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Principaux défis attendus de lI'impact du changement
climatique sur la biodiversité microbienne des olives
de table
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QU'EST-CE QUE OLEICA?

:Téchnological & S-af-etuy-
https://www.oleica.es
est une entreprise technologique composée d'une équipe
multidisciplinaire complete, comprenant du personnel de Instituto de la Grasa
(CSIC), de I'Université de Cordoba et d'autres entités publiques et privées, qui
transfere des connaissances scientifigues aux entreprises du secteur

agroalimentaire pour améliorer |la gestion, la qualité et |la sécurité alimentaire.

Etablir un lien entre la recherche et le secteur agro-industriel

en apportant des Solutions biotechnologiques aux problemes
demandés par les entreprises.
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gue faisons-nous?

Technological & Safety
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Ty Développement de nouveaux produits fonctionnels
O‘ S ET CONELS Tracabilité
Sécurité et qualité alimentaire
&8t Amélioration des processus de fermentation

[ ]
ﬁ FORMATION Etude et résolution de problemes dans le processus de production
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Changements climatiques et |'urgence climatique

Le changement climatique fait référence aux changements a 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 |'urgence cIimm

L'augmentation de la fréquence et de la gravité des phénomeénes climatiques extrémes est due au "nouveau
climat". En d'autres termes, |la probabilité qu'ils se soient produits dans le passé, sans |'augmentation des
émissions de gaz a effet de serre par 'homme, serait moindre qu'actuellement.

IPCC, 2023

et




Changements climatiques et |'urgence cIimm

Notre capacité d'adaptation et de résilience est déja 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.
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Changements climatiques et |'urgence climatique

Global surface temperature has increased by
1.1°C by 2011-2020 compared to 1850-1900
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Changements climatiques et |'urgence cIimm

o
+ 2°C: Une menace pour
les especes

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

WILDLIFE IN A WARMING WORLD (WWWF) report, 2018




Changements climatiques et |'urgence cIimm

Une opportunité pour les
especes invasives (IAS)

Les IAS sont ['une des principales causes d'extinction
des espéces et une menace mondiale pour la sécurité
alimentaire, car elles se propagent lors d'événements
météorologiques extrémes

IUCN. Invasive Alien Species and Climate Change, 2023




angements climatiques et ['urgence climatique

Région Méditerranéenne: I'un des points
critiques du changement climatique
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Diminution
niveaux
précipitati
moyenn
annuell

entation
sque de
Drtes

pitations

Erosion du sol

Diminution des
réserves d'eau
souterraine

Inondations



angements climatiques et ['urgence climatique
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Influence du changement climatique sur
les variétés d'oliviers |




Influence du changement climatique sur les variétés d'oliviers

Olea europaea var. sativa




Influence du changement climatique sur les variétés d'oliviers

Composition chimique de I'olive
_________________

Humidité (65-75%)

Huile (8-30%)

Sucres (3-6%)
Saccharose, glucose,
fructose, mannitol.

Polyphénols (3-6%)

Fibres (2-5%)

Substances pectiques (0,3-0,6%)
Protéines (1-2%)



Influence du changement climatique sur les variétés d'oliviers

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

Température

Précipitation

Concentration de CO,

atmosphérique
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Influence du changement climatique sur les variétés d'oliviers

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

La floraison nécessite I'accumulation d'"unités de froid".
Temperature L'exposition cumulée a des températures froides (idéalement entre 7 et 9 °C)




Influence du changement climatique sur les variétés d'oliviers

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

Les températures plus chaudes et I'évapotranspiration accrue accélerent la
maturation des fruits, ce qui se traduit par la nécessité de récoltes précoces,
Temperature bien que les fruits ne soient pas encore suffisamment mdrs.




Influence du changement climatique sur les variétés d'oliviers

L'impact du changement climatique sur les conditions biologiques des cultivars d'oliviers
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Influence du changement climatique sur les variétés d'oliviers

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

Pluies breves mais + Périodes chaudes
intenses

Précipitation

Ravageurs et maladies

Erosion du sol



Influence du changement climatique sur les variétés d'oliviers

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

- 3
Concentration de CO, Effet simulé du changement climatique (AT de 4 °C et concentration
atmosphérique en CO2 de 740 ppm) sur la production d'huile.
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Influence du changement climatique sur les variétés d'oliviers

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

.
Température
Concentration de CO,
atmosphérique
Concentration de CO, Précipitation
atmosphérique
‘ -

Autres phénomenes
atmosphériques

Bien que des niveaux élevés de CO2 puissent améliorer |'efficacité de l'utilisation de
I'eau, ils peuvent ne pas compenser completement les éventuels impacts négatifs
sur d'autres variables.
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Influence du changement climatique sur les s d'oliviers
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Influence du changement climatique sur les

Production Portugal
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Influence du changement climatique sur les

Production Espagne
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Impact des changements climatiques sur |a
fermentation des olives de table et les

populations microbiennes \
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Impact des changements biologiques sur la fermentation des olives de
table et les populations microbiennes

ermentation

Lavage

A Cuisson v

(désamerisation) 120 jOUFS
Calibrage

Transport v 6 heures
Récolte v 1,5-2,5%
v Tri par NaOH
calibre
v Caisses ou

Récolte mécanique ~ camions Processus de fabrlcatlcn



Llnfluence du changement climatique sur les cultivars d'oliviers.

Oleuropéine
85%

Matiere premiere




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

HO N COOCH;

A 0

O Ghucosa

Oleuropéine

$

Hydroxytyrosol + Acide élénolique




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

 2/3 des parties de 'os . .

* Phénolphtaléine 1%

* L|'importance d'un tri préalable correct

Pénétration du NaOH



Impact des changements biologiques sur la fermentation des olives de
table et les populations microbiennes
Lavage

Z Lavage 1
1 -2 h de durée

Lavage excessif

Lavage court

»
»

Lavage 2
3 — 6 h de durée

Perte de matiére fermentescible

Composés amers

Alcali




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

Lactiplantibacillus plantarum
Bactéries lactiques I
Lactiplantibacillus pentosus ‘ ’

Pichia

Saccharomyces
Levures I

Candida

Wickerhanomyces




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

ENTEROBACTERIES DANS SAUMURE

Log 10 UFC/mL
= N w D (9]

o
[ ]
[ ]




Impact des changements biologiques sur la fermentation des olives de

table et les populations microbiennes

OLIVIER

1 / Evapotranspiration

_— Hautes températures et faibles
précipitations entrainent une
évapotranspiration élevée.

fruits trés mirs

En conséquence, cela entraine une ¥
augmentation de la maturité des

fruits

Nécessité de récolte précoce

: / Fruits immatures
- Les fruits
immatures sont
récoltés.

@ précipitations \

DIMINUTION DE LA
MATIERE
FERMENTESCIBLE

Pulp ! os ratio

Tant les températures
@ élevées que les faibles
précipitations entrainent

un faible rapport pulpe/os.

Activité

antioxydante

Le besoin de récolte
précoce augmente

l'activité antioxydante
(antimicrobienne).

5 ) Traitement a la soude
caustique (NaOH)
Nécessité d'un traitement plus
intense pour éliminer les
composés antimicrobiens.

Lavage des fruits
Un traitement au NaOH
plus fort nécessite un
lavage plus intense des
fruits pour éliminer l'exceés
d'alcali.

FERMENTATION

/Fermentation lactique\

Une faible teneur en sucre
rend difficile le
développement d'une
fermentation lactique
correcte.

En conséquence, la valeur
du pH peut étre élevée.

Microorganismes
altérants
Ils peuvent se développer en
conséquence de la
restriction de la faible
acidité.

o2
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upact des changements biologiques sur la fermentation des olives de

table et les populations microbiennes

4,8

4,6

4,4

pH

4,2

D

3,

00

3,6

19/20

20/21

Season

21/22

22/23

1,2

0

ACIDITE LIBRE




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

Altérations d'origine
microbienne Enterobacter
attendues |

I Citrobacter

Klebsiella

Escherichia coli

Aeromonas

Alambrado

Poche hypodermique (a) et intramesocarpiques

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



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

Altérations d'origine

microbienne
attendues

Alambrado

Poche hypodermique (a) et intramesocarpiques

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

Celerinatantimonas sp

Food Control 136 (2022) 108868

Contents lists available at ScienceDirect

Food Control

- ¥ e -3
ELSEVIER journal homepage: www elsevier.com/locate/foodeont

CONTROL
CONTROL

CONTROL

CONTROL
CONTROL

Formation of gas pocket defect in Spanish-style green olives by the
halophile Celerinatantimonas sp.

Antonio de Castro, José L. Ruiz-Barba , Concepcién Romero, Antonio H. Sdnchez , Pedro Garcia,

Manuel Brenes

Instituto de La Grasa (IG-CSIC), Building 46, Crra. Utrera Km 1, 41013, Seville, Spain

Food Control 141 (2022) 109208

Contents lists available at ScienceDirect

Food Control

o

ELSEVIER journal homepage: www.elsevier.com/locate/foodcont
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'ONTROL
JONTROL

"ONTROL

'ONTROL
'ONTROL

Study of the factors affecting growth of Celerinatantimonas sp. and gas
pocket formation in Spanish-style green olives

José L. Ruiz-Barba , Antonio de Castro , Concepcion Romero, Antonio H. Sanchez, Pedro Garcia,
Manuel Brenes

Instituto de la Grasa (IG-CSIC), Building 46, Ctra. Utrera km 1, 41013, Seville, Spain
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Impact économique du changement
climatique sur le secteur oleicole




Impact économique du changement climatique sur le secteur oléicole

01

Réduction des Superficies Cultivables

Le changement climatique menace de rendre

environ 80 % de I'Andalousie inhospitaliere 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



Impact économique du changement climatique sur le secteur oléicole

02

Perte Economique Actuelle

Le changement climatique a déja réduit |a
facturation agricole annuelle de I'Espagne de 6 %,
entrainant 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

['huile d'olive.
Sanchez, P. R. (2022)

Olive OilTimes

Le changement climatique a des
consequences néfastes sur la
production andalouse d'huile
d'olive

Par Paolo DeAndreis

1ao0dt 2022 19:46 UTC

Une nouvelle étude mandaté par COAG, un syndicat d'agriculteurs et d'éleveurs,
a estimé que changement climatique a déja réduit de 6 % le chiffre d'affaires
annuel de I'agriculture en Espagne, ce qui représente une perte de 550 millions
d'euros.

L'étude prévient que les pertes annuelles sont susceptibles d'augmenter sur la
base des projections climatiques actuelles.



Impact économique du changement climatique sur le secteur oléicole

03

Prévisions de Récolte

_
Les données indiquaientune récolte entre 50 et 60

% inférieure en 2023 par rapport a 2022 en raison
des sécheresses, ce qui souligne l'impact actuel du

changement climatique sur la production d'olives.




Impact économique du changement climatique sur le secteur oléicole

Olive oil prices surge to all-time high

Andalusian extra virgin olive oil price (€ per kg)

04

Augmentation des Prix de I'Huile d'Olive et olive de
table e —————

Les prix de I'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. /

2016 2021 2022 2023

2017 2018 2019 2020

Finantial Times, 2023 \ \






Mesures d'atténuation

Qualité hygiénique de I'olive. * Utilisation d'eau de bonne qualité:
Qualité hygiénique du herbes et épices.
Qualité hygiénique du sel. Débitterage
‘ : Y= ; Lavage
' Saumure

- . s M Py
* Surveiller le processus de Sélection d'équipements et d'infrastructures
fermentation: d'approvisionnement: concgus de maniere hygiénique.

pH et acidité Stockage Sélection de plans de nettoyage et de
Sel Transport désinfection avec la fréquence appropriée.
Distribution

Hygiene microbienne. S
Commercialisation

* Appliquer des mesures correctives
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Mesures d'atténuation

Mesures d'adaptation climatique dans les oliveraies Mesures d’atténuation pendant la fermentation




Mesures d'atténuation

Mesures d'adaptation climatique dans les oliveraies




L Mesures d'atténuationz

Sélection de {5k
variétés M
résilientes

. ="% Preéserver la
£ "1 biodiversité
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Mesures d'atténuation

Mesures d'adaptation climatique dans les oliveraies
]

Sélection de
variéteés résilientes

Variétés adaptées aux :
* Températures plus chaudes et résistantes aux vagues de chaleur
* Sécheresse

* Niveaux plus élevés de CO,




Mesures d'atténuation

Mesures d'adaptation climatique dans les oliveraies

Préserver la
biodiversité

Actuellement, nous avons plus de 2000 variétés d'oliviers....

Contents lists available at ScienceDirect

Agricultural Systems

journal homepage: www.elsevier.com/locate/agsy

Identifying adaptation strategies to climate change for Mediterranean olive M)
orchards using impact response surfaces il

J.M. Cabezas®, M. Ruiz-Ramos”, M.A. Soriano®, C. Gabaldén-Leal®, C. Santos”, L.J. Lorite™"

*IFAPA - Alameda del Obispo, Junta de Andalucia, Cérdoba, Spain
> CEIGRAM-AgSystems, Universidad Politécnica de Madrid, Madrid, Spain
€ Universidad de Cérdoba, Cérdoba, Spain




Mesures d'atténuation
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Mesures d’atténuation pendant la fermentation




Mesures d'atténuationz

Mesures d’atténuation pendant la fermentation

Controle physico-chimique




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

Addition d'acide chlorhydrique
10-30 litres/16.000 litres de volume de fermenteur

Ajout de CO2 (premieres 48 h)
Abaissement jusqu'a 6,5 unités de pH

g 7-10 jours Concentration NaCl
5 —7 °Be




Mesures d'atténuation

Mesures d’atténuation pendant la fermentation

; EN .
Acide Chlorhydrique o
Acide Lactique 8
SR e e
g Acide Citrique 6
’ ; TTe——— o — o
4
Acido Acétique
-~ 2
0



L Mesures d'atténuationi




L Mesures d'atténuationi

Hautes températures + taux eleves de
sucres

fermentations incontrolées
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Culture starter

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 spécifiguement sélectionnés pour leurs propriétés
métaboliques et leur capacité a influencer les caractéristiques sensorielles et |la
sécurité du produit final
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Culture starter bactériennes. Propriétés technologiques. /

(a) Adaptation a I'environnement de saumure (contenu phénolique, température et pH). 1{

Mesures d’atténuation pendant la fermentation

(b) Augmentation de I'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 a la désamérisation des olives et améliorer les attributs gustatifs
des produits finaux fermentés.

(e) Généralement reconnu comme sir (GRAS).

(f) Résistance aux phages.

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

locaux.
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Avantages de l'inoculation

Utilisation de levures
——ssEEEEREEEEEEEEEEE

e Stabilisent le produit

» Dégradent les composés amers (oléuropéine)

* Produisent des vitamines

e Favorisent la croissance des bactéries lactiques

* Produisent des arome

. R,
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Oleica Yeast
* Wickehanomyces anomalus

| o * Saccharomyces cerevisiae

&
Elcastarter” INGREDIENTS
Advance |

Detrose, g

- | Oleica Starter Avance

« L. pentosus LPGI
» L.pentosus 1384

L. pentosus 119
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Mesures d’atténuation pendant la fermentation

Culture starter

Evolucion del pH
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Diverses études

soutiennent les

caractéristiques
technologiques et

probiotiques des
cultures

initiatrices dans

les olives de table

Mesures d’atténuation pendant la fermentation
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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
B-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

a-lsophorone
a-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 | (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)
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Utilisation de bactéries lactiques et de levures

e L. pentosus LPG1

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
B-Damascenone
Ethyl lactate

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

Furfuryl methyl ether
Acetoin
6-Methyl-3,5-heptadien-2-
one

Purpurocatecho

Iidomyrmecine

Methyl lactate

Methyl hydrocinnamate
Methyl
4(methylamino)benzoate
3-Ethylpyridine
4-Methylguaiacol
4-Ethylguiacol
4-Ethylphenol

Isovanillic acid
Coumaran
5-tert-Butylpyrogaillol
Methoxyeugenol
Vainillin

a-Isophorone
a-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 | (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 102-55-49)
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)
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Utilisation de bactéries lactiques et de levures

_

a L. pentosus Lp13

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
B-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

a-Isophorone
a-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 | (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 102-55-49)
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)




Cepas, fermentaciones y cultivos

Avantages de |'inoculation

Utilisation de bactéries lactiques et de levures

@L. plantarum Lpl15

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
B-Damascenone
Ethyl lactate

Ethyl 5,6-
dimethylnicotinate
Unknown ester (m/z 88)
Furfuryl methyl ether
Acetoin
6-Methyl-3,5-heptadien-2-
one

Purpurocatecho

Iidomyrmecine

Methyl lactate

Methyl hydrocinnamate
Methyl
4(methylamino)benzoate
3-Ethylpyridine
4-Methylguaiacol
4-Ethylguiacol
4-Ethylphenol

Isovanillic acid
Coumaran
5-tert-Butylpyrogallol
Methoxyeugenol
Vainillin

a-Isophorone
a-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 | (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)
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Utilisation de bactéries lactiques et de levures

———————ETEEEEER

Wickerhamomyces

anomalus Y12

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
B-Damascenone
Ethyl lactate

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

Furfuryl methyl ether
Acetoin
6-Methyl-3,5-heptadien-2-
one

Purpurocatecho

Iidomyrmecine

Methyl lactate

Methyl hydrocinnamate
Methyl
4(methylamino)benzoate
3-Ethylpyridine
4-Methylguaiacol
4-Ethylguiacol
4-Ethylphenol

Isovanillic acid
Coumaran
5-tert-Butylpyrogaliol
Methoxyeugenol
Vainillin

a-lsophorone
a-Terpineol

Geraniol

Unknown A (m/z 71-59)
Unknown B (m/z 123-138-94)
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 | (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)
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Utilisation de bactéries lactiques et de levures

_

Inoculacion secuencial
Y12, mezcla BAL

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
B-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

a-Isophorone
a-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 | (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 102-55-49)
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)
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Bénéfices

Les sucres sont consommés et produisent divers
composés (acide lactique) qui conservent le produit

(baisse du pH). Ils réduisent le temps de fermentation.

Ils produisent des composés volatils qui améliorent les

caractéristigues organoleptiques et sensorielles.

IIs enrichissent le substrat grace a la production de

composés fonctionnels.

IlIs empéchent ou minimisent les altérations et les

risques biologiques (filaments, pourriture,

ramollissement, réduction des pathogenes, etc.).

Ils apportent de I'homogénéité au produit.
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Hautes températures + faibles taux
de sucre

<

Difficult.é‘de’ fermentation lactique
et developpement d'alterants
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Use of Lactobacillus plantarum and Glucose
to Control the Fermentation of “Bella di
Cerignola” Table Olives, a Traditional Variety &%=
of Apulian Region (Southern Italy)

Marianne Perricone, Antonio Bevilacqua, Maria Rosaria Corbo, and Milena Sinigaglia

Journal of Food Science * Vol. 75, Nr. 7, 2010
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Rien de Nouveau...

En conclusion, un controle plus rigoureux du processus
de fermentation est nécessaire, ainsi que des mesures
correctives appropriées en appliguant les mesures déja

existantes
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agronoma

INTERVIEW
Luis Rejano: «Le retard de larécolte des olives
rend la fermentation plus difficile»

Le retard dans la récolte des olives peut entrainer
des problemes de fermentation dans lindustrie
car, traditionnellement, en fin de saison, lorsque le
temps est plus froid, la fermentation n'est pas
aussi bonne et peut présenter des problemes dus a
des altérations. Cela implique gu'il est nécessaire
de controler beaucoup plus le processus et
d'ajouter des interventions, ce qui se traduit par
une augmentation des couts. 29 octobre 2018

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



(O]} foods m\p\py

Review
Main Challenges Expected from the Impact of Climate Change

on Microbial Biodiversity of Table Olives: Current Status
and Trends

Antonio Benitez-Cabello '*(, Amélia M. Delgado >*( and Célia Quintas >*

Instituto de la Grasa (CSIC), Food Biotechnology Department, Campus Universitario Pablo de Olavide,
Building 46, Ctra, Sevilla-Utrera, km 1, 41013 Seville, Spain

Mediterranean Institute for Agriculture, Environment and Development (MED), Universidade do Algarve,
Campus de Gambelas, 8005-139 Faro, Portugal; cquintas@ualg. pt

Instituto Superior de Engenharia, Universidade do Algarve, Campus da Penha, 8005-139 Faro, Portugal
Correspondence: abenitez@ig.csic.es (A.B.-C.); amdelgado@ualg.pt (A.M.D.)
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Oleica Sentinel

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

grace a un algorithme développé par Oleica le degré de conformité aux conditions hygiéniques et sanitaires.



3.

4.

5.

6.

Oleica Sentinel

Détermine le pourcentage de conformité d'un lot de production sur la base de differentes
normes d’hygiéne et de sécurité sanitaire.

Offre des connaissances sur linfluence de chaque phase du processus de fabrication sur
'hygiene et la sécurité du produit final.

Etablit des critéres microbiologiques pour l'acceptation ou le rejet des lots (controle et
vérification du processus).

Permet la tragabilité des processus et des produits.

Donne une uniformité a la gestion documentaire au sein du systeme d'autocontrole.

Permet le calcul des concentrations physico-chimiques a l'equilibre,



Oleica Sentinel

RECEPTION ET STOCKAGE
CUISSON
FERMENTATION ET CONSERVATION

TRI ET CLASSIFICATION

DENOYAUTAGE ET FARCE A L'ANCHOIS

STOCKAGE INTERMEDIAIRE (LE CAS ECHEANT)
EMBALLAGE
PASTEURISATION

REFROIDISSEMENT

STOCKAGE ET DISTRIBUTION

SR [ | |
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Oleica Sentinel

Sentinel Herramientas
“H Editar =) Imprimir =~ 39 Buscar (2] -] . N mi [ ]
% Elimi . ¥ Fil ) @(&J ii u ] @ <l Sl » J 11 ||I|
Mo e e Valores de entrada Plantillasde  Tipos de Captura Importar Conexién  Mis modelos  Ejecuts Listadode  Visualizacin
42 Copiar U Actuslizar (INPUTS) requisits  elaboraciones manual archivo Remota Simulacién Comprobacién
Operaciones sobre rejilla Consultas Base de datos Captura de datos / INPUT Proceso Resultados /OUTPUT

DETERMINACIONES / PARAMETROS

I CoDIGo DESCRIPCION ‘_‘} Editar 004 / 2EB - Enterobacterias (Salmuera) _— O *
1AEM | Aerobios mesdfilos (Ambiente)
1ML | Mchon».-lev ; (Ambiente) General Escala de resultados Clasificacin
2AEM | Aerobios meséfilos (Salmuera) 5 |l Guarder 33 Buscar dded/
2Bl Bactenas lacticas (Saimuera) X Eliminar 73 Filtro i 4 3 1
» Enterobacterias (Salmuera) it ) i
Actuslizar
2ML  MohosAevaduras (Salmuera) o :
Mantenimiento Consulias Desplazamiento
JAEM | Aerobios mesdfilos (Fruto semielab)
3BL  Bactenas lacticas (Futo semielab) D * Bloguear
3EB | Enteobactesas (o semieab) | o i
IGTF | Clostridios sulfito-red (Fruto semielab)
Descripcion  Enterobacterias (Salmuera) *
IML | Mohos/Levaduras (Fruto semielab) OFCAd =
Tipo de Unadad /i -
ISTFC | Staphylococcus coag + (Fruto semielab) <o
4ACLB | Acidez lbre (Fisico-quimica) Brotocalo . :
| - = T ltado: m
4AZC | Azt Fis mica) ipo de resultado: CUANTITATIVO
4PH | pH (Fisico-guimica)
4SAL | Sal (Fisico-quimica)
SAEM T : . Cédigo PN.T Acreditacion
Aerobios mesdfilos (producto final) )
5BL | Bacterias lact Jucto final) Labcfratono derefeten.cm 0 &
5CLOST | Clostridios sulfto red (producto final) TR U (expresada enminutos)

Déterminations/parametres
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## Editar tipo de elaboracién 3 - Verde estilo espafiol o Sevillano 9 ! id2digitalddns.net

General

) o 308 — S 123 W
e : e ] g Py it} 10710
4 ] Eliminar W 4 4 » 2 5 > =
Nuevo Tipo | v i Excluir En proceso
Elaboracién By & Y Elemento
Mantenimiento Consultas Acciones Estado
ODIGO D RIPCIO 5
3 Verde estlo espafiol o Sevilano @ Notas
=--#¥ 003 Verde estilo espariol o Sevilano A Porcentaje molino
El-&), 01.Recepcion
B¢ 01.Escandallo RANGO + - VALOR CUALITATIVO / DESCRIPCION SCORE
El-&), 01.Matesia prima 0.00 100 0 =

=TI 01 Fruto Escandalio
] 0000/1.Porcentaje amugadas 3.00 4.00 1 =
D 0000/2 Porcentaje blandas 4,00 5,00 2
b 500 10000 C
H ] 0000/4 Color cambiante
= gf;‘ 02 Transporte
-4, 01.Transporte
B |_5_ 01.Transporte
i ] 0000/1.Volumen de transporte
B4, 02.Cocido
| B8 01Cocido
B-4&), 01.Cocido
i B-[8] 01.Proceso midacion
{] 0000/1.Temperatura media cocido
H ] 0000/2 Horas cocido Los valores fuera de rangos definidos no se procesaran en la simulacidn.
E-&), 02 Lavado
=-[5] 01 Proceso axidacion

0000/1.T di lavad
g 000072 H:n';p:;t::;::a:omma avade Debe seleccionar al menos dos scores diferentes

El-&), 03 Fermentacion Guardar |
H=! 6 01 Fermentacion
i El-«), 01.Fermentadores

=] 01.Salmueras FQ
] 0000/1pH salmuera

D ot e Type de fabrication et attribution

B iz}, 04 Envasado
=] 6 01.Envasado

Shusm de plages aux déterminations

0000/1 Clostridium fruto
0000/1 pH salmuera

S okt introduites

NN | inbacin b

Bloquear si no cumple el limite critico

Si marca el casillero Bloquear si supera limite criticoy hay muestras con valores fuera de rango la simulacion no se ejecutara.

e o Fo Fo fo |
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& | E sistema ~ id2digital.ddns.net
Sentinel Herramientas
[ Editer o Imprimir = 38 Byeear ) e 5 o T | i ' ] = F— |
N!ue.,.o % Himinar & i 'L Introduccion manual de anlisis = [m} >
U Ad General
j | Guardar ¢ 0 de 0 registros
Operaciones sobre rejilla Con i ¥ Biminar | I 4 » M
ANALITICAS DE MUESTRAS Analitica 2z, Z
TIPO ELABORACION Mantenimiento Consultas =

PROCESO ELABORACION ACEITUNA N
PROCESO ELABORACION ACEITUNA NY

Tipo de elaboracién. PRO ELABORACION ACEITUNA NEGRA - | % Lote: & EDICION

Fase: Fecha: *
I FROCES0 ELABDRACION ACEITUNAN Proceso: ontrol calidad materia prima - *
| PROCESO ELABORACION ACEITUNA N . . , ¥ boletin: |8
PROCESO ELABORACION ACEITUNA N8
PROCESO ELABORACION ACEITUNA N Planilla especifica: | Saimusras FQ - i
|PROCESO ELABORACIGN ACEITUNA N Eoeaand, - | |
| FTIEESTELAET.ZE BRI COD. | DESCRIPCION VCUANTITATIVO | V.CUALITATIVO SCORE TS e,
PROCESO ELABORACION ACEITUNA N§ 127 pH salmuera 416 2
|PROCESO ELABORACIGN ACEITUNA N 583 T ) 200 o e
PROCESO ELABORACION ACEITUNA N§ 873 Concentracin NaCl (salmuera) 0.60 2 .
| PROCESO ELABORACION ACEITUNA N
PROCESO ELABORACION ACEITUNA N§ SETEER T
|PROCESO ELABORACION ACEITUNA N
[ PROCESO ELABORACION ACEITUNA N SCORE
|PROCESO ELABORACION ACEITUNA N -

PROCESO ELABORACION ACEITUNA N
PROCESO ELABORACION ACEITUNA Nf
PROCESO ELABORACION ACEITUNA N

Verde estilo espariol o Sevillano

Guardar valor determinacién

Verde estilo espariol o Sevillano

.Verde estilo espariol o Sevillano

Verde estilo espariol o Sevillano

ettt == = - Description-des analyses pour _
chaque élaboration




Oleica Sentinel

% Ejecucion del modelo

ped
Seleccione Cooperativa: - Fecha Inicio:
: ; .. s = v 11/10/2020 - %
Seleccione tipo de elaboracion:  Verde estilo espariol o Sevillano -

Fecha Fin:

Recepcion 11/10/2020 -k

C ‘

Locido lteraciones:

Fermentacion P

L,IL.I

Envasado
En caso de no seleccionar
ninguna fase se ejecutara la
simulacién para todas
< | Abrir resultados al finalizar

'‘ERIFICAR
Datos Generales de Simulacidn
Céodigo:
. Cancelar
Titulo:

Descripcion:

xécution du modele



HH PantallaVisualizacion

Id Simulacién : 2751

Fecha Inicio : 24/05/2020 0:00:00 Fecha Fin : 24/03/2020 0:00:00
Id Cooperativa : 0
Id Tipo Elaboracién : 7 lteraciones - 100

Experto:  Experto 1 -

% Expertos

Datos Nulos / No Nules : 8/ 31

Ver Detalles

Oleica Sentinel

I Recepcion
Cocido

Il Recocido

Il Colocacion salmuera
Fermentacién

Il Clasificado
Conservacion

BN Envasado

% Cumplimiento : 48,25

% Ponderado : 5,574041

% Ponderado Correaido : 4628143
% Incertidumbre : 09458981

% :  Cumplimiento

120

% Cumplimiento

80

40

20

B * Cumplimiento

Le résultat...



L Oleica Sentinel i

Présent et futur...
De nouveaux progres basés sur l'intelligence artificielle.
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M&D

PR@JECT

ECHANTILLONS DE

ITSY 16S
it (8
’Iu |‘| |'I
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I APPRENTISSAGE ET

VALIDATION
D'ALGORITHME

DONNEES DE FORMATION

FERMENTATION REELLE
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o
o
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PREDICTION (origine,
variété, altérations...)
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M@D

P R —‘J E C T countryfit

1.0

Apprentissage automatique.
Plus de données, meilleures
classifications

0.8
|

Error

Chaque ligne de couleur représente une catégorie (par

04

exemple : les pays de production). Les catégories avec le
plus d'erreurs ont actuellement peu de données, donc

I'idéal est de continuer a augmenter la base de données.

0.0
|

trees
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Variable Importance

Unassigned_taxa
Vibrio
Marinilactibacillus
Komagataeibacter
Alkalibacterium
Enterococcus
Pediococcus
Sporolactobacillus
Lactiplantibacillus
Pseudomonas
Acetobacter
Natronobacillus
Suttonella
Shewanella
Celerinatantimonas
Halomonas
Sediminibacterium
Sphingomonas
Cellulosimicrobium
Salinicola
Marinobacterium
Amphibacillus
Aerococcus
Idiomarina
Marinobacter
Halolactibacillus
Catenococcus
Staphylococcus
Serratia
Aliidiomarina

el
o
o
o
o
o
o
o
o
o
o
o
o
o
o
o
o
o
o
o
o
o
o
o
o
o
o
o
o
o
1T T 1T 11
8 12 16 20

MeanDecreaseAccuracy

Vibrio
Marinilactibacillus
Alkalibacterium
Unassigned_taxa
Enterococcus
Pseudomonas
Pediococcus
Lactiplantibacillus
Amphibacillus
Sphingomonas
Sporolactobacillus
Komagataeibacter
Suttonella
Acetobacter
Celerinatantimonas
Halolactibacillus
Halomonas
Natronobacillus
Shewanella
Salinicola
Sediminibacterium
Aerococcus
Marinobacter
Enterobacter
Cellulosimicrobium
Methylophaga
Marinobacterium
Leuconostoc
ldiomarina

Loigolactobacillus

oo

o

o
o
o
o
o
o
o
o
o
(o}
o
[e]
o
o
o
o
o
o
(e}
o
o
o]
o
o
[¢]

T T T T
0 5 10 15
MeanDecreaseGini

Genres les plus
importants

L'algorithme indique quels sont les genres les

plus importants lors de la classification et de la

prédiction du modeéle.



Reference

Spain 1 50 0 6 7 0 16 99
Portugal 0 0 0 0 0 53 1
Italy 1 0 0 0 0 100 0 0
Greece 12 0 3 93 0 32 0
France - 0 0 91 0 0 0 0
Cyprus 4 0 100 a a 0 0 0
Argelia 1 38 0 0 0 0 0 0
@%@ er § & Gﬂ; \é“‘- Qé‘*}% @g's\

Prediction

Oleica Sentinel

Frequency
100

75
50
25

0

Précision du modele

Différentes métriques évaluent la robustesse

du modele.



M&D

PR@JECT

Géneros

-100

Oleica Sentinel

Lactiplantibacillus

Pediococcus

Leuconostoc

Listeria

Escherichia

Celerinatantimonas

Clostridium

Enterococcus

Salmonelia

Vibrio

Pseudomonas

Q 25 50 75 100

-50 -25
Abundancia

-75
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Catégorie attribuée par le systeme de notation




S

1l est temps d'agir avec
dté_;mination et conscience,
e changement climatique

dpasetla

tous in




- Merci pour votri
~ attent;
PXY a.benitez@oleica.es
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