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Introduction

La production d’olive destinée a 1’obtention d’huile d’olive est principalement
concentrée dans les pays du bassin méditerranéen. Au cours de périodes plus récentes, 1’olivier
s’implantant dans des régions trés éloignées de son biotope d’origine comme 1’Afrique du sud,
I’ Australie...etc (BOUDISSA,2012).

L’ Algérie est considérée parmi les principaux producteurs de 1’huile d’olive, dont la
superficie dédiée au secteur oléicole est de 450 000 ha avec de production de I’huile d’olive qui
atteigne plus de 9000 000 hl (Anonyme 2, 2016).

La wilaya de Bouiraest connue par sa production de 1’huile d’olives. Le secteur oléicole

de cette derniere occupe une superficie de 37011 ha (Anonyme 3, 2017).

La daira de M’chedallah, comptant parmi les régions de la wilaya de Bouira les plus
productives d’huile d’olive avec une production de 1743768 L (Anonyme 3, 2017), avec
I’apparition de certains producteurs reconvertis dans 1’exportation, a ’image de 1’oléifacteurlthri
Olive, qu’est investie dans la conservation et 1’exportation du produit local vers plusieurs pays

d’Europe.

L’accroissement de la superficie oléicole introduitl’augmentation de concentration des
huileries, I’apparition des nouvelles techniques modernes pour 1’extraction d’huile d’olive (les
systemes continus d’extraction) et I’augmentation des quantités des sous-produits engendrés par

les deux derniers.

Les grignions sont des résidus solides issus de la premiére pression ou centrifugation, ils

sont formes des pulpes et des noyaux d’olives.

Les margines ou eau de végétation est un liquide Iégérement acide (pH = 4,5 a 5), de
couleurviolet fonce intense qui vire vers le noir; d’odeur forte de 1’huile d’olive
(IBOUKHOULEF, 2014).

La margine et le grignion qui causent des effets négatifs non négligeable sur

I’environnement et la santé humaine.

L’impact négatif des margines sur 1’environnement se traduit par la pollution des eaux (les

rivieres, la nappe phréatique...) et le dégagement de mauvaise odeurs.

Le grignion aussi considére comme un déchet mais moins polluant que les margines.
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Dans ce contexte que nous avons réalisé une enquéte au niveau des huileries pour

mettre en évidence les sous-produits et leurs destinations au niveau de la région de M’chedallah.

Ce travail se décompose en trois chapitres, le premier chapitre de travail traite les
données bibliographiques sur le secteur oléicole. Le chapitre qui suit englobe la présentation de
la zone d’étude, les matériels et les méthodes adoptés. Le dernier chapitre présenteles résultats et

leurs discussions.



itre I
hapitre -
’ ecbiblio graphique
synthes



Chapitre | Syntheése bibliographique

Synthése bibliographique
|.1. L’historique de I’olivier

L’histoire de I’olivier se confond avec celle des civilisations qui ont vu le jour autour
de bassin méditerranéen. Ainsi, I’olivier et son huile occupent une place prépondérante dans

la culture et le patrimoine des grandes civilisations antique(HENRY, 2003).

L’olivier est le premier des arbres rapporté par la bible. Mais 1’olivier été déja présent bien

avant que I’homme n’apparaisse sur la planéte(BENHAYOUN et al,2007).

Les premieres traces que I'on a de cet arbre datent de 37 000 ans avant Jésus Christ,
sur des feuilles fossilisées découvertes dans les fles de Santorin, en Grece (HENRY,2003), de
pollens et de feuilles fossiles de plus de 20 000 ans avant J.C, en France, de feuilles fossilisées
datant de 12 000 ans avant J.C , en bordure de Sahara (BENHAYOUN et al,2007)

A partir du VI°™ siécle avant J-C, sa culture sest étendue & tout le bassin
méditerranéen en passant par la Lybie, la Tunisie, la Sicile puis en Italie. Les Romains, lors de
leurs conquétes, poursuivent la propagation de l'olivier dans tous les pays cotiers de la
méditerranéen (HENRY, 2003).

Aujourd’hui I’olivier cultivé dans toutes les régions du globe, mais le bassin

méditerranéen est resté sa terre de prédilection.
1.2. L’oléiculture mondiale

L’olivier est aujourd’hui cultivé dans toutes les régions du globe (BENHAYOUN et
al, 2007), dans les six continents, on le rencontre surtout entre le 25°™ et 45°™ degré de
latitude, dans I’hémisphére nord aussi bienque ausud. Les implantations des oliveraies en
Europe meéditerranéen sont limitées au nord au 45éme degré de latitude, limite imposé par les
froids hivernaux et les fréquentes gelées printanieres.Dans la rive sud de la méditerranée en
Afrique du Nord, Iolivier n’est pratiquement plus cultivé au-deld 13 du 25°™ degré de

latitude, limite imposée par les rigueurs du climat présaharien vers le sud (SAAD,2009).

L’olivier (Oleaeuropea L.) est un arbre robuste qui vit plusieurs siécles, jusqu’a 300

a 400 ans. Le climat méditerranéen convient parfaitement a 1’olivier : hiver doux, printemps
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ou automne pluvieux, été chaud et sec, grande luminosité. Il lui faut une moyenne annuelle de
température comprise entre 16 et 20 C°. 1l supporte le froid (jusqu’a moins 7 C°) mais pas le
gel prolongé qui peut détruire ses bourgeons en tres peu de temps et donc réduire
considérablement la production. 1l pousse dans tout type de sol avec une préférence pour un
sol légérement calcaire (BENHAYOUN et al,2007).

I.3.L’oléiculture en Algérie

L’olivier est 1’un des arbres fruitieres mediterranéen qui occupe une place importante
dans I’économie agricole, dont, la superficie dédié au secteur oléicole, qui se répartie dans

plusieurs régions : Tizi-Ouzou, Béjaia, Bouira, Boumerdas.

La plupart des oliveraies sont situées dans des zones de montagne, sur des terrains
accidentés et marginaux, peu fertiles. Le reste des oliveraies sont situées dans les plaines

occidentales du pays.

La superficie dédiée au secteur oléicole est de 450 000 hectares.La production de
I’huiled’oliveaenregistré, durant la compagne 2015/2016, le niveau le plus élevé qui atteigne
plus de 9000 000 hl a travers le territoire national, soit une croissance de 25%

comparativement a la compagne écoulée (ANONYME 2, 2016).

La production d’olive destinée a I’huile a connu une évolution considérable, plus de

470 000 tonnes au cours de cette compagne (ANONYME 2, 2016).
1.3.1.L’0oléiculture dans la wilaya de Bouira

Le secteur oléicole de la wilaya deBouira occupe une superficie de 37011 ha, dont la
superficie en rapport est de 25 407 ha(ANONYME 3, 2017) (tableau 01).

Tableau 1 : la superficie oléicole dans la wilaya de Bouira :

2012/2013 | 2013/2014 2014/2015 | 2015/2016 | 2016/2017

La superficie total | 32868 34000 35098 35 809 37011
(ha)
Superficie récoltée | 20025 21383 23142 24170 25 407

(La source : DSA Bouira)
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La production d’olive enregistrée en 2016/2017 dans la wilaya de Bouira est de

I’ordre de 390 802 Qx, dont la majorité des olives est destinée a I’extraction de 1’huile d’olive.

Tableau 2 : la production d’olives (Qx)

2012/2013 | 2013/2014 | 2014/2015 2015/2016 | 2016/2017
Olive 380 475 118 611 675 522 306 206 390 802
totales
Olives de | 5273 3254 4 265 3426 3601
tables
Olives  a| 375202 115 357 671 257 302 780 387 201
huile

(La source : DSA Bouira ; 2017)

Tableau 3 : la production d’olives et des huiles d’olives dans les subdivisions de la wilaya de

Bouira
Olives de tablesQx Olives a huileQx Huile d’olive(L)

SEG 35 539 5900
Hizer 0 36050 648900
Ahnif 0 62940 1132920
SEK 155 12485 219365
Lakhdaria 500 59804 897060
Esnam 0 58500 1345500
Bouira 40 40010 600150
Kadiria 1861 33019 557690
Mchedallah 0 33936 610848
Dirah 1010 4037 43000
Bokhri 0 699 6990
Birghbalou 0 4250 74375
Hachimia 0 17892 313825
Ain Bessem 0 23040 345600

(La source : DSA Bouira, 2017)
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1.3.1.1.L’industrie de trituration

Le secteur de trituration dans la wilaya de Bouira d’olive est caractérisé par la
coexistence de moulins traditionnels(maasra), d’unité semi industrielles et industrielles. On
note I’existence de 42 maasradans le secteur traditionnel, alors que le secteur moderne et semi
moderne est représenté par 168 unités (ANONYME 3, 2017).

Tableau 4 : les huileries de Bouira

Type traditionnelle | Semi-automatique | automatique Totale
nombre 42 81 87 210
% 20 39 41 100

(La source : DSA Bouira ;2017)

M’Chedallah est parmi les régions productrice de ’huile d’olive, dont il existe trois
types d’huileries. On note 1’existence de 35 huileries semi automatiques, 30 huileries

automatiques et 10 huileries traditionnelles (Anonyme 3, 2017).
1.4. De Polivier a I’huile d’olive

La production d’huile d’olive a toujours été le principal objectif de la culture de
I’olivier. Les méthodes d’extraction ont évolué¢ mais le processus d’extraction d’huile d’olive
reste toujours le méme. Il inclut quatre opérations principales : le nettoyage, le broyage, le

malaxage et la séparation des phases liquides (Chimi, 1997).
1.4.1. Réception et stockage des olives

Pour éviter l'altération des olives, il faut réduire la durée de stockage au minimum

possible (2 a 5 jours), le stockage dans des sacs.
1.4.2. Effeuillage

Généralement s’effectue manuellement ou par un systéme mécanique. Elle est
nécessaire pour éviter la coloration trop verdatre de 1’huile. Cette étape est nécessaire afin
d’éliminer les feuilles, brindilles, petits cailloux, terre qui donnent un gout amer a I’huile

(HENRY, 2003).
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1.4.3. Lavage

Les olives sont lavées a 1’eau froide. Le lavage permet d’éviter I’interférence des
terres avec la couleur, I’odeur et le goit de I’huile. Cette étape consiste a éliminer les matiéres
étrangeres (saletés, moisissures...) (AISSAM, 2003).

1.4.4.Broyage

Cette étape consiste a la dilacération des tissus des olives pour libérer les gouttelettes
d’huiles contenues dans les cellules d’olives (LABDAOUI, 2017). Le produit obtenu a I’issue
de cette phase, dans la plupart des installations, est «la pate d’huile » masse semi fluide

composée d’une fraction solide (fragment de noyaux, peaux et pulpes) et d’une fraction

liquide (émulsion d’eau et d’huile) (BENHAYOUN et al, 2007).
1.4.5. Malaxage

Son but est de libérer le maximum d’huile en brisant les vacuoles qui sont restées
entieres durant I’opération précédente et d’amasser les gouttelettes d’huile en des gouttes plus

grosses (BOUDISSA, 2012).

Les conditions idéales de malaxage sont de 30 a 45 minutes a une température de

30°c (museo de 1’olivo).
1.4.6.Séparation des phases

Il existe deux opérations
1.4.6.1.Séparation des phases liquides-solides

Les deux opérations précédentes (le broyage et le malaxage) aboutissent a la
formation d’une pate qui contient de la matiére solide et des fluides. La matiere solide appelé
le grignon, est formée de débris de noyau,la paroi cellulaire...etc,alors que la partie fluide est

composée d’huile et I’eau de végétation appelée le margine (AISSAM, 2003).
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1.4.6.2.Separation des phases liquides-liquides

C’est par une simple décantation ou par centrifugation que se fait la séparation entre
la phase aqueuse de la phase huileuse. Elle est basée sur la différence de densité entre 1’huile

d’olive et I’cau de végétation (AISSAM, 2003).

|.5.L’extraction d’huile d’olive

1.5.1. Les procédés d’extraction d’huile

L’extraction d’huile d’olives’effectue par deux systémes qui sont : un systeme de

presse et un systeme de centrifugation
1.5.1.1.Procédés en discontinu ou systeme de presse

Ce sont les systéemes classiques par pression avec broyeurs. Le broyage des olives
suivi du malaxage se font sous des meules. Il se termine par obtention d’une pate qu’est

composée de grignon et un mout contenant I’huile et les margines.

La séparation des deux phases solides-liquides se fait par simple pression, alors que
la phase liquide-liquide se fait par décantation naturelle (Figure 1).

1.5.1.2.Procédés en continu ou systeme a centrifugation

Les olives sont lavées,broyées, mélangées avec de 1’eau chaude et malaxées. Les
phases liquides-solides sont séparées par une centrifugation. Les phases liquides-liquides

subissent aussi une centrifugation pour séparer 1’huile des margines.
a. Systeme continu a trois phases

Les trois phases sont: huile, margines et grignions. L’introduction de ces
installations « continues » a permis de réduire les couts de transformation et la durée de
stockage des olives avec comme conséquence une production d’huile de moindres acidité. Ce
systéme présent les inconvénients suivants : les rapports élevés en eau chaude font que 1’huile
extraite se trouve appauvrie en composées aromatiques et phénoliques. Ces composées
passent dans les margines (LABDAOUI, 2017) (Figure 1).
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b. Systéme continu a deux phases

Le procédé technologique d’extraction des huiles d’olives fonctionne avec un
nouveau décanteur avec centrifugation a 2 phases qui ne nécessite pas 1’ajout de I’eau pour la

séparation des phases huileuses et solide contenant le grignions et les margines. Le rendement

en huile généré par ce systeme est légerement plus élevé que les autres (Figure 1).

Figure 1 : Systémes d’extraction d’huile d’olive (HAMMADI, 2006).
1.5.2.Comparaison entre les procédés en discontinu et en continu

-le systéme a centrifugation travaille plus rapidement que le systeme de presse.

-les couts de main-d’ccuvre des procédés en continu sont plus élevés avec le systéeme de

presse.

-les installations a cycle continu présentent des inconvénients dus principalement a la
consommation ¢élevées d’eau chaude, ce qui se traduit par une production accrue des
margines. Dans les systémes traditionnels, 1’extraction se fait sans addition significative

d’eau, ce qui se répercute sur la charge des margines en matiere organique et en
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suspension.En effet, lemargine des unités traditionnelles son plus chargées et plus concentrées
que ceux des unités modernes (AISSAM, 2003).

Actuellement, les grandes usines dites super-presse emploient le procedé en continu

pour améliorer le rendement de production d’huile d’olive et minimiser les quantités des

margines produites.
1.6. L huile d’olive

1.6.1. Définition de I’huile d’olive

Selon le conseil oléicole international (2003) « I’huile d’olive est une huile obtenu a
partir du fruit de I’olivier par des procedes physiques sans intervention de solvant, a
I’exclusion des huiles obtenues par extraction avec des solvants ou par n’importe quel
mélange avec d’autre type d’huile. A la différence des autres huiles végétales, I’huile d’olive

ne requiert aucune étape de raffinage ni aucune transformation chimique »
1.6.2. Classification des huiles d’olives

Selon le procédé de fabrication et d’extraction, I’huile d’olive subdivise en

différentes qualités :

e L’huile d’olive vierge propre a la consommation en 1’état :
v L’huile d’olive extra
v L’huile d’olive vierge
v L’huile d’olive courante
e Huile d’olive vierge non propre a la consommation en I’état
e L’huile d’olive raffinée
e L’huile d’olive qu’est un mélange de I’huile d’olive vierge et de I’huile d’olive
raffinée

e L’huile de grignions d’olive (ANONYME 4, 2015).
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ul.7. Sous-produits oléicoles

L’industrie oléicole engendre, en plus de I’huile (I’huile d’olive vierge et le huile de
grignon) comme produit, de grande quantités de sous-produits qui sont deux résidus 1’un

liquide (margine) et 1’autre solide (grignon, les feuilles et le bois de taille).
1.7.1. Grignon

1.7.1.1. Définition et types des grignions

Sont des residus solides issus de I’extraction de I’huile d’olive (par la premiére
pression ou centrifugation). Il est constitu¢ de pellicule (I’épicarpe de fruit), la pulpe
(mésocarpe) et coque et amande de noyau (I’endocarpe). On distingue quatre types de

grignon :

Grignon brute : c’est le résidu de la premiere extraction de 1’huile d’olive ;

Grignon épuisé : c’est le résidu obtenu apres déshuilage du grignon brut par un solvant
(I’hexane). Il est caractérisé par une faible teneur en huile et une teneur en eau réduite du fait
qu’il a été déshydraté pour permettre le processus de 1’extraction ;

Grignon partiellement dénoyauté : produit aprés dénoyautage du grignon brut ;

Grignon épuisé et partiellement dénoyauté : sont constitués essentiellement par la pulpe et une
petite proportion de cogue qui ne peuvent pas étre séparés completement par les procédés de
tamisage ou de ventilation (BOUDISSA, 2012).

1.7.1.2. Composition chimique de grignon

La composition chimique de grignon varie selon le stade de maturité des olives et le

procédé d’extraction de 1’huile. Cette composition peut se réesumé comme sulit :

La teneur en cendre est normalement faible (3 a 5 %). Les teneurs élevées rencontrées sont
dues a I’absence de lavage et a la présence des olives ramassées ;

Les teneurs en matieres azotées varient moins fortement et sont en moyenne de I’ordre de
10% ;

La teneur en matiére grasse est relativement élevée et varie principalement selon le procéde

technologique employé. L’épuisement de grignions permet d’avoir un produit dont la teneur
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oscille entre 3 et 4 % de la matiére séche. Ces matieres grasses sont composées
principalement d’acide oléique (84%), stéarique, palmitique, myristique et linolique ;

La teneur en cellulose brute est élevée (32 a 47%) (NEFZAOUI, 1991).

1.7.1.3. Pollution du grignon d’olive

La majorité des grignons sont rejetés dans la nature et du source de pollution. Ils
peuvent étrecontaminés par des champignons, ou bien ils rejettent des substances toxiques
dans I’environnement. Les toxines fongiques ou les composés polyphénoliques qui résistent a
la dégradation bactérienne peuvent se lixivier, menacant ainsi la santé humaine et

I’environnement. Plusieurs sources d’eau ont été contaminées (BOUDISSA, 2012).
1.7.1.4. Valorisation des grignons
Plusieurs techniques qui sont adoptées pour le traitement des grignons d’olive.

a) L’extraction de I’huile de grignon

L’huile de grignon est récupérée par un solvant. Elle est utilisée pour la

consommation humaine et en industrie pour la fabrication du savon (BOUDISSA, 2012).
b) Alimentation du bétail

Etant comme un produit non toxique, le grignon peut étre destiné a I’alimentation des

animaux.
¢) Utilisation de grignon comme un engrais

Les cendres peuvent étre utilisées comme un engrais en raison de leurs teneurs élevés
en oxyde de potassium et en phosphore (BOUDISSA, 2012).

d) Milieu de culture pour les levures

Le grignon d’olive est un milieu de culture de déférentes levures, grace a sa richesse

en éléments minéraux, en sulfate d’ammonium et en oligo-élément.
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e) Utilisation comme combustible

C’est I’application la plus utilisée dans la majorité des pays producteurs d’huile

d’olive.
f) Autre utilisation possible de la coque

Apres séparation, la coque peut étre utilisée comme combustible dans I’industrie de
bois ou comme matiére premiére pour la fabrication du furfural, un composé chimique utilisé

comme solvant en raffinage pétrochimique (BENHAYOUN et al, 2007).
1.7.2.Le margine

1.7.2.1. Définition

Les margines est un liquide d’aspect trouble, de couleur brune rougeatre a noire, a
une odeur qui rappelle celle de I’huile d’olive. Mais elle peut devenir génante lors de

phénomeéne de fermentation.

Les margines sont composées de 40 a 50% de ’eau végétal qui provient du fruit
(olive) et le reste de I’eau de fabrication ajoutés lors de processus de trituration (AISSAM,
2003).

Elles sont caractérisées par un pH acide (3-5) et une tres grande conductivité
électrique.Sa couleur noire est due a la présence des polyphénols. Les composées
fondamentaux des margines sont I’eau (83 - 96 %), les matieres organiques (3,5 — 15 %) et de
sels minéraux (0,5 — 2 %) (IBOUKHOULEF, 2014).

Les changements dans les caractéristiques des margines résultent du type du procédé
d’extraction de I’huile, de la qualité et de la variété des olives (IBOUKHOULEF, 2014).

1.7.2.2. La composition chimique des margines

Les margines ont un pH acide avec des valeurs comprises entre 3,6 et 5,08, un
pourcentage d’humidité de 84,83 a 94,83 %. Elles sont généralement caractérisées par une

forte salinité due a 1’ajout important de sel pour la conservation des olives (Tsioulpas et al,
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2002). La fraction minérale est comprise entre 0,61 et 39 g/l et constituée principalement de
potassium, ce qui a conduit plusieurs chercheurs a tester leur pouvoir fertilisant. Les métaux
lourds, tels que I’arsenic (As), le cuivre (Cu), le cadmium (Cd), le chrome (Cr), le sélénium
(Se), le mercure (Hg) et le nickel (Ni) sont présents, pour la plupart a 1’état de traces. La

matiere organique des margines, avec une concentration de 20 a 129,93 g/l, comporte :

- une fraction insoluble constituée essentiellement de pulpes d’olives, matiéres en suspension

etcolloidales,

- une fraction soluble dans la phase aqueuse qui contient des sucres, lipides, acides
organiques,pectines, composés phénoliques (Hamdi, 1991), vitamines et traces de pesticides
(Kapellakis, 2008).

1.7.2.3. Pouvoir polluant des margines

L'autre caractéristique des margines est la trés grande variabilité de leur composition
et partant de leurs propriétés. Les parametres definissant le pouvoir de pollution du

produit n'‘échappent pas non plus a cette variation. 1l s'agit:

- de la DBO 20000 a 55000 milligrammes /I ;

- de la DCO 60000 & 180000 milligrammes/I ;

- des résidus solides 3410 % ;

- des résidus insolubles 0.04 4 0.5 % ;

- les substances phénoliques sont partiellement toxiques et inhibent le développement des

Micro-organismes aussi bien en présence ou en l'absence d'Oxygéne (BOUDOUKHANA,
2008).

1.7.2.4. La pollution des margines

Les margines, effluents d'extraction de I'huile d'olive, posent de sérieux problémes de
pollution par leur concentration élevée en matieres organiques et en poly phénols. Des études

de toxicité et de biodégradabilité ont montré que les composés phénoliques qui sont de nature
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humiques et responsables de la coloration noire sont tres peu toxiques et trés difficilement
biodégradables, par contre, les composés tanniques sont trés toxiques mais biodégradables
(BOUDOUKHANA ,2008).

> La pollution des eaux

Les margines sont rejetées le plus souvent dans des récepteurs naturels, des cours
d’eau, sans aucun contréle préalable et nuisent fortement a la qualité de ces eaux de surfaces;
la tres forte charge en matieres organiques empéche ces eaux de s‘auto-épurer et la pollution

peut s'étendre sur de trés longue distances (Mébirouk, 2002).

La coloration des eaux naturelles due aux tannins est 1’'un des effets les plus visibles
de la pollution. De plus, la teneur élevée en sucres réducteurs provoque la prolifération des
micro-organismes qui y profitent comme substrat, ceci diminue la disponibilité de I’oxygéne
pour d’autres organismes vivants et entraine un déséquilibre de I’écosysteme aquatique, de
méme que 1’accumulation du phosphore provoque 1’eutrophisation des eaux et favorise la

multiplication de pathogénes (Lacomelli, 2000).
» La pollution des sols

Les acides, les éléments minéraux et les substances organiques aboutissent a une
destruction de la capacité d’échange cationique du sol (CEC), par suite, une réduction de la
fertilité du sol. La fertilité du sol se réduit suite a 1’action altérante des acides, des minéraux et

des composés organiques (Cadillon , SD).

L’acidité des margines a un impact négatif sur le sol et ses constituants (destruction
des espéces et des micro-organismes de sol. Par ailleurs le caractere visqueux des margines
entraine la formation d'un dépdt huileux qui provoque I'imperméabilisation du sol dans un
premier lieu et son asphyxie par la suite. Ceci entraine la stérilisation du sol et le déséquilibre
de la symbiose entre la microflore du sol et les plantes (IBOUKHOULEF, 2014).

» La pollution de I’air

Les fortes teneurs en sels des margines, leur forte charge et leur acidité sursaturent le

milieu récepteur et provoquent des conditions d'anaérobioses propices aux dégagements
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d'odeurs désagréables liées a la formation d'acide H2S lors du processus de fermentation. Les

odeurs incommodent fortement les riverains du cours d'eau.
1.7.2.5. La valorisation des margines

a. Biodégradation naturelle des margines dans des bassins ouverts

Le procédé d’évacuation consiste a accumuler les margines dans des bassins pour qu’elles

s’évaporent et éviter ainsi leur développement dans la nature.

L’inconvénient que peut revétir cette méthode d’évacuation est qu’en essayant
d’éviter une pollution hydrique, nous risquons de provoquer une pollution de I’environnement
en raison des problémes de manque d’esthétique et de mauvaises odeurs que présentent les
bassins d’évaporation et formation d’une pellicule lipidique étanche a la surface qui entrave la

pénétration de la lumiére et limite I’évaporation naturelle (GHOMARI, 2015).

b. La valorisation des margines par récupération de quelques

composants

L’expérience dans ce domaine est trés récente. Il s’agit, en particulier de la
récupération des composants aromatiques et phénoliques et des solutions de glucides. La
fraction de margine dépourvue de ces composants peut étre utilisée pour la production de
biomasse (BENHAYOUN et al, 2007).

c. Utilisation des margines comme fertilisant :

Les margines peuvent étre utilisées pour obtenir un composte fertilisant pour le sol.

La technique consiste a ajouter aux margines toutes sortes de résidus secs, agricoles ou
forestiers et le subit une fermentation aérobie-anaérobie. Ensuite un séchage partiel et un
conditionnement sous forme de pellette son effectués (BOUDOUKHANA, 2008).

d. Transformation des substances organiques des margines en biogaz

L’opération de processus de digestion anaérobiques permet par des réactions

biochimiques de transformer 85% des substances organiques en biogaz pour donner 65-70%
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de méthane et de CO,(LOULAN, 1987). Le méthane sera utilisé comme un moyen thermique

ou sera reconverti en énergie électriqgue (NEFZAQUI, 1991).
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Matériels et méthodes

11.1. Situation géographique et description de la région d’étude

Notre étude a été réalisée dans la région de M’Chedallah. Elle se situe dans ’est
de la wilaya de Bouira, faisant la frontiere avec les wilayas de Bejaia et Bordj-Bou-
Arreridj a I’est et de Tizi-Ouzou au nord. La région de M’Chedallah a pour coordonnées
géographiques ; Latitude 36°21°5”” Longitude 4°16°5”".

La daira de M’chedallah est composée de six communes : M’Chedallah, Ahnif,
Athmensour, Saharidj, Chorfa, Aghbalou.

La région de M’Chedallahest située sur le versant méridional de la chaine de Djurdjura
couvrant une partie de la vallée de Sahel (qui s'étend de Tazmalet a Adjiba ). Elle occupe
une position stratégique entre la vallée de la Soumam et la plaine de Sahel - Elsnam d'une

part, et entre la chaine de Djurdjura au nord et les hauts plateaux au sud, d'une autre part.

Par sa position géographique privilégiée, elle représente un carrefour géographique de

premier ordre. Elle est traversée par les routes nationales suivantes :

e la RN 30: M'Chedallah- TassaftOuguemoun- Beni Yenni- Boghni - Draa EI Mizan.
Cette route traverse le Parc National du Djurdjura via le col de Tizi N'Kouilen;

e la RN15: OQued Aissi- LarbadNathlrathen- Ain EI Hammam- Tirourda- Chourfa-
M'Chedallah.

18



Chapitre 11 Matériels et méthodes

Bou S ST

T SAme
=" s
srran e —
~ Tama 0 : 4
e —
- P ATeass
% . 2- - -~
. O T ] ranne
— ’
i

B

L Tane T 3
i a - sl e A
< .
=

Figure 1 : situation géographique da la région de M’Chedallah (Googlemaps, 2017)
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11.2. Méthodologie de travail

11.2.1.But de I’enquéte

Notre étude a pour but d’étudier les sous-produits générée par les huileries et leurs

méthodes de gestion appliquées par les oléiculteurs de la région de M’Chedallah.
11.2.2.Progression de I’enquéte

Notre recherche est basée sur ’analyse des résultats de 1’enquéte réalisée a partir

d’un questionnaire remis aux oléiculteurs de la région d’étude (M’Chedallah).

Cette enquéte est réalisée durant le mois de Mai 2017, nous avons effectuée 23

sorties ou nous avons contacté 42 oléiculteurs.

Le questionnaire comporte plusieurs rubriques a des objectifs précis de notre

travail.

L’importance de notre travail réside au niveau du secteur oléicole, les différentes
questions posées étaient en relation direct ou indirect avec les systémes d’extractions

d’huile d’olive et la valorisation ou la destination des sous-produits.
11.2.3. Organisation du questionnaire

Le questionnaire est composé de 5 questions, basé sur la période de la compagne
oléicole, les types d’huileries, les quantités des olives regus, le volume de I’huile d’olive,

les quantités des sous-produits et enfin la destination de ces derniers.
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11.2.4.Prototype du questionnaire :

1. Quantité des oliVeS reQUe. .........cooviiriiiiiiii e,
2. Volume de 'huile extraite..............cooiiiiiiii i,
3. Les sous-produits oléicoles

.Quantité des sous-produits solides

.Volume des sous-produits liquide

DIEStINATION ..ttt et e

AULIES TEMATQUES. .. e eeeeeteeent ettt ieeteaaeeeneaaens
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La réalisation de notre enquéte a été difficile vu les problémes de moyens et de
contact avec les oléiculteurs. De méme notre échantillonnage a été réalisé aprés la

compagne oléicole.

Tous les oléiculteurs ne m’ont pas donnés suffisamment d’information a propos
des quantites des sous-produits. C’est pour cela nous étions obligé de faire des estimations

pour calculer ces quantités. Nous avons basée sur :

Les quantités d’olives recus (1 Quintaux = 100 kg) ;

En moyenne le traitement de 100 kg d’olive produit environ 20 kg d’huile selon les

systémes d’extractions. Il produit également les quantités suivantes :

» 40 kg de grignions et plus de 40 kg d’eaux de végétation, si I’on utilise le systéme
traditionnelles (TAMBURIN, 1999).

» 55 kg de grignions et plus de 100 kg d’eaux de végétation, si I’on utilise le systeme
en continu a trois phases (AMIRANTE, 1993).

» 70 kg de grignions et environs 10 kg d’eau de végétations, si I’on utilise le systéme

en continu a deux phases (ANONYME 1, 2001).
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Résultats et discutions
I11.1. Résultats

Durant notre enquéte, nous avons visité 42 huileries, trois sont traditionnelles,

pour les semi automatiques 18 huileries et 21 huileries automatiques (tableau 5).

Tableau 5 : Nombres d’huileries existantes et les nombres d’huileries visitées.

Nombre d’huileries

Traditionnelles Semi-automatiques Automatiques

Existantes | Enquétées Existantes Enquétées Existantes Enquétée
10 3 35 18 30 21

(la source : DSA Bouira)
I11.1.1.Les différents types d’huileries visitées

Nos résultats montrent que la zone de M’Chedallah est caractérisée par la
présence de trois types de huileries, dont les huileries traditionnelles présentent 7,1%, les
huileries semi automatiques avec 42,9% et 50% pour les huileriesautomatiques (figure 3).

60
50
40 -
30 -

% des huileries

traditionnelles semi automatiques automatique

les types d'huileries

Figure 3: les pourcentages des types d’huilerie de la région d’étude
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111.1.2. La période de trituration (début et la fin de la compagne oléicole)

D’aprés notre enquéte, nous avons constaté que durant la compagne oléicole

(2016/2017), la majorité des huileries ont commence la trituration des olives débuts du

mois de décembre 2016 et ont terminé vers la fin du mois de février.

111.1.3. Les quantités des olives regues

Nous avons constaté que les huileries visitées recoivent des quantités diverses des

olives. Les huileries automatiques recoivent environ 49,1% des olives, 3,5% pour les

huileries traditionnelles les huileries semi automatiques prennent 47,4% (Figure 4).

%

60 -
50 -
40 -

30 -

Qts des olives

20 A

10 -

Traditionnelles

Semi-automatiques

les types d'huileries

Automatiques

Figure 4 :les quantités des olives recus.
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111.1.4. Le volume de ’huile extraite

Nos résultats montrent que 57,4%

issu d’extraction d’huile au niveau des

huileries automatiques, 38% par le systeme semi automatiques et 4,6% par les systemes

traditionnelles (Figure 5).

100
90
80
70
60
50
40
30
20
10

% des margines

Traditionnelles

Semi-automatique

les huileries

Automatique

Figure 5 :le volume d’huile selon les types d’huileries.

111.1.5.Les sous-produits des huileries

I11.1.5. Les quantités des sous-produits générés par les huileries
% Le grignions

Nous rappelons que durant notre enquéte nous n’avons pas pu avoir les quantités

et le volume des sous-produits générés par les huileries. La quantité des grignions estimée

différe d’une huilerie a I’autre, selon le type d’huilerie et la quantité des olives regues.

Dans notre cas, les huileries semi-automatiques produisent 54 % de grignions,

44% par les huileries automatiques et 2 % produite par les huileries traditionnelles(Figure

6).
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60 -
50 -
40 -
30 -

% des grignions
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traditionnelles  semi-automatiques  automatiques

les types d'huileries

Fig

ure 6:la quantité des grignions issus des huileries
% le margine

Le volume des margines obtenu difféere d’une huilerie a 1’autre, tandis que les
huileries traditionnelles produisent 2,5% de ce dernier, les semi-automatiques produisent

8,56% et les huileries automatiques produisent 89% (Figure 7).
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Figure 7: le volume des margines géenérées selon les types de huileries

111.1.5.2 La destination des sous-produits

% Le grignions

Nous avons remarqué(selon la figure 8) que le grignions des huileries de la région

d’étude a multiples destinations, dont, 52,4 % des huileries leurs grignions est récupéré

par les agriculteurs, 47,6 % destiné a 1’alimentation des bétails, 16,67 % des huileries

L’utilise comme un moyen de chauffage de leurs chaudieres et 85,71 % de ces huileries

jettent leurs grignions dans des décharges (les riviéres...) (Figure 8).
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Figure 8 : la destination des grignions
% Le margine

Notre étude montre que les margines ne subissent aucun traitement et son souvent
déversés dans la nature, dont 90,5 % des huileries leur margine est destiné directement a
’assainissement, la margine de 7,1 % des huileries est destiné a des bassins de décantation
avant d’étre déverser dans des égouts. La dilution des margines se fait par 4,2 % pour

I’utiliser comme moyen d’irrigation d’olivier (Figure 9).

1007

» 80 -
2
]
= 60 -
=
(%]
9 40 -
20 -
0 n T 1
Vers |'assinissement Les bassins de Dilution pour
decontation I'irrigation d'olivier

La destination

Figure 9 : la destination des margines
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111.2. Discussion

La région de M’Chedallah dispose 75 unités de transformation d’olive en huile,
35 parmi eux sont les huileries semi automatiques, 30 huileries automatiques et 10
huileries traditionnelles.Les trois types d’huileries ont été visités, au cours de notre
enquéte. Parmi les huileries prospectées, les plus rencontrées sont les huileries
automatiques et les huileries semi automatiques mais le nombre des huileries

traditionnelles est plus réduit (Tableau 5).

En fait, cette réduction de nombre des huileries traditionnelles peut étre due aux
avantages fournis par les systemes automatiques et la prise de conscience des agricultures

sur les inconvénientsde systéme traditionnel qui sont :

Mains d’ceuvre importante,
Difficulté de maintenir une hygiéne adéquate,

Durée de processus d’extraction élevée,

Les huileries semi-automatiques et les huileries automatiques présentent des
pourcentages presque similaire, cela peut étredue a la sensibilisation des oléiculteurs par

des spécialistes afin d’améliorer le rendement d’huile d’olive (Figure 3).

Toutefois le nombre élevé des huileries automatiques a des conséquences néfastes
sur I’environnement de la région de M’Chedallah. Nous pouvons supposer que ces
producteurs ne font pas la différence entre le systéme continu a trois phases et le systeme
continu a deux phases. Nous signalons que les agriculteurs ne s’intéressent pas au coté
environnemental, par leurs utilisations de ces huileries qui rejettent un grand volume des

sous-produits (les margines) (Figure 3).

Les huileries de la région de M’Chedallah debutent leurs trituration lors de la
période de maturation des olives qui sont prés d’étre récoltés, qui débute du mois de
décembre pour tous les huileries jusqu’a la fin de mois de février, mais ils y a des huileries
qui terminent la trituration dans le mois de janvier et des autres jusqu'a le mois de

mars.Cela peut s’expliquerpar plusieurs raisons qui sont :

Les conditions climatiques et pédologiques sont similaires dans toutes les communes de la
région de M’Chedallah ;
La dominance de la variété de Chemlal dans la région de M’Chedallah ;
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Le moment de la cueillette des olives qu’on appelle « les olivades » se fait dans deux
périodes septembre & octobre pour les olives vertes et décembre a février pour les olives
noires.Les olives dans leurs deux périodes, noirs et vertes, peuvent servir soit a faire de
I’huile, soit a devenir des fruits de tables,

Généralement, les olives vertes ne sont pas destinées a I’extraction de 1’huile,
parce que selon CHERBONNEL (2014), elle risque d’avoir un gout de bois et d’étre trop
dures : I’huile serait apre. On attend en générale que les olives soient mures, a la fin du

mois de novembre.

La quantité des olives recus ;

Le systeme d’extraction.

Les quantités des olives recues au niveau des huileries est différentes d’une
huilerie a I’autre, cela peut étre due principalement au choix de client, qui se divisent en
trois catégories. Une catégorie défend les huileries modernes en disant qu’elle est plus
rapide et plus rentable. La deuxiéme catégorie défend I’huilerie traditionnelle, en se basant
sur la qualité et le gout d’huile.La derniere catégorie est celle qui choisit son huilerie par

rapport a proximité de cette derniére a leur domicile (Figure 4).

Apres la trituration des olives on aura un produit qu’est I’huile d’olive. Le volume

de ce dernier varie d’une huilerie a I’autre.

La premiere maticre qui se produit dans les huileries est 1’huile d’olive. Le
volume de ce dernier se differe d’une huilerie a 1’autre, cette différence peut étre dépend
de la qualité et la quantité d’olive regues qui varie d’une année a I’autre, généralement a
cause du phénomene de I’alternance qui constitue un handicap sérieux de I’oléiculture
nationale. Ce phénomeéne est dii a ’interaction de plusieurs facteurs extrinseéques (sol,
climat...) et intrinséques liés a la biologie de I’arbre et au génotype (LAMRANI, 2009)
(Figure 5).

Nous rappelons que les chiffres qui figurent dans le tableau de I’annexe 03, ne
sont pas le résultatde notre enquétemais d’une estimation faites a partir de ces résultats

obtenus durant notre enquéte.
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Des facteurs divers sont susceptibles d’influer sur la quantité des grignions. On

peut citer parmi ces facteurs :

La qualité des olives ;
La préparation de la pate ;
La pression exercée sur la pate ;
La durée de cette pression ;
La récolte exerce aussi son influence en la matiére. En année de grosse récolte, ou les
apports aux moulins sont abondants, le travail des presses est accéléré et I’asséchement des
pates est moins pousse, et le pourcentage de grignions est plus important qu’en année de
faible récolte. De méme au début et a la fin de la compagne, les grignions sont moins
abondants qu’au milieu, car la faiblesse des apports d’olives a ces périodes permet une
meilleure utilisation des presses (Anonyme 5, 1971) (Figure 6).

La culture des oliviers présente un sérieux probléme environnemental lors du
processus d’extraction d’huile d’olive, suit a la production d’un sous-produit polluant, les
margines qui sont considérées comme des eaux usées evacuer sont traitement vers les

milieux naturels.

Le volume et la qualité des margines est différente d’une huilerie a I’autre. Elles
dépendent de 1’opération d’extraction d’huile d’olive.Elles sont aussi influencées par la
variété d’olive, la saison de cueillette, le taux de maturation des fruits, les conditions
climatiques (FIORENTINO et al.,2003) et la quantité d’eau utilisée.

Comme déja cité les systemes les plus utilisées sont le procédé continu a trois
phases et le systeme continu a deux phases. Ces deux derniers rejettent un volume différent
dont :

Le procédé continu a trois phases utilise une quantité importante d’eau, ce qui
permet une production considérable de margines (LABDAOQUI, 2017) (Figure 7).

C’est le méme cas pour la Tunisie, selon 1’anonyme 6(2008), que le secteur et
I’extension des oliveraies a connu une évolution accrue par I’apparition de nouvelle
techniques de transformations de I’huile a I’instar du systéme continu de trituration des
olives a trois phases qui nécessite 1’ajout de 1’cau.Cette technique a eu pour résultat,
l'augmentation des quantités de l'huile triturée, mais aussi, des résidus obtenus (les

grignions, les margines).
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Le procédé continu a deux phases est un systeéme continu sans addition d’eau
chaude par conséquent sans utilisation d’énergie. De ce fait, cette méthode permet d’une
part, d’économiser 1’eau, de 1’énergie et d’autre part de réduire au maximum le volume de
margines produites tout en obtenantdes grignions beaucoup plus humides que I’on peut
déshydrater et utiliser par la suite (AL HAJOUWI et al., 2007).

Le systéme d’¢laboration en continu a deux phases est déja préconisé en quelque
sortes comme la meilleure solution minimisatrice de la production des margines. En fait,la
transformation des huileries d’olive en systéme a deux phases s’est généralisée dans
quelques pays, comme c’est le cas de I’Espagne, ce qui fait que le probléme des rejets des

margines s’est vu énormément réduit (Anonyme 1, 2001).

La valorisation des sous-produits issus des huileries dans les pays voisins a grande
envergure oléicoles tel que I’Espagne, Italie, Gréce et Tunisie est devenue un secteur de
valeur importante ajoutée pour leurs pays. Ce secteur est mal considéré en Algérie
(LABDAOQUI, 2017).

Selon notre enquéte, la plupart des oléiculteurs enquétés affirment que les sous-

produits obtenus des systémes d’extractions sont utilisés :

Les grignionssont utilisées comme combustible. D’autres producteurs préferent
’utiliser comme aliment de bétail soit pour leur propre bétail ou bien le commercialiser a
d’autres ou bien comme fertilisant ou les rejettent vers les décharge. Donc ces sous-

produits sont mal valoriser (Figure 8).

Au Maroc, le grignions est mieux valoriser. Ce dernier il contient encore une
quantité d’huile, qu’été extraite pour 1’utilisée localement pour la cuisine (surtout dans le

sud du Maroc). Une partie est également exportée vers I’Europe et les Etats-Unis.

Une fois I'huile de grignions extraite, le résidu (le grignions sec) est utilisée
comme combustible industriel dans les cimenteries et les briqueteries pour produire de la
vapeur et de 1’¢lectricité dans des installations de cogénération. D’autre valorisations ont
été appliqué comme : alimentation animal, production du furfural (EL MOUHTADI |,
2013).

Au niveau de la zone d’étude, les rejets liquides sont jetés directement vers le

réseau d’assainissement (Figure 9).
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Signalons que malgré I’usage des bassins de décantation,ceux-ci sont dans la plus
part du temps sous-dimensionnés et sont par ailleurs vidés par des camions citernes (Figure
9).

Notons aussi que dans certains cas, ces margines sont destinées a la fertilisation de
certaines terrains agricolespar épandages (Figure 9).

D’apres notre résultat, les margines ne subissent aucun traitement et mal valoriser.
Ce n’est pas le cas pour la Tunisie, selon (CHOUCHEN, 2010), la forte charge des
margines en matiere organiques minérales interdit leur traitement comme une eau usée
domestiques ou industrielle dans les stations d’assainissement urbains. De ce fait, cet
effluent est acheminé vers des bassins de stockage et d’évaporation aménagés a cette fin,
ou il séché par évaporation naturelle.Ce procédé permet 1’obtention aprés une certaine
période d’une matiére organique propre a 1’utilisation comme fertilisant par évaporation
naturelle. Une station pilote de traitement biologique au Centre International des
Technologies de I’Environnement (CITET) a été¢ développée avec une capacité de 100 a
1000 L par jour des margines. Ce traitement permet une réduction de 20% de la charge
polluante des margines.
Par ce procédé, les margines peuvent donc étre revalorisées en eau d’irrigation (eau

traitée), en biogaz et en biomasse riche en protéine valorisable en aliment de bétail.

33



Conclusion



Conclusion

Conclusion et perspectives

Nous avons réalisé une enquéte au niveau d’une seul région (M’Chedallah) qui est connue

par sa production d’huiles et un grand nombre des unités de trituration des olives.

Notre enquéte a démontrée que la production d’huile se fait dans des huileries. Il
existe trois types d’huileries (traditionnelles, semi automatiques, automatique).Nous pouvons
dire que la région de M’Chedallah est en voie de développement du fait de nombre réduit des
huileries traditionnelles, cela peut étre le résultat de la sensibilisation des oléiculteurs et les

huileries par les services d’agriculture.

Les oléiculteurs utilisentles huileries automatiques et semi automatiques pour avoir

un bon rendement d’huile d’olive.

Nous rappelons que notre enquéte est réalisée durant le mois de mai 2017 (en d’hors
de la compagne oléicole), de ce fait, nous n’avons pas pu avoir des informations bien précises
sur les quantités et le volume des sous-produits générés par les huileries de la région de
M’Chedallah.

Durant notre enquéte, nous avons constaté que la trituration des olives dans les

huileriess’effectue d’une période, qui s’étaledu mois de décembre jusqu’a mois de mars.

Aussi les grandes quantités des olives au niveau de la région de M’chedallah sont

destinées a la trituration soit dans des huileries automatiques ou semi automatiques.

Nous signalons que le volume d’huile extraite est plus remarquable dans les huileries

automatiques surtout pour les huileries de systeme continu a trois phases.

La production d’huile d’olive n’est pas sans conséquence pour I’environnement. En
effet, I’huile une fois extraite du fruit (olives), il reste deux sous-produits, les grignions et les
margines (résidu liquide). Actuellement les sous-produits de 1’oléiculture sont partiellement
ou totalement perdus et sont évacues sans traitement vers des milieux naturels. Par

conséquent, leur valorisation est devenue une nécessité intense de toutes les entreprises.
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Les grignions générées par les huileries de la région de M’Chedallah sont

partiellement valorisés. Ces derniers comportent plusieurs destinations qui sont :
Destinées a 1’alimentation des bétails ;
Utilisées comme un engrais par les agriculteurs ;
Pour le chauffage des chaudieres ;
Rejetées dans les décharges ;

Les huileries de la région de M’Chedallah génerent un grand volume des margines.
Le grand pourcentage des oléiculteurs jettent leurs margines dans 1’assainissement. D’autre

destinations ont été constatées mais avec un pourcentage tres reduit comme :
La destination vers les bassins de décantations ;
La dilution des margines pour I’irrigation des oliviers.

Les recherches montrent aussi qu’il faudrait s’orienter vers 1’utilisation de techniques
de production plus appropriées, comme des procédés d’extraction d’huile continus a 2 phases,
au lieu de 3 phases. De tels systémes permettent d’une part, d’économiser de I’eau (moins
d’eau injectée avant extraction) et d’autre part de réduire de moiti¢ les quantités de margines
produites. Ces technologies de production plus propre permettent la réduction de la pollution
a la source et doivent étre davantage utilisées par les entreprises concernées par les

problématiques environnementales et désireuses de conserver leur part de marché.

Il serait important de compléter notre étude par d’autre enquéte plus élargie a travers
les territoires de la wilaya de Bouira pour mettre en évidence 1’importance de la pollution
générées par les huileries et la nécessite de mettre en place un systéme de gestion adéquat
pour les sous-produits générés par les huileries. De méme, il serrait impératif d’améliorer le
questionnaire avec des questions plus précises pour avoir plus d’informations concernant les

quantités des sous-produits oléicoles.

Pour mettre en évidence I’effet des sous-produits oléicoles sur 1’environnement,
plusieurs études pouvant étre envisagé. Nous citons comme exemple 1I’évaluation de la qualité
des eaux des cours d’eaux dans la région avant, durant et aprés la compagne oléicole, les

variations faunistiques et floristiques dans les court d’eau pollués...etc.
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Annexes

Tableau I : le nombre des huileries en fonction de type d’huilerie

traditionnelles

semi automatiques

automatique

nombre

3

18

21

%

7,1

42,9

50

Tableau 11 : les huileries traditionnelles

Qt des olives Volume d'huile |Qt des Qt des
recus (Qt) Qten (kg) |extraite (L) grignions | margines
Huilerie 1 1350 135000 20250 54000 54000
Huilerie 2 2250 225000 36000 90000 90000
Huilerie 3 1620 162000 22680 64800 64800
Totale 5220 522000 78930 208800 | 208800
Tableau 111 : la destination des grignions
utilisé par les | alimentation des chauffages des
agriculteurs |bétails vers la décharge |chaudiéeres
Les
huileries 22 20 36 7
% 52,4 47,6 85,8 16,67
Tableau IV :la destination des margines
dilution pour
Vers les bassins de I'irrigation
I'assainissement | décantation d'olivier
nombre des
huileries 38 3 1
% 90,5 7,1 2,4




TableauV :les huileries semi-automatiques

Qt des

olives Qt des olives |Volume Qt des Qt des

(Qx) (kg) d'huile (L) |grignions|margines
Huilerie 1 3400 340000 50000 238000 34000
Huilerie 2 1250 125000 21250 87500 12500
Huilerie 3 1500 150000 27000 105000 15000
Huilerie 4 2700 270000 45000 189000 27000
Huilerie 5 1440 144000 23040 100800 14400
Huilerie 6 3600 360000 5400 252000 36000
Huilerie 7 17100 1710000 27360 1197000 | 171000
Huilerie 8 1620 162000 24300 113400 16200
Huilerie 9 1800 180000 30600 126000 18000
Huilerie 10 2700 270000 43200 189000 27000
Huilerie 11 3600 360000 57600 252000 36000
Huilerie 12 7500 750000 97500 525000 75000
Huilerie 13 2250 225000 36000 157500 22500
Huilerie 14 1980 198000 27720 138600 19800
Huilerie 15 3600 360000 57600 252000 36000
Huilerie 16 720 72000 11520 50400 7200
Huilerie 17 12000 1200000 19200 840000 | 120000
Huilerie 18 2700 270000 43200 189000 27000
Totale 71460 7146000 647490 5002200 | 714600




Tableau VI :les huileries automatiques

Qtdesolives |Qtdesolives |Volume Qt des Qt des
(Qx) (kg) d'huile grignions margines

Huilerie 1 3150 315000 47250 173250 315000
Huilerie 2 2000 200000 36000 110000 200000
Huilerie 3 4500 450000 76500 247500 450000
Huilerie 4 4500 450000 76500 247500 450000
Huilerie 5 4500 450000 81000 247500 450000
Huilerie 6 3600 360000 61200 198000 360000
Huilerie 7 3150 315000 47250 173250 315000
Huilerie 8 2250 225000 33750 123750 225000
Huilerie 9 8000 800000 176000 440000 800000
Huilerie 10 1000 100000 18000 55000 100000
Huilerie 11 1500 150000 19500 82500 150000
Huilerie 12 2700 270000 45900 148500 270000
Huilerie 13 3600 360000 54000 198000 360000
Huilerie 14 1500 150000 2400 82500 150000
Huilerie 15 900 90000 14400 49500 90000

Huileries 16 1350 135000 21600 74250 135000
Huilerie 17 2700 270000 43200 148500 270000
Huilerie 18 300 30000 4800 16500 30000

Huilerie 19 2700 270000 45900 148500 270000
Huilerie 20 2250 225000 38250 123750 225000
Huilerie 21 18000 1800000 36000 990000 1800000
Totale 74150 7415000 979400 4078250 7415000




TableauVII :les dates de début et la fin de la compagne pour chaque huilerie

Les huileries Début de la compagne Fin de la compagne
1 08/12/2016 23/02 /2017
2 07/12/2016 24 /102 /2017
3 10/12 /2016 27102 /2017
4 12 /2016 02 /2017
5 20/11/ 2016 27102 /2017
6 08/12/2016 15/02 /2017
7 12 /2016 02 /2017
8 12 /2016 02 /2017
9 12 /2016 02 /2017

10 12 /2016 02 /2017

11 16 /12 /2016 22 /02 /2017
12 10/12 /2016 25/02 /2017
13 01/12/2016 28/02 /2017
14 12 /12 /2016 19/02 /2017
15 02/12/2016 28/02 /2017
16 05/12/2016 24 /102 /2017
17 12 /12 /2016 20/02 /2017
18 05/12/2016 08/02/2017
19 01/12/2016 19/02 /2017
20 12 /2016 02 /2017

21 12 /2016 02 /2017

22 12 /2016 02 /2017

23 12 /2016 02 /2017

24 06/12/2016 21/02 /2017
25 10/12 /2016 24 /02 /2017
26 03/12/2016 22 /02 /2017
27 06/12/2016 23/02 /2017
28 05/12/2016 24 /02 /2017
29 03/12/2016 27102 /2017
30 07/12/2016 25/02 /2017
31 03/12/2016 24102 /2017
32 01/12/2016 26 /02 /2017
33 01/12/2016 28 /02 /2017
34 05/12/2016 27102 /2017
35 13/12/ 2016 24 /02 /2017
36 04 /12 /2016 26 /02 /2017
37 12 /2016 02 /2017

38 05/12/2016 15/01/2017
39 15/12 /2016 02/03/2017
40 08/12/2016 26 /02 /2017
41 06/12/2016 26 /02 /2017
42 08/12/2016 17 /02 /2017




Résumé

Notre travail est une enquéte réalisée au niveau de la région de M’chedallah qui situe dans I’est de
la wilaya de Bouira. Elle est caractérisée par une forte potentialité oléicole. La région de M’chedallah
posséde trois types d’huileries. Les huileries traditionnelles présentent 7,1%, les huileries semi
automatiques avec 42,9% et 50% pour les huileries automatiques. La quantité des grignions est tres
élevée avec environ 54% dans les huileries semi automatiques, 44% issus des huileries automatiques
et 2% par des huileries traditionnelles. Nos résultats montrent que le volume du margine est plus grand
dans les huileries automatiques 89%, 8,56% pour les huileries semi automatiques et 2,5% rejetés par
les huileries traditionnelles.Les grignions des huileries de la région de M’chedallah sont destinées a :
Alimentation des bétails (47,6%), utilisees par les agriculteurs (52,4%), comme moyen de chauffage
des chaudiéres (16,67%) et destinées vers les décharges (85,71%). 90% des huileries rejettent leurs
margines vers 1’assainissement, 7,1% des huileries leurs margines est destinée a des bassins de
décantation et 4,2% I’utilise comme moyen d’irrigation des oliviers apres leurs dilution dans ’eau.

Mots clés : M’Chedallah, les huileries, le grignions, la margines
Summary

Our work is a survey carried out at the level of the M'chedallah region located in the east of the
wilaya of Bouira. It is characterized by a high olive oil potential. The M'chedallah region has three
types of oil mills. Traditional oil mills account for 7.1%, semi-automatic oil mills with 42.9% and 50%
for automatic oil mills. The quantity of grignions is very high with about 54% in semi-automatic oil
mills, 44% from automatic oil mills and 2% from traditional oil mills. Our results show that the
volume of margine is higher in the automatic oil mills 89%, 8.56% in the semi-automatic oil mills and
2.5% rejected by the traditional oil mills. The oil mills in the M'chedallah region are intended for:
Feeding livestock (47.6%), used by farmers (52.4%), as heating means for boilers (16.67%) and
destined for landfills (85.71%). 90% of the oil mills reject their margins to sanitation, 7.1% of the oil
mills their margins is destined for settling ponds and 4.2% uses it as a means of irrigating olive trees
after their dilution in water.

Keywords: M'Chedallah, oil mills, grignions, margines
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