avant 

2050.

Resco et al., 2022
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02
Perte Économique Actuelle

Le changement climatique a déjà réduit la 

facturation agricole annuelle de l'Espagne de 6 %, 

entraînant une perte de 550 millions d'euros, sur un 

revenu annuel total du secteur oléicole d'environ 4 

milliards d'euros, parmi eux, 1,5 milliard 

proviennent des olives de table et 2,5 milliards de 

l'huile d'olive.

Sánchez, P. R. (2022)
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03
Prévisions de Récolte

Les données indiquaientune récolte entre 50 et 60 

% inférieure en 2023 par rapport à 2022 en raison 

des sécheresses, ce qui souligne l'impact actuel du 

changement climatique sur la production d'olives.
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04
Augmentation des Prix de l'Huile d'Olive et olive de 
table
Les prix de l'huile d'olive ont atteint des niveaux 
record en raison d'une période prolongée de climat 
sec en Europe du Sud, dépassant les 4 euros par 
kilogramme en 2022 et dépassant maintenant les 7 
euros par kilogramme.

Finantial Times, 2023
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• Qualité hygiénique de l'olive. 
• Qualité hygiénique du herbes et épices. 
• Qualité hygiénique du sel.

• Utilisation d'eau de bonne qualité:

Débitterage
Lavage

Saumure

• Surveiller le processus de 
fermentation:

pH et acidité
Sel 

Hygiène microbienne.

• Appliquer des mesures correctives

• Éviter les températures élevées dans la chaîne 
d'approvisionnement:

Stockage
Transport

Distribution
Commercialisation

• Sélection d'équipements et d'infrastructures 
conçus de manière hygiénique.

• Sélection de plans de nettoyage et de 
désinfection avec la fréquence appropriée.
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Sélection de 
variétés

résilientes

Préserver la 
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Sélection de 
variétés résilientes

Mesures d'adaptation climatique dans les oliveraies

Variétés adaptées aux :

• Températures plus chaudes et résistantes aux vagues de chaleur 

• Sécheresse

• Niveaux plus élevés de CO2
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Préserver la 
biodiversité

Mesures d'adaptation climatique dans les oliveraies

Actuellement, nous avons plus de 2000 variétés d'oliviers….
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Mesures d’atténuation pendant la fermentation

pH

Acidité libre

Acidité combinée

SucresSucresSucresSucres

Acides

Bactéries Lactiques

Levures

Enterobacteries

Bactéries propioniques

Contrôle physico-chimique Contrôle microbiologique

NaCl

Autres altérants



AdditionAdditionAdditionAddition d'acided'acided'acided'acide chlorhydriquechlorhydriquechlorhydriquechlorhydrique
10-30 litres/16.000 litres de volume de fermenteur

Ajout de COAjout de COAjout de COAjout de CO2222 (premières 48 h)(premières 48 h)(premières 48 h)(premières 48 h)
Abaissement jusqu'à 6,5 unités de pH

ConcentrationConcentrationConcentrationConcentration NaClNaClNaClNaCl
5 – 7 ºBe

7777----10 10 10 10 joursjoursjoursjours

Impact des changements biologiques sur la fermentation des olives de Impact des changements biologiques sur la fermentation des olives de Impact des changements biologiques sur la fermentation des olives de Impact des changements biologiques sur la fermentation des olives de 

table et les populations microbiennes table et les populations microbiennes table et les populations microbiennes table et les populations microbiennes 
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Mesures d’atténuation pendant la fermentation

0
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4
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12

1 2 3 4 5 6 7 8 9

pH

Acide Chlorhydrique

Acide Lactique

Acide Citrique

Ácido Acétique
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Hautes températures + taux élevés de 
sucres 

fermentations incontrôlées



Une culture starter est une combinaison de micro-organismes ou d'un unique

micro-organisme parmi les bactéries, les levures ou les moisissures, utilisé pour

initier le processus de fermentation dans la production d'aliments fermentés.

Ces micro-organismes sont spécifiquement sélectionnés pour leurs propriétés

métaboliques et leur capacité à influencer les caractéristiques sensorielles et la

sécurité du produit final

Culture starter

Mesures d'atténuationMesures d'atténuationMesures d'atténuationMesures d'atténuation
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Culture starter bactériennes. Propriétés technologiques.

Mesures d’atténuation pendant la fermentation

(a) Adaptation à l'environnement de saumure (contenu phénolique, température et pH). 

(b) Augmentation de l'acidité de la saumure par la consommation de sucres et la production d'acides organiques.

(c) Production de composés antimicrobiens (bactériocines et facteurs de tueur) pour inhiber la microbiote

indésirable autochtone (Entérobactéries, Clostridies, Pseudomonas…). 

(d) Production d'enzymes adaptées pour contribuer à la désamérisation des olives et améliorer les attributs gustatifs

des produits finaux fermentés. 

(e) Généralement reconnu comme sûr (GRAS). 

(f) Résistance aux phages.

(g) Garantie de la typicité des différents produits finaux dans les différentes régions, en tenant compte des cultivars

locaux.



• Stabilisent le produit

• Dégradent les composés amers (oléuropéine)

• Produisent des vitamines

• Favorisent la croissance des bactéries lactiques

• Produisent des arôme

Avantages de l'inoculation

Utilisation de levures

Mesures d'atténuationMesures d'atténuationMesures d'atténuationMesures d'atténuation
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Bactéries láctiques Levures
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Oleica Yeast

• Wickehanomyces anomalus

• Saccharomyces cerevisiae

Oleica Starter Avance

• L. pentosus LPG1

• L.pentosus 13B4

• L. pentosus 119
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Culture starter

Mesures d’atténuation pendant la fermentation

Inoculé

Spontané
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Diverses études 
soutiennent les 
caractéristiques 
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probiotiques des 

cultures 
initiatrices dans 

les olives de table
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Methyl acetate

Ethyl acetate

cis-3-Hexenyl acetate

2-Phenylethyl acetate

3-Methylbutanoic acid

Methanol

Ethanol

2-Butanol

2-Methyl-1-propanol

1-Butanol

2-Methyl-1-butanol

3-Methyl-1-butanol

3-Methyl-3-buten-1-ol

1-Pentanol

cis-2-Penten-1-ol

2-Methyl-2-buten-1-ol

1-Hexanol

cis-3-Hexen-1-ol

2-Methyl-3-hexanol

1-Heptanol

6-Hepten-1-ol

cis-5-Octen-1-ol

Benzyl alcohol

2-Phenylethanol

2-Ethenyl-2-butenal

Isoxylaldehyde

Dimethyl Sulfoxide

β-Damascenone

Ethyl lactate

Ethyl 5,6-
dimethylnicotinate
Unknown ester (m/z 88)

Furfuryl methyl ether

Acetoin

6-Methyl-3,5-heptadien-2-
one
Purpurocatecho

Iridomyrmecine

Methyl lactate

Methyl hydrocinnamate

Methyl 
4(methylamino)benzoate
3-Ethylpyridine

4-Methylguaiacol

4-Ethylguiacol

4-Ethylphenol

Isovanillic acid

Coumaran

5-tert-Butylpyrogallol

Methoxyeugenol

Vainillin

α-Isophorone

α-Terpineol

Geraniol

Unknown A (m/z 71-59)

Unknown B (m/z 123-138-96)

Unknown C (m/z 83-112-97)

Unknown D (m/z 55-93-108)

Unknown E (m/z 111-198)

Unknown F (m/z 95-154-110)

Unknown G (m/z 138)

Unknown H (m/z 113-81-153)

Unknown I (m/z 99-139-67-81)

Unknown K (m/z 93-79)

Unknown L (m/z 222-43-85-177)

Unknown M (m/z 138-120)

Unknown N (m/z 151-43)

Unknown O (m/z 95-110-138)

Unknown P (m/z 138)

Unknown Q (m/z 102-55-69)

Unknown S (m/z 167-121)

Unknown T (m/z 70-55-82)

Unknown U (m/z 119-159-192)

Unknown W (m/z 121-136-161)

Avantages de l'inoculation
Utilisation de bactéries lactiques et de levures



Methyl acetate

Ethyl acetate

cis-3-Hexenyl acetate

2-Phenylethyl acetate

3-Methylbutanoic acid

Methanol

Ethanol

2-Butanol

2-Methyl-1-propanol

1-Butanol

2-Methyl-1-butanol

3-Methyl-1-butanol

3-Methyl-3-buten-1-ol

1-Pentanol

cis-2-Penten-1-ol

2-Methyl-2-buten-1-ol

1-Hexanol

cis-3-Hexen-1-ol

2-Methyl-3-hexanol

1-Heptanol

6-Hepten-1-ol

cis-5-Octen-1-ol

Benzyl alcohol

2-Phenylethanol

2-Ethenyl-2-butenal

Isoxylaldehyde

Dimethyl Sulfoxide

β-Damascenone

Ethyl lactate

Ethyl 5,6-
dimethylnicotinate
Unknown ester (m/z 88)

Furfuryl methyl ether

Acetoin

6-Methyl-3,5-heptadien-2-
one
Purpurocatecho

Iridomyrmecine

Methyl lactate

Methyl hydrocinnamate

Methyl 
4(methylamino)benzoate
3-Ethylpyridine

4-Methylguaiacol

4-Ethylguiacol

4-Ethylphenol

Isovanillic acid

Coumaran

5-tert-Butylpyrogallol

Methoxyeugenol

Vainillin

α-Isophorone

α-Terpineol

Geraniol

Unknown A (m/z 71-59)

Unknown B (m/z 123-138-96)

Unknown C (m/z 83-112-97)

Unknown D (m/z 55-93-108)

Unknown E (m/z 111-198)

Unknown F (m/z 95-154-110)

Unknown G (m/z 138)

Unknown H (m/z 113-81-153)

Unknown I (m/z 99-139-67-81)

Unknown K (m/z 93-79)

Unknown L (m/z 222-43-85-177)

Unknown M (m/z 138-120)

Unknown N (m/z 151-43)

Unknown O (m/z 95-110-138)

Unknown P (m/z 138)

Unknown Q (m/z 102-55-69)

Unknown S (m/z 167-121)

Unknown T (m/z 70-55-82)

Unknown U (m/z 119-159-192)

Unknown W (m/z 121-136-161)

L. pentosus LPG1T1

Avantages de l'inoculation
Utilisation de bactéries lactiques et de levures



Methyl acetate

Ethyl acetate

cis-3-Hexenyl acetate

2-Phenylethyl acetate

3-Methylbutanoic acid

Methanol

Ethanol

2-Butanol

2-Methyl-1-propanol

1-Butanol

2-Methyl-1-butanol

3-Methyl-1-butanol

3-Methyl-3-buten-1-ol

1-Pentanol

cis-2-Penten-1-ol

2-Methyl-2-buten-1-ol

1-Hexanol

cis-3-Hexen-1-ol

2-Methyl-3-hexanol

1-Heptanol

6-Hepten-1-ol

cis-5-Octen-1-ol

Benzyl alcohol

2-Phenylethanol

2-Ethenyl-2-butenal

Isoxylaldehyde

Dimethyl Sulfoxide

β-Damascenone

Ethyl lactate

Ethyl 5,6-
dimethylnicotinate
Unknown ester (m/z 88)

Furfuryl methyl ether

Acetoin

6-Methyl-3,5-heptadien-2-
one
Purpurocatecho

Iridomyrmecine

Methyl lactate

Methyl hydrocinnamate

Methyl 
4(methylamino)benzoate
3-Ethylpyridine

4-Methylguaiacol

4-Ethylguiacol

4-Ethylphenol

Isovanillic acid

Coumaran

5-tert-Butylpyrogallol

Methoxyeugenol

Vainillin

α-Isophorone

α-Terpineol

Geraniol

Unknown A (m/z 71-59)

Unknown B (m/z 123-138-96)

Unknown C (m/z 83-112-97)

Unknown D (m/z 55-93-108)

Unknown E (m/z 111-198)

Unknown F (m/z 95-154-110)

Unknown G (m/z 138)

Unknown H (m/z 113-81-153)

Unknown I (m/z 99-139-67-81)

Unknown K (m/z 93-79)

Unknown L (m/z 222-43-85-177)

Unknown M (m/z 138-120)

Unknown N (m/z 151-43)

Unknown O (m/z 95-110-138)

Unknown P (m/z 138)

Unknown Q (m/z 102-55-69)

Unknown S (m/z 167-121)

Unknown T (m/z 70-55-82)

Unknown U (m/z 119-159-192)

Unknown W (m/z 121-136-161)

L. pentosus Lp13T2

L. pentosus LPG1T1

Avantages de l'inoculation
Utilisation de bactéries lactiques et de levures



Methyl acetate

Ethyl acetate

cis-3-Hexenyl acetate

2-Phenylethyl acetate

3-Methylbutanoic acid

Methanol

Ethanol

2-Butanol

2-Methyl-1-propanol

1-Butanol

2-Methyl-1-butanol

3-Methyl-1-butanol

3-Methyl-3-buten-1-ol

1-Pentanol

cis-2-Penten-1-ol

2-Methyl-2-buten-1-ol

1-Hexanol

cis-3-Hexen-1-ol

2-Methyl-3-hexanol

1-Heptanol

6-Hepten-1-ol

cis-5-Octen-1-ol

Benzyl alcohol

2-Phenylethanol

2-Ethenyl-2-butenal

Isoxylaldehyde

Dimethyl Sulfoxide

β-Damascenone

Ethyl lactate

Ethyl 5,6-
dimethylnicotinate
Unknown ester (m/z 88)

Furfuryl methyl ether

Acetoin

6-Methyl-3,5-heptadien-2-
one
Purpurocatecho

Iridomyrmecine

Methyl lactate

Methyl hydrocinnamate

Methyl 
4(methylamino)benzoate
3-Ethylpyridine

4-Methylguaiacol

4-Ethylguiacol

4-Ethylphenol

Isovanillic acid

Coumaran

5-tert-Butylpyrogallol

Methoxyeugenol

Vainillin

α-Isophorone

α-Terpineol

Geraniol

Unknown A (m/z 71-59)

Unknown B (m/z 123-138-96)

Unknown C (m/z 83-112-97)

Unknown D (m/z 55-93-108)

Unknown E (m/z 111-198)

Unknown F (m/z 95-154-110)

Unknown G (m/z 138)

Unknown H (m/z 113-81-153)

Unknown I (m/z 99-139-67-81)

Unknown K (m/z 93-79)

Unknown L (m/z 222-43-85-177)

Unknown M (m/z 138-120)

Unknown N (m/z 151-43)

Unknown O (m/z 95-110-138)

Unknown P (m/z 138)

Unknown Q (m/z 102-55-69)

Unknown S (m/z 167-121)

Unknown T (m/z 70-55-82)

Unknown U (m/z 119-159-192)

Unknown W (m/z 121-136-161)

L. plantarum Lpl15T3

L. pentosus Lp13T2

L. pentosus LPG1T1

Cepas, fermentaciones y cultivos

Avantages de l'inoculation
Utilisation de bactéries lactiques et de levures



Methyl acetate

Ethyl acetate

cis-3-Hexenyl acetate

2-Phenylethyl acetate

3-Methylbutanoic acid

Methanol

Ethanol

2-Butanol

2-Methyl-1-propanol

1-Butanol

2-Methyl-1-butanol

3-Methyl-1-butanol

3-Methyl-3-buten-1-ol

1-Pentanol

cis-2-Penten-1-ol

2-Methyl-2-buten-1-ol

1-Hexanol

cis-3-Hexen-1-ol

2-Methyl-3-hexanol

1-Heptanol

6-Hepten-1-ol

cis-5-Octen-1-ol

Benzyl alcohol

2-Phenylethanol

2-Ethenyl-2-butenal

Isoxylaldehyde

Dimethyl Sulfoxide

β-Damascenone

Ethyl lactate

Ethyl 5,6-
dimethylnicotinate
Unknown ester (m/z 88)

Furfuryl methyl ether

Acetoin

6-Methyl-3,5-heptadien-2-
one
Purpurocatecho

Iridomyrmecine

Methyl lactate

Methyl hydrocinnamate

Methyl 
4(methylamino)benzoate
3-Ethylpyridine

4-Methylguaiacol

4-Ethylguiacol

4-Ethylphenol

Isovanillic acid

Coumaran

5-tert-Butylpyrogallol

Methoxyeugenol

Vainillin

α-Isophorone

α-Terpineol

Geraniol

Unknown A (m/z 71-59)

Unknown B (m/z 123-138-96)

Unknown C (m/z 83-112-97)

Unknown D (m/z 55-93-108)

Unknown E (m/z 111-198)

Unknown F (m/z 95-154-110)

Unknown G (m/z 138)

Unknown H (m/z 113-81-153)

Unknown I (m/z 99-139-67-81)

Unknown K (m/z 93-79)

Unknown L (m/z 222-43-85-177)

Unknown M (m/z 138-120)

Unknown N (m/z 151-43)

Unknown O (m/z 95-110-138)

Unknown P (m/z 138)

Unknown Q (m/z 102-55-69)

Unknown S (m/z 167-121)

Unknown T (m/z 70-55-82)

Unknown U (m/z 119-159-192)

Unknown W (m/z 121-136-161)

Wickerhamomyces
anomalus Y12

T4

L. pentosus Lpl15T3

L. pentosus Lp13T2

L. pentosus LPG1T1

Avantages de l'inoculation
Utilisation de bactéries lactiques et de levures



Methyl acetate

Ethyl acetate

cis-3-Hexenyl acetate

2-Phenylethyl acetate

3-Methylbutanoic acid

Methanol

Ethanol

2-Butanol

2-Methyl-1-propanol

1-Butanol

2-Methyl-1-butanol

3-Methyl-1-butanol

3-Methyl-3-buten-1-ol

1-Pentanol

cis-2-Penten-1-ol

2-Methyl-2-buten-1-ol

1-Hexanol

cis-3-Hexen-1-ol

2-Methyl-3-hexanol

1-Heptanol

6-Hepten-1-ol

cis-5-Octen-1-ol

Benzyl alcohol

2-Phenylethanol

2-Ethenyl-2-butenal

Isoxylaldehyde

Dimethyl Sulfoxide

β-Damascenone

Ethyl lactate

Ethyl 5,6-
dimethylnicotinate
Unknown ester (m/z 88)

Furfuryl methyl ether

Acetoin

6-Methyl-3,5-heptadien-2-
one
Purpurocatecho

Iridomyrmecine

Methyl lactate

Methyl hydrocinnamate

Methyl 
4(methylamino)benzoate
3-Ethylpyridine

4-Methylguaiacol

4-Ethylguiacol

4-Ethylphenol

Isovanillic acid

Coumaran

5-tert-Butylpyrogallol

Methoxyeugenol

Vainillin

α-Isophorone

α-Terpineol

Geraniol

Unknown A (m/z 71-59)

Unknown B (m/z 123-138-96)

Unknown C (m/z 83-112-97)

Unknown D (m/z 55-93-108)

Unknown E (m/z 111-198)

Unknown F (m/z 95-154-110)

Unknown G (m/z 138)

Unknown H (m/z 113-81-153)

Unknown I (m/z 99-139-67-81)

Unknown K (m/z 93-79)

Unknown L (m/z 222-43-85-177)

Unknown M (m/z 138-120)

Unknown N (m/z 151-43)

Unknown O (m/z 95-110-138)

Unknown P (m/z 138)

Unknown Q (m/z 102-55-69)

Unknown S (m/z 167-121)

Unknown T (m/z 70-55-82)

Unknown U (m/z 119-159-192)

Unknown W (m/z 121-136-161)

Inoculación secuencial 
Y12, mezcla BAL

T5

Wickerhanomyces
anomalus Y12

T4

L. pentosus Lpl15T3

L. pentosus Lp13T2

L. pentosus LPG1T1

Avantages de l'inoculation
Utilisation de bactéries lactiques et de levures



Bénéfices • L e s s u c re s s o n t c o n s o m m é s e t p r o d u i s e n t d i v e rs

c o m p o s é s ( a c i d e l a c t i q u e ) q u i c o n s e r v e n t l e p r o d u i t

( b a i s s e d u p H ) . I l s r é d u i s e n t l e t e m p s d e fe r m e n t a t i o n .

• I l s p r o d u i s e n t d e s c o m p o s é s v o l a t i l s q u i a m é l i o r e n t l e s

c a r a c t é r i s t i q u e s o r ga n o l e p t i q u e s e t s e n s o r i e l l e s .

• I l s e n r i c h i s s e n t l e s u b s t r a t g r â c e à l a p r o d u c t i o n d e

c o m p o s é s fo n c t i o n n e l s .

• I l s e m p ê c h e n t o u m i n i m i s e n t l e s a l t é r a t i o n s e t l e s

r i s q u e s b i o l o g i q u e s ( f i l a m e n t s , p o u r r i t u r e ,

r a m o l l i s s e m e n t , r é d u c t i o n d e s p a t h o g è n e s , e t c . ) .

• I l s a p p o r t e n t d e l ' h o m o g é n é i t é a u p r o d u i t .

Mesures d'atténuationMesures d'atténuationMesures d'atténuationMesures d'atténuation
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Hautes températures + faibles taux
de sucre 

Difficulté de fermentation lactique
et développement d'altérants
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Journal of Food Science * Vol. 75, Nr. 7, 2010
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En conclusion, un contrôle plus rigoureux du processus 

de fermentation est nécessaire, ainsi que des mesures 

correctives appropriées en appliquant les mesures déjà 

existantes

Rien de Nouveau...



INTERVIEW

Luis Rejano: «Le retard de la récolte des olives 

rend la fermentation plus difficile»

Le retard dans la récolte des olives peut entraîner
des problèmes de fermentation dans l'industrie
car, traditionnellement, en fin de saison, lorsque le
temps est plus froid, la fermentation n'est pas
aussi bonne et peut présenter des problèmes dus à
des altérations. Cela implique qu'il est nécessaire
de contrôler beaucoup plus le processus et
d'ajouter des interventions, ce qui se traduit par
une augmentation des coûts.

29 octobre 2018

Mesures d'atténuationMesures d'atténuationMesures d'atténuationMesures d'atténuation

Dr. Luis Rejano. Chercheur retraité du Instituto de la Grasa (CSIC)





Amélia Delgado Célia Quintas



OleicaOleicaOleicaOleica SentinelSentinelSentinelSentinel

Solution informatique fournit aux entreprises une plateforme intégrée qui assure la couverture

administrative et légale de la conformité aux normes de qualité et qui est également capable de prédire 

grâce à un algorithme développé par Oleica le degré de conformité aux conditions hygiéniques et sanitaires.
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1. Détermine le pourcentage de conformité d'un lot de production sur la base de différentes

normes d'hygiène et de sécurité sanitaire.

2. Offre des connaissances sur l'influence de chaque phase du processus de fabrication sur

l'hygiène et la sécurité du produit final.

3. Établit des critères microbiologiques pour l'acceptation ou le rejet des lots (contrôle et

vérification du processus).

4. Permet la traçabilité des processus et des produits.

5. Donne une uniformité à la gestion documentaire au sein du système d'autocontrôle.

6. Permet le calcul des concentrations physico-chimiques à l'équilibre.
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RÉCEPTION ET STOCKAGE

CUISSON

FERMENTATION ET CONSERVATION

TRI ET CLASSIFICATION

DÉNOYAUTAGE ET FARCE À L'ANCHOIS

STOCKAGE INTERMÉDIAIRE (LE CAS ÉCHÉANT)

EMBALLAGE

PASTEURISATION

REFROIDISSEMENT

STOCKAGE ET DISTRIBUTION
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Déterminations/paramètres
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Type de fabrication et attribution 
de plages aux déterminations 
introduites
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Description des analyses pour 
chaque élaboration
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Exécution du modèle
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Le résultat…
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Présent et futur…
De nouveaux progrès basés sur l'intelligence artificielle.
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DONNÉES DE FORMATION
APPRENTISSAGE ET 
VALIDATION 
D'ALGORITHME

ÉCHANTILLONS DE 
FERMENTATION RÉELLE

PRÉDICTION (origine, 
variété, altérations...)
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Apprentissage automatique. 
Plus de données, meilleures 
classifications
Chaque ligne de couleur représente une catégorie (par

exemple : les pays de production). Les catégories avec le

plus d'erreurs ont actuellement peu de données, donc

l'idéal est de continuer à augmenter la base de données.
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Aliidiomarina
Serratia
Staphylococcus
Catenococcus
Halolactibacillus
Marinobacter
Idiomarina
Aerococcus
Amphibacillus
Marinobacterium
Salinicola
Cellulosimicrobium
Sphingomonas
Sediminibacterium
Halomonas
Celerinatantimonas
Shewanella
Suttonella
Natronobacillus
Acetobacter
Pseudomonas
Lactiplantibacillus
Sporolactobacillus
Pediococcus
Enterococcus
Alkalibacterium
Komagataeibacter
Marinilactibacillus
Vibrio
Unassigned_taxa
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Loigolactobacillus
Idiomarina
Leuconostoc
Marinobacterium
Methylophaga
Cellulosimicrobium
Enterobacter
Marinobacter
Aerococcus
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Natronobacillus
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Pseudomonas
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Unassigned_taxa
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Vibrio
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Variable Importance

Genres les plus 
importants

L'algorithme indique quels sont les genres les

plus importants lors de la classification et de la

prédiction du modèle.
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Précision du modèle
Différentes métriques évaluent la robustesse

du modèle.
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Catégorie attribuée par le système de notation



Il est temps d'agir avec

détermination et conscience, 

car le changement climatique

n'attend pas et la 

responsabilité nous incombe

à tous de générer un impact

positif sur notre planète.



Merci pour votre Merci pour votre Merci pour votre Merci pour votre 

attentionattentionattentionattention

a.benitez@oleica.es

+34 68 117 91 56


