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Résume

L’industrie oléicole engendre, en plus de 1‘huile comme produit principal, de grandes
quantités de deéchets (grignons, margines). A fin d’y remédier, leur valorisation devient une
nécessité. Le présent travail consiste a valoriser 1’un de ces rejets, en 1’occurrence le
grignon d’olive. Pour la réalisation de notre travail, nous avons procédé tout d’abord a la
préparation de la biomasse (grignons d’olives), leurs caractérisations physiques avant et
apres sorption : spectroscopie IRTF et étudier leurs caractérisations chimiques ( la
distribution granulométrique par tamiseur,taux d’humidité, taux de cendre, la porosité, la
densité apparente, le pHet le pHpzc ). Puis 1’étude des cinétiques de la sorption des
micropolluants organiques (Vert Malachite, Rhodamine-B) par les grignons d’olives en
systeme batch. Les effets des différents variables : pH, taille des particules, concentration,
masse, température et 1’étude thermodynamique. Ainsi de déterminer les isothermes
d’équilibre selon les modeles de Langmuir et de Freundlich et la détermination des

parametres thermodynamiques pour 1’adsorption des colorants.



ABSTRACT

The olive industry produces, in addition to oil as the main product, large amounts of waste
(pomace, vegetable water) harmful to the environment. At the end of remedy, recovery
becomes a necessity. This work is to develop one of these releases, in this case olive
pomace. For the realization of our work, we proceeded first to the preparation of biomass
(olive pomace), physical characterizations before and after sorption: FTIR spectroscopy,
optical microscopy and study their chemical characterization (particle size distribution by
sieve, moisture content, ash content, porosity, bulk density, Phet the pHpzc). Then the
study of kinetics of sorption of organic micro-pollutants (Malachite Green, Rhodamine-B)
from olive pomace batch system. The effects of different variables: pH, particle size,
concentration, mass, temperature and thermodynamic study. And determine the
equilibrium isotherms according to the models of Langmuir and Freundlich and

determination of thermodynamic parameters for the adsorption of dyes.
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