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Résumeé
Notre travail consiste a effectuer une enquéte qui nous a permis d’étudier le

développement de I’oléiculture dans la région de la Mitidja plus précisément dans la wilaya

de Blida pour établir un diagnostique sue I’évolution de cette filiére.

Nous avons fait un questionnaire au niveau d’industrie oléicole dont (cing huileries et
quatre confiseries d’olive). Au niveau de lawilaya de Blida pour estimer la production d’huile

d’olive et olive de table, et pour voire Leurs évolutions au niveau de lawilaya.

Nous avons constaté que malgré I’encouragement de cette culture dans la région de la
Mitidja (wilaya de Blida), les résultats ne sont pas satisfaisant a cause des problémes et

contraintes qui freinent le développement de la culture de I’olivier.

Enfin, et en tenant compte de ces problémes et contraintes, il est indispensable
d’adopter des stratégies spécifiques relatives a cette spéculation qui fait I’objet de notre étude
afin de prévoir la préservation et le dével oppement de cette culture au niveau de laBlida.

Mot clé: oléiculture, développement, huilerie, confiserie, Blida.



Abstract

We conducted a survey on the development of olive growing in the Mitija region

specifically in Blidain order to know it’s current.

In order to this, we make questionnairy in five oil mills and four at Blida to town in

order to the production of olive oil and even their evolution in this Wilaya.

Thus; we found that despite the encouragement of this crop in the region of Mitija has
not achieved good results because of the problems and constraints in developing of olive

growing.

Aswell as, taking about there problems and constraints, is necessary to adopt specific
strategies about this speculation in order to predict the preservation and devel opment of this
corp at Blida

Keyswords: olive growing, Development, oil mills, olive confectionery, Blida.
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Introduction

I ntroduction :

L’olivier, arbre sacré des civilisations antiques, a de tout temps, joué un réle tres
important dans la vie des populations méditerranéennes. La découverte, ces derniéres
décennies, des bienfaits de son huile, qui fait a présent partie intégrante de ce que I’on appelle
couramment le « régime méditerranéen », adonné lieu a un retour en gréace fulgurant et mérité
de la culture de I’olivier (Villa, 2003).

L olivier est la deuxieme plus importante culture fruitiére et oléicole cultivée a travers
le monde aprés le palmier a I’huile. Sa culture est liée a la région méditerranéenne ou elle
revét une grande importance économique, sociale et écologique. En effet, 95% des oliveraies
mondiales se concentrent dans cette région assurant plus de 95% de la production mondiale.
Comme conséquence des effets bénéfiques de I’huile d’olive sur la santé humaine ; I’intérét
pour cette culture est grandissant, la consommation de I’huile d’olive s’est développée aussi
dans les pays traditionnellement non producteurs comme les USA, I’Australie et le Japon
(Pineli et al., 2003).

L’olivier est un arbre symbole par excellence qui a toujours été associe a I’histoire de
I’Algérie ; I’oléiculture revét une grande importance économique et sociale en Algérie, elle ne
contribue que par 10% de nos besoins en huile. Ceci est d0 au fait que notre oléiculture est

restée essentiellement une culture traditionnelle dont |es rendements sont faibles.

Les causes de cette baisse de productivité sont liées a de nombreux problémes situés
au niveau de la structure de I’olivier, du matériel (variété appropriée) des techniques
culturales, de la transformation et notamment phytosanitaires (Abderrahmani, 1992). De
nombreuses variétés sont multipliées en Algérie parmi dles, la variété Sigoise qui recouvre a
elle seule prés de 25% du verger olécole (Mendil et Sebai, 2006).

Pour cela, I’Algérie mene dans le secteur de I’huile d’olive un programme qui vise
principalement a encourager la production d’huile de haute qualité dans I’intérét des

oléculteurs, des transformateurs et des consommateurs.

Notre étude a pour objectif de faire ressortir les différents problémes que subis la filiere
oléicole au niveau de la wilaya de Blida a travers des enquétes réalisées sur terrain au niveau
industries oléicole situées dans cette wilaya. Afin de proposer des recommandations pour le

meilleur dével oppement de cettefiliere.

)
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Chapitre I : Généralite sur I’olivier

|.1.L°Origineet I’expansion de I’olivier

L’olivier, Olea europaea L., est un arbre connu et utilisé depuis I’antiquité. Il véhicule
de nombreux symboles: Paix, purification, force, victoire, et recompense. Cette plante a été
I’un des premiers arbres cultivés par I’homme (Benhayoun et Lazzari ,2007).

Les premiéres traces de I’olivier sauvage ont été retrouvées en Asie mineure et date
d’il y a plus de 14 000 ans. Des fouilles sur des sites préhistoriques ont permis de retrouver
des feuilles fossilisées datant du paléolithique ou du néolithique ains que des traces de
charbon et de pollens, en bordure du Sahara datant d’environ 12 000 ans avant J-C. On ne
connait pas avec certitude le lieu ou I’homme a commencé a cultiver I’olivier, mais on
s’accorde pourtant a reconnaitre que 3500 ans avant J-C, elle se serait faite en Syrie (Loumou
et Giourga, 2003). L’olivier cultivé. Olea europaea L., provient de la variété sylvestre Olea
chysophlla L.ma., par le biais de I’olivier sauvage, ou oléastre, Olea Oleastre L ou Olea
europaea Oleastre (COI, 1997).

En Afrique du Nord, la culture de I’olivier existait déja avant I’arrivée des Romains,
puisgue les berbéres savaient greffés les oléastres (Camps et Fabere, 1953). Cependant les
Romains ont permis I’extension des champs aux régions plus arides, considérer jusqu’alors
comme peu propice a cette culture. C’est le cas de région de Sufetula, actuelle Shiebla en
Tunisie (Barbery et Delhoune, 1982).De plus, une foule de mosaiques trouvée en Tunisie et
en Algérie témoigne de I’importance de I’olivier dans la civilisation Romaine. (Camps et
Fabere, 1953).

La colonisation Francaise a contribué a I’extension de I’oléiculture en Afrique du
Nord, telle que I’oliveraie de Sfax en Tunisie, Sig en Algérie (Mendile et Sebai, 2006) et des

oliveraies entre Meknes et Fez au Maroc (Loussert et brousse, 1978).
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Aire de culture i Jordanie
| [ 1 de ["olivier V 1000 km

Figure N°1: aire de culture de I’olivier (Argenson et al., 1999).

|.2.Caractéristique de I’olivier

|.2.1. Caractéristique botanique
Selon Vargas et al., (2001), I’olivier présente la classification suivante (APGIII) : (Breton et
al., 2005)

Tableau N°1 : Place du taxon dans la classification.

Rang Nom scientifique
Cladus Spermatophytes
Cladus Angiospermes
Cladus Dicotyledones Vraies
Cladus Dicotyledones Vraies Supérieures
Cladus Asteridées
Cladus L amiidées
Ordre L amiales
Famille Oleaceae
Genre Olea
Espéce Olea europaea
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Cette famille comporte environ 30 genres et 600 especes (Fantanazza et Baldoni, 1990),
qui ont un nombre chromosomiques de base 2n=46 (Hartmann, 1951). Le nombre de 2n=46 a
été confirmeé par Calado et Fausto (1987), aprés une étude faite sur 20 cultivars d’oliviers. Le
genre Olea serait lui-méme composé de 30 especes différentes parmi lesquelles on trouve,

Olea europea L. avec deux sous especes :

- Olea oleaster (oléastre): qui se présente sous une forme spontanée comme un buisson
épineux et afruit ordinairement petit.

- Olea sativa (olivier cultivé): il est congtitué par un grand nombre de variétés améliorées,

multipliées par bouturage ou par greffage.

|.2.2.Caractéristiques mor phologiques
|.2.2.1. Caractéres généraux

L’olivier (Olea europaea L.), espéce caractéristique du paysage méditerranéen
appartient a lafamille des Ol éacées, caractérisee par des fleurs hermaphrodites régulieres, des
pétal es soudées, a deux étamines, deux ovules par loge.

Ce sont des plantes ligneuses a feuilles opposées et a fruits charnus (Morettini, 1972).
Les fleurs sont déposées en grappes sur une longue tige.

L’olivier produit deux sortes de fleurs, une parfaite qui contient les deux sexes male et
femelle et une staminée (Bernie et al., 2006).

L'olivier se distingue des autres espéces fruitieres par sa grande longévité pouvant
donner des arbres plusieurs fois centenaires. Si le tronc disparait par vieillissement, des rejets
se dével oppent a sa base pour assurer sa pérennite et redonneront un nouvel arbre.

L’olivier est également réputé pour sa grande « rusticité », lui permettant de se
développer et de fructifier sous de climat sub-aride et sur des sols parfois trés pauvres.
Naturellement, dans de telles conditions, les productions seront faible et souvent aéatoire
(Boulouha, 1986).
1.2.2.2. Systémeracinaire

Selon Loussert et Brousse (1978), le systéme racinaire de I’olivier est de type mixte.
Le développement racinaire de I’olivier dépend des caractéristiques physico-chimiques du sol.
Par ailleurs, Nurhayat (1989), signae que le développement, le taux de croissance des racines,
leurs activités, le nombre de poils absorbants et la structure anatomique varient en fonction
des variétés. Cependant, d’apres Tourieroux (1929), la constitution du systéme radiculaire
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chez I’olivier dépend du procédé de multiplication dont il fait I’objet. En effet les jeunes
plants issus de bouturage, présentent un systeme racinaire trés développé avec trois ou quatre
racines dominantes, pourvues d’un important chevelu. Par contre si I’olivier est greffé sur
graines oléastre, le systeme racinaire peut atteindre des profondeurs assez importantes
(Argenson et al. 1999).

Selon Civantos (1998), dans les sols a texture franche, le développement en
profondeur peut se situer entre 15 a 150 cm avec une concentration importante située aux
environ de 80 cm. A noter que dans les sols sablonneux, les racines se dével oppent jusqu'a 6m
de profondeur.

1.2.2.3.Systeme aérien

Rameaux fructiféres
C’est le rameau dont la croissance s’est poursuivie tout au long du printemps et de
I’automne de I’année précédente. Il portera les fleurs puis les fruits. Sa longueur est de
guel ques dizaines de centimeétres suivant la vigueur de I’arbre et de lavariété (Mendil, 2009)
Le rameau porte a son extrémité un bourgeon terminal et au niveau de chaque nceud
deux feuilles axillaires opposées, avec un bourgeon a I’aisselle de chacune d’elles. A la base,
il est délimité par un entre nceud tres court marquant I’arrét de la croissance hivernale
(Loussert et Brousse, 1978).
Letronc
C'est le principal support de I'arbre (un soutien a l'arbre) ; sur jeune arbre, le tronc est
lisse de couleur grise verdatre, puis devient en vieillissant noueux, fendu et élargi ala base. Il
prend une teinte grise foncé et donne naissance a des cordes (Loussert et Brousse, 1978).
L escharpentiéres
Se sont de grosses ramifications destinées a former la charpente de I'arbre, elles sont
devisées en deux groupes :
% Les charpentiéres maitresses ou branches méres. ramifications robustes
entierement lignifiées, sont au nombre de 3 &5 chez le sujet soumisalataille.
+ Lessous charpentieres : se développent sur les premiéres, elles forment le deuxieme
étage de végétation, portent des rameaux feuillés et des rameaux fructiféeres.
L’écorce
Elle est tres mince, percevant le moindre choc mécanique et sous le coup se déchire
facilement. L’épiderme devient épais, rude, crevassé et se détache en plaques
(Belhoucine, 2003).
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Feuilles

Les feuilles de I’olivier sont simple, entiéres, sans stipule avec un période court, se
distinguent par une couleur verte foncée a la face supérieur et un aspect argenté a la face
intérieur, leur forme est généralement fusiforme et allongée, variable, selon les variétés et
I’age de la plante, de méme pour leur dimension (Lavee, 1997). Elles ont durée de vie de trois

ans, I’ensemble du feuillage persistant forme la frondaison (Loussert et Brousse, 1978).
I nflor escence

Il constitué par des grappes longues et pouvant comportes 4 a 6 ramification
secondaire, sa grandeur et le nombre de fleurs varies selon les variétés, I’état physiologique se

I’arbre et les conditions climatique (Lavee, 1997).
L’olive

Selon Berbert et al. (2005), le fruit, I’olive, est une drupe dont la peau est recouverte
d’une matiére cireuse impermeable a I’eau avec une pulpe charnue riche en matiére grasse
stockée durant la lipogenése, de lafin Ao(t jusqu’a la véraison. D’abord vert, il devient noir a
maturité compl ete.

Le fruit et le noyau sont de forme et de dimension variables, caractéristiques de la
variété qui leur donne naissance.
Laforme du fruit peut étre sphérique, ovoide ou allongée. Lalongueur du fruit et celle

du noyau sont le caractere le plus héréditaire (Fantanazza et Baldoni, 1990).

| .3.Caractéristiques physiologiques
1.3.1.Cycle végétatif annuel
Le déroulement annuel du cycle végétatif de I’olivier est en étroite relation avec les
conditions climatiques de son aire d’adaptation (Loussert et Brousse, 1978).
D’aprés Boulouha (1995), le cycle biologique de I’olivier est caractérisé par le
chevauchement de deux fonctions physiologiques différentes :
La floraison et la fructification de I’année en cours qui se manifeste sur les rameaux
d’un an.
La croissance végétative des nouvelles ramifications qui naissent sur les rameaux d’un an ou

sur d’autres d’age différents.
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A- Lereposhivernal

C'est une période de semi repos (état d'activité végétative ralentie) qui sétale de
décembre jusgu'au début mars lorsque les températures de décembre descendent a -13°C et
celle de janvier a -2°C (Loussert et Brousse, 1978). Ceci est du a la présence des feuilles

persistantes chez I'olivier qui empéchent ce dernier d'entrer en phase de dormance.
B- LaMiseafleur

La formation de lafleur est liée a une succession de trois processus fondamentaux qui

sont I'induction florale, ladifférenciation florale et la floraison proprement dite.
» Induction florale

L'induction florale est un phénomene physiologique complexe qui est définie comme
étant e changement métabolique qui caractérise la plante lors du passage d'un état végétatif a
un état reproductif (Roland, 1982).

D'apres Oukssili (1983), cette phase est imperceptible et I'époque de son déroulement
est variable, selon les cultivars et les conditions climatiques. En général, elle se déroule entre

novembre et décembre.
> Différenciation florale

La différenciation florale comme étant des modifications morphologiques que subit un
méristéme au cours de sa transformation en fleurs ou en inflorescence cela seffectue

seulement chez les bourgeons qui ont déja subit I'induction florale (Oukssili, 1983).
> Floraison proprement dite

La floraison chez l'olivier représente une phase physiologique critiqgue dans le
processus de |'élaboration du rendement, dont I'abondance des fleurs, leur fertilité, la qualité
du pollen et la fécondation peuvent compromettre le bon déroulement de la production (Nait
taheen et al ., 1995).

Si les conditions de température et d'humidité sont remplies; la floraison seffectue

principalement sur les rameaux qui se sont développés I'année précédente.

Selon Daoudi (1994), la période et la durée de la floraison sont dépendantes des facteurs
génétiques liés alavariété et aux facteurs climatiques, surtout les températures.
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D'une maniére générale, la floraison se déroule en Algérie entre mi-Avril et fin-Mai, avec

une durée moyenne de 7 a 15 jours.
C- Lapollinisation

Chez I'olivier la pollinisation est assurée par les mouvements de |'air qui dispersent les
graines du pollen d'ou le nom d'espéce anémophile et elle n'est assurée, selon Hartmann et

Bentel (1986), que si le pollinisateur se trouve a moins de 30 m de lavariété a polliniser.

Daoudi (1994), conclu que la pollinisation croisée est nécessaire pour assurer une
bonne fructification. En effet, Nait taheen et al. (1995), confirment que le taux de nouaison
obtenu en pollinisation croisée est plus élevé que celui obtenu en autopollinisation avec des

taux variables en fonction du pollinisateur.
D- Lafécondation

La fécondation est le résultat de fusion des noyaux reproducteurs méale et femelle en
donnant naissance a I’embryon et a I'albumen (Gautier, 1987). Nait taheen et al. (1995),
notent que la viahilité des graines de pollen, exprimée par le taux de germination sur un

milieu gélose, est considérée par plusieurs auteurs comme caractére variétal.
Si le taux de fleurs fécondées est de 1 & 5%; on obtient une récolte satisfaisante (Nouri, 1994).
E- Lanouaison et le grossissement du fruit

Apreés la fécondation, I’ovaire se développe et grossit, on dit que le fuit est noué, cette

nouaison correspond a I’apparition des jeunes fruits apres la chute des pétales.

Selon Villemeur et Dosba (1997), I’olivier se situe, en forte floraison, autour de 500000 fleurs

par arbre adulte pour 1 a 2% de fruit.

Ouksili (1983), affirme que le taux de nouaison est en fonction du pollinisateur, de ce fait,
en remplacant la pollinisation libre de Chemla par une pollinisation contrélée (utilisation de
la variété Frantoio comme pollinisatrice) le taux de nouaison passe de 4,6 a 11,6%.

L’olive présente une courbe de croissance sigmoide, a une prolifération cellulaire qui
succede une phase de palier au cours de laquelle I’embryon atteint sa taille définitive, alors

que I’endocarpe se sclérifie. Une derniére phase d’accroissement cellulaire du mésocarpe
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stabilise le rapport pulpe/noyau, du méme que le calibre du fruit fortement influencé par la
charge de I’arbre. La pulpe représente 70 a 90% du poids du fruit avec une teneur en huile de
20 230% (Villemeur et Dosba, 1997).

F- Lachute physiologique desfruits

La chute physiologique commence juste aprés la nouaison en diminuant la charge
fruitiére. Elle maintient un équilibre physiologique satisfaisant entre les fruits et les organes
végétatifs.

Selon Argenson et al. (1999), deux semaines aprés la pleine floraison ; de nombreux
fruits peuvent chuter (50% des fruits noués) et une autre chute est notée au cours des deux
semaines suivantes. Ce phénoméne naturel disparaitra progressivement et constituera un
eclaircissage naturel. Cette chute est due aux conditions de croissance anormale telle que

I'insuffisance alimentaire, hydrique et azotée ou a des causes d'ordre parasitaire.

Daoudi (1994), a constaté que les fruits issus d'autopollinisation semblent chuter plus
facilement que ceux obtenus par pollinisation croisée. Cela sexplique par la croissance rapide

du tube pollinique dans le cas de |a pollinisation croisée qu'en autopollinisation.
G- Maturation

La maturation est un processus physiologique et biochimique intervenant verslafin du
cycle végétatif annuel de l'olivier. C'est la phase durant la quelle le fruit senrichit en huile et

acquiert toutes ses qualités diététiques et organol eptiques (Loussert et Brousse, 1978).

D'apres Argenson et al. (1999), la maturation intervenant en mi- Octobre quand le fruit
commence a changé de couleur, et se poursuit jusqu’a mi-Novembre ou Janvier selon les

cultivars et les conditions climatiques.

Abdulgari et Ayson (1994), signalent que la durée de maturité dépend essentiellement de la

variété, delazone de culture et de l'irrigation.

=
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A stade hivernal B réveil végétatif C formation des grappes florales

E différenciation des corolles | D gonflement des Boutons E début de floraison
floraux

F’ pleinesfloraisons G chute des pétales H nouaison

| grossissement des fruits 1% stade I’ grossissement des fruits 2éme stade

Figure N°2 : les Stades phénologiques de I’olivier (Colbrant et Fabre, 2011).

1o,
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| .4.Exigence de I’olivier

|.4.1. Exigences agr o-climatiques

Leclimat

Bien que I’olivier fat introduit dans les quatre coins du monde, sa culture et ses
exigences sont associées a la zone méditerranéenne, cette derniere est caractérisée par un
hiver doux et humide et un été sec et chaud.

Comme I’olivier ne peut pas résister a des températures inférieures a -15°C, cette
isothermie délimite sa zone de culture en latitude (entre 22 et 45° dans I’hémisphere Nord et
de I’équateur au 37°™ paralléle dans I’hémisphére Sud (Baldy, 1990b).

Latempérature

L’olivier craint le froid, méme s’il peut résister a des températures de -12 a -13°C s ces
dernieres surviennent graduellement (Kasraoui, 2010). Loussert et Brousse en 1978 ont
montré que des températures de -7°C provoquent des dégéts importants si elles surviennent
brutalement. Aussi des températures inférieures a 0° C peuvent étre fatales pour la floraison.

L’olivier tolére bien les températures élevees, mais la fructification peut étre affectée
par cette derniere avant et pendant la floraison. Ainsi des études en Californie (1981), par
Sibbett, ont montré que des températures a partir de 37,8°C sont néfastes pour I’olivier et

I’arrét de la croissance végétative se produit entre 35 et 38°C (Kasraoui, 2010).

D’apres (Loussert et Brousse, 1978), en période de végétation, les températures
optimales de développement sont comprises entre 12 et 22°C. Dans ces travaux ; (Maillard,
1975) a montré que I’olivier abesoin pour son développement a partir du départ végétatif ala

récolte des fruits d’une somme de températures positives cumulées de 5300 heures.
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Quelques critéres thermiques de I’olivier :

Tableau N°2 : Criteres thermiques pour I’olivier

Stade de développement Températures (°C)
- Repos végétatif hivernal 10a12

- Révell printanier -5a-7

- Zéro de végétation 9al10

- Développement des inflorescences 14a15
-inflorescences 18419

- Floraison 21a22

- Fécondation 35438

- Arrét de végétation > 40

- Risques de brdlure 10a12

(Sebai, 2007)
Pluviométrie:

L’olivier est connu pour sa résistance a la sécheresse et son adaptation aux milieux
chauds-arides des régions méditerranéennes (Villa, 2003).

Une pluviométrie de 600 millimetre bien répartie sur I’année est suffisante pour que
I’olivier se développe et produise normalement (Deidda et al., 1990).

Pour des raisons de rentabilité, il a besoin d'une pluviométrie de 315 a 324 mm pour
les variétés a huile, et de 530 a 570 mm pour l'olivier exploité en variété de table. La période
la plus sensible pour I’arbre est celle qui se situe entre le mois de Juillet et lafin du mois de
Septembre car s cette période est trés seche, elle peut provoquer la chute des fruits qui sont
en phase de croissance et de durcissement du noyau (Laumonnier, 1960). Des fortes
précipitations ou un arrosage tres intensif limitent la croissance et peuvent étre a I’origine de
développement de certaines maladies cryptogamiques, ce qui réduit le rendement (Arzani et
Arji ,2000).

Hygrométrie

L'olivier redoute des taux d'humidité élevé de I'air, ce qui interdit sa culture a proximité
de lamer (Voyiatzis et Porlingis 1987). La plupart des variétés paraissent plus sensibles aux
attaques parasitaires, lorsque de fortes hygrométries, diurnes se maintiennent durant, de
longues périodes. L’excés d’humidité diminue la quantité et la qualité de I’huile et cause la
chute prématurée des fruits (Pagnol, 1985). La gréle provoque des plaies favorisant le
dével oppement des maladies et la propagation de la tuberculose, aussi la chute prématurée de
la récolte (Voyiatzis et Porlingis 1987). Mais il ya des exceptions comme celle de la variété

Algérienne HAMRA cultivée dans e golf de Bgjaia (Loussert et Brousse, 1978).
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Vent

Le vent fort affecte beaucoup I’olivier notamment au moment de la floraison, se
traduisant souvent par une faible production (Baldy, 1990a). D’autre part ils sont bénéfiques
pour la pollinisation et la réduction de gel et de surchauffe en été s’ils sont modéres (Loussert
et Brousse ,1978).

Lalumiére

L’olivier est un arbre avide de lumiére, pour cela il est préférable de le cultiver au
versant Sud, surtout dans les zones ou I’olivier peut craindre le froid (Loussert et Brousse,
1978). Selon Daoudi (1994), I’évolution florale est inhibée sur les arbres qui ne recoivent pas
assez de lumiére.
|.4.2. Les exigences édaphiques

L’olivier s’adapte aux types de sols les plus variés, pourvu qu’il ait a sa disposition ses
besoins en eau, et que les sols ne soient pas trés compacts ou mal drainés (Roubour, 1968). Il
préférer les sols légerement basiques (Dandani, 1983). Il peut également supporter des
terrains calcaires allant jusqu’a pH 8 (Gargouri et al., 2006). En revanche, il redoute les
terrains humides, mais il peut se développer dans des sols trés frais, tant que c’est une
humidité circulante. L’olivier est considéré comme une espéce modérément tolérante au sel
(Mass et Hoffman, 1997 ; Civentos, 1994). Ces derniers sont tolérés par I’olivier jusqu’a une

dose de 2g/kg de terre seche en sol lourd et 1g/kg en terre [égere (Roubour, 1968).

Tableau N°3: la relation entre le taux d’argile et les exigences annuelles en eau pour I’olivier.

Le taux d’argile Lapluviométrie
10 % 200-300mm
20 % 600mm
30 % > 600 mm

(Loussert et Brousse, 1978)
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|.4.3. Les exigences culturales

Laculture de I’olivier exige des techniques culturales appropriées suivantes :

Letravail du sol : qui consiste essentiellement en fagon superficielles dont le role est

d’ameublir le sol, de I’aérer, d’éliminer les plantes adventices et enfin d’incorporer

des matiéres organiques et des engrais (Maillard, 1975 et Gaouar ,1996).

Les amendements: Il s’agit le plus souvent de fumure de fond incorporée au

moment de labour de défoncement précédent I’hiver et de fumure d’entretien. Cette

derniére est apportée tous les deux ans en fonction de la qualité du sol et de la vigueur

de la plantation (Laumonier, 1960).

L’irrigation d’appoint: Elle est appliquée a la sortie de I’hiver ou au debut de

printemps pour favoriser un bon départ vegétatif (développement des rameaux,

fécondation des fleurs et I’assimilation des fertilisantes (Anonyme, 1964).

Les besoins en eau de I’olivier sont estimés & 2000 m*an et en fonction de I’étage

bioclimatique dans lequel se situe notre oliveraie (Tous, 1995).

[.5. Les maladies et les ravageurs de I’olivier :

|.5.1.La protection phytosanitaire: pour une protection de quaité aujourd‘hui tres

recherchée, les ravageurs et maladies de I’olivier deviennent préoccupants, I’ceil de paon, la

fumagine, la cochenille noire, la mouche, et la teigne sont les préoccupations majeures de

I’oléiculteur.

> Lesmaladies

symptoémes

M éthode de lutte

Petites taches en cercles

Traiter avec des produits cupriques des

Eil de paon concentrique provoquant la | I’apparition des taches puis en Mars et
chute desfeuilles. Octobre.
Moisissure noire envahissant | Pulvériser la bouillie bordelaise apres la
progressivement les feuilles | taille au début du printemps e a
puis les branches et les fruites | I’automne.

Fumagine (maladie secondaire). Pratiqguer une taille sévere pour aérer

I’arbre.

(ITAFV, 2015)
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» Lesravageurs

Symptomes

M éthode de lutte

Cochenille noire

Coque ovale brun noirétre.
Saillieen forme deH, tres
caractéristique de I’espéce
(engendre lafumagine).

-A I’éclosion des ceufs, pulvériser un
insecticide sur le premier stade larvaire.
-Répéter des traitements selon
I’intensité de I’attaque.

Teigne de I’olivier

Les 3 générations occasionnent
des dégats sur feuilles, pousses,
fleurs et fruits. Boutons florawix
et fleurs détruits rassembl és par
des fils soyeux.

-traiter en hiver un insecticide
systémique.
-Traiter en période de végétation.

Mouchede Il’olive

-Fruits attaqués par un asticot
blanc.

-Lamouche pond a I’intérieur
desfruits a partir dejuillet.

-Lutte préventive:

Traiter en localisé avec un attractive :
Pulvériser un insecticide sur toute la
végétation.

(ITAFV, 2015)
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[1.1. Importance de I’oléiculture dans le monde

1.1.1. Superficie

L'olivier est aujourd'hui cultivé dans toutes les régions du globe se situant entre les
latitudes 30 et 45 des deux hémisphéres, des Amériques (Cdifornie, Mexique, Brésil,
Argentine, Chili), en Australie et jusqu'en Chine, en passant par le Japon et I'Afrique du Sud
(Lazzari, 2009).

En Afrique, I’olivier est cultivé par ordre d’importance en Tunisie, Maroc, Algérie,
Libye, Egypte, Afrique du Sud et I’Angola (Verdier, 2003).

La surface totale occupée par I’olivier est d’environ 11 millions d’hectares plantés, de
prés de 1,5 milliards de pieds. L’Union européenne représente 50 % de ce verger, I’Afrique
(Afrigue du Nord) 25 %, le Moyen- Orient 20 %, le reste se répartissant entre I’Amérique
(Californie, Chili, Argentine...), I’Australie et la Chine.

Pres de 82 % de ces vergers sont de type «traditionnel» dont 59 % sont situés en
Europe et 29 % en Afrique et le Moyen-Orient. Les verges intensives et super-intensives
représentent pres de 2 millions d’hectares dont 70 % sont situés en Europe (AFIDOL, 2013).

On compte actuellement plus de 900 millions d'oliviers cultivés a travers le monde
mais le bassin méditerranéen est resté sa terre de prédilection, avec prés de 95 % des
productions mondiale (Lazzari, 2009).

Figure N°3: Catre oléicole mondiae (AFIDOL, 2012b).

5
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[1.1.2. production

La culture de I’olivier est un trait caractéristique de la région méditerranéenne ou elle

revét une importance économique, sociale et environnementale (COI, 2013). L’Europe et

meéditerranée occupent presque 95% de la surface olécole mondiade avec les premiers
producteurs du monde comme I’ltalie (33% ), I’Espagne (23% ) et la Gréce (18%) (Sasandlli,

2009).

Les quatre premiers pays producteurs (Espagne, Italie, Gréce et Turquie) assurent 80%

de la production mondiale d'olives et les dix premiers (le Maroc et la Tunisie sont les plus

grands producteurs apres I’Espagne, I’ltalie la Gréce et la Turquie), tous situés dans la zone
meéditerranéenne (FAO, 2010).

Tableau N°4: Les principaux pays producteurs de I’olive en 2013.

Pays Production prod_uction S_ur,face la surfa_ce oléicole
(tonne) mondiale (%) | cultivée(Ha) mondiale (%)

Espagne 7875800 38,71 2500000 24,40
ltalie 3022886 14,85 1125000 10,98
Gréce 2000000 9,83 930000 9,08
Turquie 1676000 8,24 825830 2,06
Maroc 1181675 5,80 922235 9,00
Tunisie 963000 4,73 1800000 17,57
Egypte 510000 2,51 52100 0,51
Algerie 395000 1,91 330000 322
Portugal 350900 1,72 347300 3,39

/ / / / /
Monde 20344343 100 10244194 100

(FAOSTAT, 2014)
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I1.1.3. les variétés d’olive dans le monde

Pres de 1250 variétés cultivée dans 54 pays et conservées dans pres de 100 collections,
ont été incluses dans la base de données du germoplasme de I’olivier de la FAO (Bartolini,
2008), ce nombre est certainement plus éleve a cause du manque d’informations pour
beaucoup de cultivars locaux et écotypes (Cantini et al., 1999). La plus grande partie de ces
cultivars vient des pays du Sud de I’Europe comme [I’Italie (538 cultivars), I’Espagne (183
cultivars), France (88 cultivars) et la Grece (52 cultivars) (Belg et al., 2010).

Vue la richesse de ce germoplasme, I’olivier est un cas exceptionnel entre les cultures
horticoles et sa biodiversité peut représenter une source riche de variabilité pour

I’amélioration génetique de cette plante (Belaj et al., 2010).
Les principales variétés cultivées dans |e monde sont portées sur le tableau N°5

Tableau N°5 : principales variétés d’oliviers cultivées dans le monde.

Pays producteurs Part dela Variétés principales

production
Espagne 44% Picaul, Cornicabra, Hojibianca, Gordal, Manzanilla
Italie 20% Trantoio, leccino, Morailo, Ascolona, Tenera
Grece 13% Koroneiki, Mastoidis, Concerviola, kalamata
Portugal 1% Verdal, Carrasquenha, Galega, Redonli
France Infime Sabina, Verdae, Picholin, tanche, Lucques
Turquie 7% Ayvalik, Cakir, Gemilk
Syrie 7% Sorani, Zaiti
Maroc 2% Picholine marrocaine
Algérie 1% Chemlal, Limli, Azerad], Sigoise
Tunisie 2% Chemlali, Chetoui, Ouslati, Meski

(COQl, 2006)
*En rouge : variétés a huile
* En vert : variétés mixtes

* En bleu : variétés d’olives de table
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[1.2. Importance del’olécultureen Algérie
I1.2.1. Historique

La culture de I’olivier remonte en Algérie a la plus haute antiquité (Mendil, 2009).
L oléastre aurait existé depuis le 12°™ millénaire avant notre ére (4000 43000 ans av. J. C.) .A
partir de la période phénicienne, le commerce de I’huile d’olive a permis le développement de
I’oléiculture dans tout le bassin méditerranéen (Benhayoune et Lazzari, 2007). Depuis cette
époque I’histoire de I’Algérie et les différentes invasions ont eu un impact sur la répartition
géographique de I’olivier dont nous avons hérité a I’indépendance du pays; sa propagation
aux quatre coins de I’ Algérie montre I’attachement ancestrale de I’ Algérien a cette espece et a

ces produits (Mendile et Sebai, 2006).

Au coure des années 1990, les autorités Algériens ont constatées une dégradation de
I’oléiculture liée a divers facteurs démographiques, économiques, techniques, phytosanitaires
et aux incendies. Pour améliore cette situation, I’Algérie avait établie en 2000 un Plan
Nationale Oléicole (PNO) pour I’extension de la superficie des oliveraies a 500 000 ha au
Nord et au Sud du pays.

[1.2.2.Superficie

L'Algérie fait partie des principaux pays méditerranéens dont le climat est des plus
propices ala culture de I'olivier. L'oléculture est la premiére richesse arboricole de I'Algérie,
elle constitue une source de subsistance pour plusieurs familles (COI, 2003).

En 2000, la culture de I'olivier en Algérie occupait une superficie de 168080 hectares
de terrain, soit 33% des 550000 ha de superficie arboricole nationale et 2% des terres
cultivables. En 2010, les prévisions de superficies oléicoles portaient sur 309500 ha, la
restructuration du secteur agricole en 1997 a permis d'augmenter les surfaces oléicoles. Cette
tendance sest confirmée avec la relance du PNDA, en 2000 et grace au financement du
secteur par le FNR DA, le ministere de I'agriculture et du développement rural a mis en place
un programme special pour le développement de l'oléculture en intensif dans les zones
steppiques présahariennes et sahariennes pour 2006/2007 en vue d'augmenter les productions
del'huiles d'olives (COI, 2003).
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Tableau N°6: Evolution de superficies oléicoles en Algérie.

Année Superficie Oléicole Olivier complanté Olivier en rapport
(ha) (Nbre d’arbre) (Nbre d’arbre)
2003 209 730 21 583 20 15 472 280
2004 246 166 24 616 600 16 070 800
2005 268 028 26 802 790 16 934 410
2006 263 352 29 995 980 17 533 390
2007 276 253 32 728 840 18 313 260
2008 282 460 33901 800 19 458 680
2009 288 442 34603111 20521 960
2010 294 200 36 335 782 22 097 860

(FAO, 2012 ; Anonyme, 2012)

L’analyse du tableau N°6 indique que la superficie oléicole a augmenté pendant la

période 2003-2006. Cette tendance s’explique par la relance des plantations et la mise en

place en 2000 du Plan National du Développement Agricole (PNDA).

En 2010, la superficie oléicole atteint des 294 200 ha, cette augmentation a eu lieu gréce

au programme de renouveau de I’économie agricole et rurale par le biais de I’application de

programme de développement de I’oléiculture. Ce dernier avait pour objectif :

L’intensification de I’oléiculture

L’intégration de lafiliere

Augmentation de la production et de la productivité
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11.2.3. Production oléicoleen Algérie

Tableau N°7 : Evolution de la production olécole en Qx en Algérie.

Production d’olivier Rendement | Production | Rendement
D’olive d’huile d’huile
Année Pour la Pour le rgc(l)ltj?:lt(ieon
conserver I’huile P - Kglarbre hi 1/Qx
Ox Ox d’olive
Qx

2003 634 740 1041530 1676 270 10.8 165 780 15.9
2004 587 980 4100 020 4 688 000 294 757 070 185
2005 857 035 2 307 855 3164 890 18.7 379170 16.4
2006 684 750 1962 580 2647 330 15.1 349 920 17.8
2007 81778 1271 740 2089 520 11.4 238170 19
2008 910 990 1 629 680 2540670 13.1 261 260 16.0
2009 982 505 3769 315 4751 820 23.2 669 756 17.8
2010 1359 368 1753152 3112520 13.8 288 860 16.5
2011 192 7850 4 179 905 6 107 755 25.0 728 050 17.4
2012 1458 260 2480 140 3938 400 14.9 429 980 17.3

(MADR, 2012)

La fluctuation de la production oléicole d’une année a une autre est trés prononcée en
Algérie. Ceci est di principalement aux variétés cultivées qui sont alternantes (Mendil, 2009),
aux conditions d’entretien de la culture et aux variations climatiques qui sont tres
caractéristiques du climat méditerranéen en accentuant le phénomene d’alternance (tableau
N°7).

L analyse du tableau N°7 indique que la production de I’olive a connue une régression
réguliere entre 2001a 2003. Elle a atteint en 2004 un pic de production avec 4 688 000 QX,
puis elle diminue en 2005 jusqu’a 2009.

Selon les données du Tableau N°7, la production oléicole réalisée durant I’année 2011 s’est

élevée a6 107 755 de Qx, avec une hausse par rapport a I’année 2010.

I1.2.4.Principales variétés Algériennes.

L’Algérie dispose d’un patrimoine constitué de 164 cultivars autochtones et introduits
de toute la méditerranée et méme d’outre atlantique. Les travaux de caractérisation entamés
par Amirouche et Ouksili au niveau de I’ITAFV (Mendil et Sebai, 2006), ensuite par Mendil
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et Sebai (2006), ont permis de répertorier 72 variétés autochtones dont 36 sont homol oguées,
le reste est en court de réalisation (Tableau N° 8).

Les variétés nationales les mieux connus sont recommandes dans les régions d’origine.

Tableau N°8: Principales variétes d’olivier cultivées en Algérie.

Variétés et Origines et diffusion Caractéristiques
Synonymes
Var.Azeradj Petite kabylie (oued | Arbre rustique et résistant ala secheresse;
Var.Azeradj Soummam), occupe 10% dela | fruit de poids élevé et de forme allongée;
surface olécole nationale. utilisé pour la production d’huile et olive
de table, rendement en huile de 24 &4 28%.
Originaire de Guelma ; assez Sarigueur est moyenne, résistant au froid
Blanquette de répandue dans le Nord-est et moyennement ala sécheresse; le fruit de
Guelma constantinois, Skikda et Guelma. | poids moyen et de forme ovoide, destiné a

la production d’huile, le rendement de 18 a
22%; lamultiplication par bouturage
herbacé donne un bon résultat 43,4%.

Bouricha, olive

El-Harrouch, Skikda

Arbre rustique, résistant au froid et ala
seécheresse ; poids faible du fruit et de

Zekkar a I’Ouest aux Bibans a
I’Est.

d’El-Arrouch forme allongée, production d’huile,
rendement de 18 a 22%.
Occupe 40% du verger oléicole | Variétésrustique et tardive, lefruit est de
Chemlal national, présent surtout en poids faible et de forme allongée, destiné a
Syn.Achemlal Kabylie, s’entend du mont la production d’huile, le rendement en

huile de 18 a 22%.

Ferkani, ferfane

Ferfane (Tebessa), diffusée dans
larégion des Aures.

Variété de vigueur moyenne, résistante au
froid et ala sécheresse, le poids de fruit est
moyen et de forme allongée, production
d’huile et rendement tres élevés 28 a 32%,
le taux d’enracinement des boutures
herbacées de 52.30%; variétés en
Extension en régions steppiques et
présahariennes.

Grosse de
Hamma, Syn.
Queld Ethour

Hamma (Constantine)

Variété précoce, résistante au froid et ala
sécheresse; fruit de poidstres dlevé et de
forme allongé, double aptitude : huile et
olive de table, le rendement de 16 a 22%.
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Hamra, Syn. Originaire de Jijel, diffusée au Variété précoce, résistante au froid et ala
Rougette ou nord constantinois secheresse, le fruit est de poids faible et
Roussette ovoide, utilisée pour la production d’huile,
rendement de 18 &4 22%.
Originaire de Sidi-Aich (Bgjaia), | Variété précoce, peu tolérante au froid,
occupe 8% du verger oléicole résistante ala sécheresse; le fruit est de
Limli national, localisée sur les poids faible de forme allongée, utilisée
versants montagneux de labase | dans la production d’huile, le rendement de
vallée de la Soummam jusqu’au | 20 a24%.
littoral.
Originaire de Maliana, localisée | Variététardive, sensible au froid et ala
Longue de actuellement dans la région d’El- | sécheresse; le fruit est de poids moyen et
Maliana Khemis, Cherchell et le littoral de forme sphérique, utilise pour la
de Ténes. production d’huile et olives de table,
rendement de 16 a 20%.
Plaine de Mitidja Variété rustique; le fruit est moyen et
Rougette de alongé, utilisé pour la production d’huile,
Mitidja rendement de 18 a 20%; le taux
d’enracinement des boutures herbacées
donne un résultat moyen de 48 a 30%.
Vallée d’Oued Arab Cherchar Variété tardive, résistante au froid et ala
Souidi Khenchela sécheresse; fruit moyen et allongé, utilisé

dans la production d’huile, le rendement de
16 a20%,; le taux d’enracinement trés
faible.

Sigoise ou olive
de Tlemcen ou
olivede Tell.

Elle est dominante depuis Oued
Rhiou jusqu'a Tlemcen.

Variétés rustique, lefruit est de poids
moyen et de forme ovoide, produit une
olive adeux fins est trés recherchée pour la
conserverie et donne un bon rendement en
huile de 18 a 22%, le taux d’enracinement
moyen est de 51.6%, elle est sensible au
Dacus et au Coclonium.

I1.2.5. Densités de plantation

(Mendil et Sebai, 2006)

La densité de plantation est en fonction des conditions dans lesquelles le verger est

implanté et de lamaniére dont il sera conduit.

Dans des conditions peu favorables, climat sec, absence d'irrigation, sol pauvre et peu

profond, la densité pourra étre maintenue a un niveau assez faible de I'ordre de 100 pieds/ ha,

c’est lamoyenne observée dans les plantations traditionnelles.
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Sous climat semi aride et avec une pluviométrie de 500 a 650 mm, la densité peut
dépasser 100 arbres /hajusqu'a 120 a 130 arbres /ha.

Généralement, sous un climat méditerranéen avec une pluviométrie de 700 mm/an ou
plus, la densité de plantation peut étre supérieure a 200 arbres /ha a condition d'assurer des
apports d'eau sous forme d'irrigation.

Le verger olécole national est constitué, selon les conditions du milieu, de deux
catégories principaes, a savoir : I'oliveraie moderne et traditionnelle (Benghanem, 1995).

» Oliveraieditetraditionnelle

Elle représente 79% de la superficie oléicole nationale (M.A, 2005), s’étend
principalement sur les régions montagneuses défavorisées. la Kabylie, Sétif, Constantine,
Guelma et Tlemcen. Les conditions de production assez rudes, en raison de la
géomorphologie de ces territoires au relief montagnard avec une forte déclivité, une pauvreté
des sols et une faible accessibilité, témoignent du travail acharné et du labeur des populations
de ces territoires (Rebour, 1948).

La densité dans ce type de conduite est de 40 a 70 arbres /ha mais la répartition des
arbres reste hétérogéne et leur &ge dépasse tres souvent 75 ans qui est |'age limite de pleine
production. On note que les opérations culturales au niveau des oliveraies traditionnelles sont
marginales (M.A, 2005). Ses rendements sont faibles et le milieu naturel rend difficile la

généralisation des techniques modernes d’exploitation. (Alloum, 1974).

» Oliveraiedite moderne
Elle représente 21% de la superficie oléicole nationale avec prés de 47500 ha (M.A,

2005). Il sagit surtout de verger semi intensif, homogeéne avec une densité de 100 a 200
arbres/ha. Cette oliveraie bénéficie des techniques et des moyens de production relativement
modernes dans le but d'obtenir une meilleure production en quantité et en qualité, en
minimisant les colts de production.
[1.2.6.répartition de I’oléiculture en Algérie par région.

L’oléiculture en Algérie en 2012 s’étend sur une superficie 328884 ha, Le verger oléicole
représente a peine 3.7 % de surface agricole utile a travers le territoire national. L’oléiculture

est concentrée principaement dans les régions suivantes :

- Le centre occupe la premiere place avecl44 942 ha soit 44% de la superficie occupée qui
sont concentrés dans les wilayas de Bejaia, Tizi-Ouzou, Brouira, Aine Defla, Blida,

Boumerdes...etc.
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- L'Est du pays vient en seconde position avec109 413 ha soit 33% de la superficie occupée

dont lamoitié est localisée dans les wilayas de Sétif, Guelma, Skikda, Jijel, Mila...etc.

- Larégion Ouest occupe a peine avec 60 630 ha soit un taux de 18% de la superficie occupée
dont I'ensemble est concentré a Tlemcen, Sig et Mascara, Ain Timouchent, Sidi Belabes et
Rilizane.

Le Sud est la partie prenante du développement de I’oléiculture qui a un impact sur le
développement de I’oléiculture au niveau national, il occupe un taux de 4% avec 13 899 ha
(ITAFV, 2012).

centre Mest " ouest ®sud

4,23%

18,44% ‘
44,07%

Figure N°5: Répartition de I’oléiculture en Algérie par région (ITAFV, 2012).

[1.2.7.Situation économique de I’oléiculture Algérienne

L’Algérie pourrait développer la culture de I’olivier dans des proportions beaucoup
plus considérables qu’elle ne la fut jusqu’a maintenant. Il suffit de comparer notre production

avec celle des autres pays méditerranéens pour s’en convaingque.

L’instruction et la mauvaise gestion qui ont persisté jusqu’a I’arrivée des francais, ne
favorisaient guerre I’établissement de richesse dont le nécessitait une longue attente et qui se
prétaient mal aladissimilation devant des imp0ts trop arbitraires au moment ou les planteurs
purent bénéficier de la paix francaises. La concurrence des huiles de graines est venu freiner

I’élan donné par Bugeaud, et I’Algérie n’a pas su trouver, comme sa voisine de I’Est
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(Tunisie), laformule qui lui aurait permis de produire économiguement, par une combinaison

ingénieuse de choix des conditions de milieu et des méthodes de culture (COI, 2006).

Non seulement I’Algérie n’a pas amélioré sa production, mais la baisse des
rendements qu’elle enregistre ne manque pas d’étre inquiétante : d’abord, par la perte de
richesse qu’elle provoque, dans un pays ou les ressources agricoles s’accroissement moins
rapidement que le chiffre de la population, en suite parce que le prix de revient au quintal
devient vite exorbitant, Lorsque la production par arbre diminue, la récolte s’avere tres
onéreuse, sur des arbres peu chargés. Avec la concurrence de I’huile de graines, notre
oléiculture serait vite acculée a une situation critique si les mesures nécessaires n’étaient

prises rapidement (Rebour, 2005).

En Kabylie, on constate la désaffection des plus marquée envers les olivettes, tandis

gue les figueraies sont encore régulierement cultivées (Rebour, 2005).

[1.2.8. Situation de I’oléiculture Algérienne dans le monde.

L’Algérie produit une moyenne annuelle de 555 200 tonnes d’oliviers, 15% de cette
production d’olives est acheminé vers les conserveries pour la préparation des olives de table.
Alors gu’environ 85% de la production restante sont destinés aux usines de trituration d’huile
(FAOSTAT, 2010b).

Si la plantation d’olivier détient une large part (32 millions d’arbre) dans
I’arboriculture Algérienne, elle ne pese qu’approximativement 3% de la plantation oléicole
mondiale qui compte plus 900 millions d’arbres (FAOSTAT ,2010a).

L’Algérie par sa production de 555 200 tonne ne participe qu’avec 1,86% de la
production olécole mondiae estimée a 2 973500 de tonnes, contre 75% pour la communauté
europeenne et 23% pour le reste de monde. De ce fait I’ Algérie vient en troisiéme position au
niveau d’Afrique, en cinquiéme position au niveau méditerranéen, et en neuviéme position au
monde apreés I’Espagne, I’ltalie, la Gréce, la Turquie, la Syrie, le Maroc la Tunisie et I’Egypte
qui sont les plus gros producteurs au monde (FAOSTAT,2010b ;COI,2012).
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Les olives peuvent avoir deux grandes utilisations: la premiere est I’utilisation en tant
gue fruit entier ou encore appelé « olive de table », la seconde est pour production d’huile. La
production mondiale d’olive de table est d’environ un million de tonne soit 10% de la récolte
total d’olives. La grande majorité des olives est donc utilisée pour la fabrication de I’huile
d’olive (Chimi, 1997).

[11.1. huile d’olive
[11.1.1. Généralités

L'étude de I'huile d'olive mérite une attention particuliére, compte tenu de la place
spécifigue qu'elle occupe parmi les huiles de table, et ce pour plusieurs raisons :

- I’huile d’olive est la plus ancienne huile connue, sa consommation remonte a I’antiquité.

- sa zone de production correspond a celle de la civilisation gréco-romaine et atravers elle, la
notre, c’est par celle-1a que la culture de I’olivier, la production et la consommation de I’huile

d’olive se sont répandues dans tout le bassin mediterranéen,

- I’huile qui est le jus d’un fruit est presque uniquement consommée a I’état vierge. Elle est

pratiquement la seule aujourd’hui a avoir cette particularité.

Toutes les éudes démontrent que les régimes alimentaires a base d'huile d'olive sont
bénéfiques pour la santé humaine en diminuant le risqgue de plusieurs maadies. De
nombreuses recherches ont été faites pour en garantir sa pureté, son authenticité et sa qualité.
Elle est également une de celle pour lesquelles on a observé en premier I'influence de la
variété, la région de culture et les conditions climatiques sur la composition et les

caractéristiques (Uzzan, 1992).
[11.1.2.Classification des huiles d’olive

L'huile d'olive est I'huile provenant uniquement du fruit de l'olivier (Olea europaea
sativa Hoffm. & Link) a I'exclusion des huiles obtenues par solvant ou par des procédés
deréestérification et de tout mélange avec des huiles d'autre nature. Elle est commercialisée
selon les denominations et définitions ci-apres. (COI, 2001).

[11.1.2.1. Huiles d’olive vierges: huiles obtenues a partir du fruit de I’olivier, uniquement par
des procédés mécaniques ou d’autres procédés physiques dans des conditions, thermiques

notamment, qui n’entrainent pas I’altération de I’huile, et n’ayant subi aucun traitement autre
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que le lavage, la décantation, la centrifugation et la filtration. Elles font I’objet du classement

et des dénominations ci-apres:

a-Huile d’olive vierge extra: huile d’olive vierge dont I’acidité libre exprimée en acide
oléique est au maximum de 0,8 gramme pour 100 grammes et dont les autres caractéristiques
correspondent a celles prévues pour cette catégorie ;

b-Huile d’olive vierge: huile d’olive dont I’acidité libre exprimée en acide oléique est au
maximum de 2 grammes pour 100 grammes et dont |es autres caractéristiques correspondent a

celles prévues pour cette catégorie;

c- Huile d’olive vierge courante : huile d’olive dont I’acidité libre exprimée en acide oléque
est au maximum de 3,3 grammes pour 100 grammes et dont les autres caractéristiques

correspondent acelles prévues pour cette catégorie ; (CNUCED, 2005).

[11.1.2.2. Huile d’olive vierge lampante (non propre a la consommation en I’état) : huile
d’olive dont I’acidité libre exprimée en acide oléique est supérieure a 3,3 grammes pour 100
grammes et/ou dont les caractéristiqgues organoleptiques et les autres caractéristiques
correspondent a celles prévues pour cette catégorie. Elle est destinée au raffinage en vue de

son utilisation pour la consommation humaine ou destinée a des usages techniques.

a-Huile d’olive raffinée: huile d’olive obtenue par le raffinage d’huiles d’olive vierges. Son
acidité libre exprimée en acide oléique est au maximum de 0,3 gramme pour 100 grammes et
ses autres caractéristiques correspondent a celles prévues pour cette catégorie.

b-Huile d’olive : huile constituée par un coupage d’huile d’olive raffinées et d’huiles d’olive
vierges propres a la consommation en I’état. Son acidité libre exprimée en acide oléique est au
maximum de 1 gramme pour 100 grammes et ses autres caractéristiques correspondent a

celles prévues pour cette catégorie. (COI, 2010).

[11.1.2.3. huile de grignon d’olive : obtenue par extraction par solvant a partir des grignons
d’huilerie. Cette huile est commercialisée selon la typologie suivante :

a- huile de grignon d’olive crue ou brute : c’est une huile obtenue par traitement au solvant

des grignons d’olive. Elle est destinée au raffinage ou a une utilisation non alimentaire.

b- huile de grignon d’olive raffinée : obtenue par raffinage de I’huile de grignon d’olive

brute. L acidité de cette huile ne peut étre supérieure a 0,3 %.
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c- huile de grignon d’olive : huile obtenue apres mélange d’huile de grignon d’olive raffinée
et de I’huile d’olive vierge propre a la consommation dont I’acidité libre ne peut étre supérieur
a1% (COl, 2003).

111.1.3. Lestechniques de transformation de I’olive a I’huile

La production d’huile d’olive a toujours été le principa objectif de la culture de
I’oliver.les méthodes d’extraction ont évoluée 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 liquide (Chimi, 1997).
111.1.3.1. Lelavage, le broyage, le malaxage

Au plus tot apres la cueillette, les olives destinées alafabrication de I’huile sont triées
pour éiminer les brindilles et les feuilles, puis lavées a I'eau froide. Ensuite, les olives sont
broyées immédiatement, pour éviter toute oxydation, avec les noyaux, qui contiennent un
antioxydant, comme conservateur naturel.

Le broyage peut étre effectué avec des meules en pierre ou avec un broyeur
métallique. Le broyage ne suffit pas a briser la totalité des vacuoles contenant I’huile. Pour
libérer le maximum d’huile, un malaxage est appliqué a la pate jusqu'a I'obtention d'une péte

onctueuse pour faciliter |'extraction.

Le broyage et le malaxage permettent d’obtenir une pate qui contient de la matiere
solide (Débris des noyaux, d’épiderme, de parois cellulaires,...) et du fluide (huile et I’eau de
végétation, c'est-a-dire I’eau contenue dans les cellules de I’olive) (Camps et Faber, 1953).

[11.1.3.2. Extraction

L’extraction consiste a séparer le molt d'huile et les grignons (fraction solide
constituée par les fragments de noyau, des peaux et morceaux de pulpe). |l existe trois types

de méthodes d'extraction :
aExtraction par pression :

C’est la méthode traditionnelle (ancienne), elle permet d’obtenir un bon rendement en
huile mais nécessite beaucoup de main d’ceuvre, presente des risques de dégradation de la
gualité et un fonctionnement en cycle discontinu. Elle a éé largement remplacée par des

systémes continus utilisant la centrifugation mais reste importante en Italie ou pres de la
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moitié (47 %) des moulins I’utilisaient encore en 2004 ; des données plus récentes indiquent
30 % (Cogea et Oréade-Breche, 2009).

Effeuillage- Lavage

J

Broyage

U

Malaxage

I

Pressage

U
{ {
Grignons Modts

{

Séparation par décanteur ou centrifugation

|
I I

Huile Margine

Figure N°6: Systéme d’extraction par presse (Chimi, 2006).
b- Extraction par centrifugation:

Méthode la plus couramment utilisée de nos jours, elle permet de réduire les codts de
transformation et d’améliorer la qualité de I’huile. On distingue grosso modo les décanteurs a
trois phases et des décanteurs a deux phases, les plus modernes, congus pour palier des
inconvénients du systéme a trois phases notamment limiter la consommation d’eau, d’énergie

et le rejet d’effluents (margines).

Le systéme a deux phases s’est largement répandu en Espagne, ou il est utilisé dans 87 %
des moulins en 1999 (Mili et Mahlau, 2005), tandis gu'en Italie, le systeme atrois phases est
majoritaire 80 % des moulins utilisant 1a technique de centrifugation avaient un systéme a
trois phases en 2001 (Mili et Mahlau, 2005).

» Extraction par centrifugation en trois phases

D’aprés Benyahia et Zein (2003), la centrifugation est réalisée par des centrifugeuses

horizontales tournant a une vitesse de 900 tours /min. par effet de la vitesse et de I’addition
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d’eau, les différents composants de la pate se séparent selon leurs densités en trois phases
d’ou le nom« centrifugation atrois phases ».

Une phase solide (grignons) se dépose dans la partie la plus éloignée de I’axe du tour.

La phase agueuse ou eau de végétation (margine), se trouve sur I’anneau

intermédiaire.

L’huile reste autour de I’axe.

> Extraction par centrifugation a deux phases
Le procédé technologique d’extraction de I’huile d’olives fonctionne avec un systéme

de centrifugation a deux phases (huile et grignons humides) qui ne nécessite pas I’adjonction
d’eau pour la séparation des phases huileuses et solides (Chimi, 2006).

Effeuillage- lavage Effeuillage- lavage
Broyage Broyage
Pétrissage Malaxage
Centrifugation Eau ﬂ

Centrifugation

I
{ { —
Huile Grignon+ eau Grignons E

De végétation ﬂ

Séparateur centrifuge

|

Huiles Margine

(A) (B)

Figure N°7: Systéeme d’extraction par centrifugation : (A) a2 phases et (B) a 3 phases
(Chimi, 2006).
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c-Extraction par percolation (Sinolea) :

L’extraction de I’huile des pates des olives par percolation est possible grace a la
difference entre les tentions interfaciale de I’huile et des margines par rapport a lame d’acier.
Par ce phénomeéne, la lame d’acier, immergée dans le magma, est imprégnée de préférence
d’huile qu’elle laisse s’égoutter quand elle en sort, en donnant lieux a un flux de modt
huileux, constitué presque exclusivement d’huile. Le rendement a I’extraction que I’on attient
par ce systeme est nettement influencé par les caractéristiques des olives et par la durée de
I’opération et varie dans une fourchette de 40-45%(olives « difficile ») a 70-75% (olives
« facile ») (Amouretti et Comet 1985).

Olives

=

-

Effeuillage/ Lavage ‘
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I I
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1 1
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1l
— Décanteur horizontale ==
<7 1 e / \ \
Grignons ‘ Phase huileuse I Margines &\
i1 1h\-..ll'|
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— o 't% ).........._||

Figure N°8: Extraction par percolation (Sinolea) couplée a I’extraction a trois phases
(Boskou, 2006).
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[11.1.4.Composition chimique et caractéristiques organoleptiques de I’huile d’olive

L’huile d’olive se compose de 98 % a 99 % de triglycérides (triacylglycérols). Elle
contient également des acides gras libres, dont |la proportion est variable et dépend de
I’hydrolyse des triglycérides. La composition en acide gras de I’huile d’olive change selon la
variété, les conditions climatiques, et I’origine géographique. Le Conseil International d’Huile
d’Olive (la norme 100C- International Olive Oil Council), et la norme alimentaire du Codex
Alimentarius, ont fixé des valeurs pour les teneurs en acides gras dans I’huile d’olive L’huile
d’olive se compose principalement d’acides gras mono-insaturés (72 %) avec 14 % d’acides
gras poly-insaturés et 14 % d’acides gras saturés (Harwood et Aparicio, 2001).les composants
mineurs, représentent environ 2% du poids total de I’huile, notamment, plus de 230 composés
chimiques, tels que les alcools aliphatiques et tritépeniques, les stérols, les hydrocarbures, les

composés volatils et les polyphénols (Servilism et al., 2002).
[11.1.5.Bienfaits d’huile d’olive

De plus en plus, nous découvrons de nombreux bienfaits associés a I’huile d’olive
(Fricker, 1988). Elle est la matiére grasse de base du régime méditerranéen (ou régime
crétois) ayant un effet favorable sur la prévention des affections cardio-vasculaires (Martinez-
Gonzélez, 2006).et sur les capacités anti-oxydantes de I'organisme (Economou et al., 2005).
L’huile d’olive, qui est constituée de I’acide oléique, acide gras mono-insaturé, possede un
effet vasoprotecteur. Les populations consommant de grandes quantités de graisses sous
forme d’acides gras mono-insaturés (c’est-a-dire environ 70%), comme par exemple les

meéditerranéens, présentent une faible fréquence de pathol ogie athéromateuse (Fricker, 1988).

Un régime riche en acide gras mono-insaturé entraine une réduction de cholestérol lié au
LDL (lié au « mauvais » cholestérol) de 20% tandis que le HDL (lié au « bon » cholestérol
antiathérogéne) n’est pas affecté (Fricker, 1988). Il a aussi été démontré que I’huile d’olive
réduit la douleur associée a I’arthrite rhumatoide (Berbert et al., 2005).

Néanmoins, tous les effets bénéfiques de la consommation d'huile d'olive ne sont pas
dus al'acide oléique, et ils ne sont pas tous liés au métabolisme des graisses et au ceeur.
D'autres composants secondaires de I'huile d'olive ont des effets bénéfiques sur lasanté : les

tocophérols, comme la vitamine E, sont des anti-toxines qui jouent un réle important dans la

réduction du risque cardiovasculaire, Les phénols, des vitamines hydrosolubles présentes dans

I'huile d'olive, ont un effet inhibiteur sur une enzyme impliqué dans le dével oppement du

3
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cancer ; ils sont également anti-inflammatoires, les composés aromatiques donnent al'huile
d'olive des effets anti-microbiens et les hydrates de carbones, comme |e squaléne, jouent un
réle protecteur dans |e dével oppement des tumeurs (Carral afuente, 2003).

I11.1.6. situation de la filiere d’huile d’olive
I11.1.6.1.Principaux pays producteurs:

La culture de I’olivier (pour I’huile et pour la confiserie) occupe dans le monde
environ 11 millions d’hectares .pour une production d’huile d’olive de 2,8 millions de tonnes
(moyenne 2000-2006 — conseil olécole international) (Bonnemort et al., 2008).

Depuis les années 1990, les découvertes de I’effet bénéfique de I’huile d’olive ont provoqué

un engouement tres important, relancant sa consommeation et sa culture.

Ainsi, le marché mondia a augmenté de 70% en 15 ans, avec un accroissement des cours
mondiaux ala production (+33% entre 2001/2002 et 2004/2005).

La production d’huile d’olive a toujours été et est encore aujourd’hui concentrée dans les pays
du pourtour méditerranéen : Espagne, Portugal, Italie, Grece, Tunisie et Maroc. A eux seuls,

ces pays représentent plus de 90% de la production mondiale (Bonnemort et al., 2008).
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Figure N°9: production d’huile d’olive par pays (AFIDOL, 2012a).
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111.1.6.2. situation du marché mondiale

La production mondiale a atteint un pic historique de 3 377 500 tonne en 2011/2012,
mais pour la campagne 2012/2013 en cours, €lle s’annonce inférieure de 26 %, chutant aun
niveau comparable a celui de 2002/2003. Cette baisse de la production globale est
principalement due a une diminution de 1006 600 T de la production espagnole, en baisse de
62 % par rapport ala campagne précédente due a la succession d’une gelée sévere d’hiver et
aux fortes chaleurs de I’été (MAPM, 2013).

Par ailleurs, la production moyenne d'huile d'olive dans I'UE au cours des derniéres
campagnes séleve a2,2 millions T et représente environ 73 % de la production mondiale
I'Espagne, I'ltalie et la Grece représentent environ 97 % de la production d'huile d'olive de
I'UE dont environ 62 % pour I'Espagne (MAPM, 2013).

La figure ci-aprés présente I’évolution de laproduction mondiale de I’huile d’olive entre les
années 1990 et 2012.

Courbe de

500 000 Ian;anc.e
RN R NN

Figure N°10: évolution de la production mondiale d’huile d’olive depuis 1990-2012
(AFIDOL, 2012b).
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[11.1.6.3.au niveau national

La filiere oléicole est en grande partie a caractere familial, et localisée en zone de
montagne (Kabylie, 55%) ou I’autoconsommation est privilégiée (Nouad, 2004).Elle se
positionne aprés I’Espagne, I’Italie, la Gréce et la Tunisie qui sont par ordre d’importance. En
matiére de production d’huile d’olive, I’Algérie est classée au 8°™ rang avec 1,7% de la
production mondiae (Semenuik, 2013). La structure variétale montre la prédominance de la
variété Chemlal qui occupe 30% des superficies totales et 44% des terres destinées a I’huile
d’olive (Hadjou et al., 2013).

L’évolution de la production des huiles d’olives en Algérie se représente dans la figure N°10

suivant :
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Figure N°11 : Evolution de la production des huiles d’olives (ITAFV, 2012).

L’évolution de la production d’huile suit I’évolution de la production d’olive & huile,
elle éé 379 170 hl en 2005, puis elle a baissé de 8 % et 47 % en 2006 et 2007 successivement.
En 2008 et 2009 elle a repris sont évolution pour atteindre 261 260 hl et 669 765 hi
successivement, puis elle a baissé d’un taux de 132 % en 2010. En 2011 elle a évolué pour
atteindre un pic de 728 050 hl ceci est d aux conditions favorable, puis elle a rebaisse pour
atteindre 429 980 hl en 2012 (ITAFV, 2012).
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La culture de I’olivier, le savoir faire dans ce domaine, mais aussi, les structures d’appui font

défaut de fagon dramatique en Algérie.

L’absence de laboratoires spécialisés, d’unité de conditionnement, mais également la non
maitrise du processus complet, font que notre huile ne peut rivaliser avec les productions des

pays concurrents malgré sa qualité indéniable. (Bensemmane, 2009).

[11.1.7. Sous-produits
L’industrie oléicole engendre, en plus de I’huile comme produit principal, de grandes
quantités de sous-produits. 100 kg d’olive produisent en moyenne 35 kg de grignon et 100
litres de margine. La taille de I‘olivier laisse en moyenne 25 kg de feuilles et brindille
annuellement (Nefzaoui, 1991).
» Feuillescollectées et brindilles
Ce ne sont pas les résidus de lataille, mais des feuilles recueillies apres le lavage et le
nettoyage des olives a I’entrée de I’huilerie. Leur quantité est estimée a environ 5 a 6 kg de
matiere seche par arbre et par an (Nefzaoui, 1987).
» Margine
Les margines posent un sérieux probléme de contamination pour tous les pays
oléicoles. Il est en relation avec I’industrie et I’environnement. Un métre cube de margine
équivaut a la pollution engendrée par 1200 habitants. 25 a 40 millions de metres cubes de
margines sont produits annuellement, dont 90% sont localisés dans le bassin méditerranéen et
déversés dans la nature sans traitement préalable. De plus, le nouveau systeme d’extraction a
trois phases de I’huile multiplie par 3 la quantité d’eau utilisée et donc de margine (Nefzaoui,
1991).

Tableau N°9 : Composition chimique générale des margines.

Composition Teneur (%)
Eau 83-88
Matiere organique 10,5-15
Matiere minérale 15-2
M atieres azotées totales 125-24
Matieres grasses 0,03-1
Polyphénols 10-15

(Benyahia et Zien, 2003)
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» Grignonsourésidu solide

Constitués de la pulpe, du noyau et du tégument de I’olive ; leur niveau d’humidité
oscille entre 25 et 40%, et leur teneur en gras est d’environ 3-7% selon le procedé d’extraction

employé. Le grignon peut étre destiné a plusieurs utilisations :

-Deuxiéme extraction de I’huile résiduelle dans I’industrie extractrice pour la production

d’huile de grignon.
-Alimentation du bétail (ruminants: ovins, bovins, camélidés)
-Combustible solide (CRP/PP, 2000).

[11.2. olivedetable
[11.2.1 .Présentation dela matiere premiere.
[11.2.1.1.Dé&finition :

L’olive de table est le fruit de certaines variétés de I’olivier cultivé particulierement
dans le pourtour de la Méditerranee. Au point de vue botanique, I’olive est une drupe, c’est-a
dire un fruit charnu avec noyau, tout comme la cerise ou I’abricot, composée d’une pellicule,
d’un péricarpe charnu et d’un noyau formé d’une coque dure et une amande oléagineuse.les
olives verts, tournantes ou noires sont le méme fruit dont la couleur ne dépend que du moment
delacuelillette ( stade de maturation) (MARD ; PM, 2007).

Les olives destinées a la confiserie doivent étre saines, charnues, fermes, résistantes a
une faible pression entre les doigts, entiéres, non bosselées ni déformées ou écrasees, de
couleur uniforme, sans taches autres que les pigmentations naturelles, a peau adhérente
(Duriez, 2004).

[11.2.1.2.Typesdesolives:
Les olives sont classées dans I’un des types suivant :

-Olive vertes: fruits récoltés au cours du cycle de maturation, avant la véraison, au moment

ou ils ont atteint leur taille normale. Leur coloration peut varier du vert au jaune paille.

-Olivetournantes: fruit récoltés avant compléte maturité, alaveéraison encore peu riches en

huile. Leur coloration peut varier du rose au rose vineux ou brun (NTOC et al., 2012).
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-Olive noires: fruits récoltés au moment ou ils ont atteint leur compléte maturé, Ou peu

avant. Leur coloration peut varier du noir rougeétre au chétain foncé passant par le noir
violacé. Leviolet foncé et noir olivatre (NTOC et al., 2012).

[11.2.1.3. Lesvariétés:

Il existe une tres grande variété d’olive de table (140 dans |e monde).Toute fois,

chague région de production a ses variétés de prédilection, le développement de leur culture

est généralement lié aux conditions climatiques et aux usages culinaires locaux.

Tableau N°10 : des principales variétés d'olives de table.

variétés

francaises

Lesvariétés

PICHOLINE : Zones principales de production : Gard, Hérault, Ardeche,
Bouches-du-Rhone, Corse et Var. Laplus répandue pour la conserve en vert.
Fruit ovoide, bombé d'un cété, a chair tres fine, abondante, ferme et craquante,
noyau allongé, fin, légérement aplati.

Supporte bien les lessives de désamérisation et la saumure.

Utilisée quelques fois en noir apres véraison ou maturité, mais ce n'est pas sa
vocation essentielle.

Récolte : fin Septembre — début Octobre.

LUCQUES : Zone de production : Hérault (Aniane, Gignac), Aude (Bize).
Confiserie en vert.

Fruit long, incurvé en croissant, noyau mince et incurve.

Chair d'une finesse extréme.

Récolte : Octobre.

AMELLAU

Zone de production : Hérault (Aniane, Gignac).

Confiserie en vert.

Fruit gros en forme d'amande verte, caractérisé par sa cote saillante.

Possede une saveur caractéristique dite « goUt de rose ».

Récolte : fin septembre — début Octobre.
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Olives vertes | VERDALE RONDE DE L'HERAULT :
Zone de production : Hérault

Récolte : fin septembre — début Octobre.
BELGENTIEROISE
Zone de production : Var, Vallée de Gapeau.

Confiserie en vert.
Fruit gros, cylindrique, a gros noyau, chair abondante mais peu fine.
Trés précoce. Se récolte desle 20 Aolt a Belgentier.
Est utilisée pour la préparation des olives cassees.
BERRUGUETTE

Zone de production : Bouches-du-Rhéne (Vallée des Bauix).

Confiserie en vert.

Fruit petit en forme de gland — chair ferme.
Récolte : fin septembre — début Octobre.
BOUTEILLAN

Zone de production : Var (Aups)

Confiserie en vert.
Fruit gros a chair abondante et assez fine. Noyau allongé, épais.
Récolte : Octobre.

TANCHE

Zone de production : Dréme (Sud) et Vaucluse (Nord).

Confiserie en noir.

Fruit rond, gros, pulpe abondante, onctueuse, brune, savoureuse.

Trésriche en huile. Peau finement ridée. Noyau un peu globul eux.

Se confit en saumure et au début piquée au sel sec.

Cette variété est commercialisée sous la dénomination « Olives de Nyons ».
Récolte : fin Décembre — Janvier.

CAILLETIER

Zone de production : Alpes Maritimes.

Olives
Confiserie en noir.
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noires Fruit petit, ovoide, noir ou violace, tres savoureux.

Cette variété est commercialisée sous la dénomination « Olives de Nice » ou
«Nigoises »

GROSSANNE

Zone de production : Bouches-du-Rhéne (Vallée des Baux).

Confiserie en noir.
Fruit rond, gros, a chair abondante et savoureux, malgré un gros noyall.
Fournit des olives piquées au sel ou en saumure.

Récolte : Décembre.

[11.2.1.4-Composition de I’olive

Afin de comprendre plus facilement les variations de composition physico-chimique
des différents sous produites de I’olivier et la qualité d’huile d’olive, elle est utilisée de

rappeler la composition physico-chimique de I’olive.

L’olive est une pulpe, sa composition physique et chimique est indiquée dansle
tableau N°11.

La partie la plus riche en huile est le mésocarpe ou (pulpe), et celle la plus riche en
cellulose brute est I’endocarpe ou (noyau). (El Hachmi, 2010).
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Coupe longimdinale Cloupe transversale

oicarre—y/

¢ . _——
Mesocarped @

Endocarpe ¥

Figure N°12: coupe schématique du fruit (drupe) (O’reilly, 2002).

Tableau N°11: composition physique de I’olive.

Composition %poids de I’olive
Epicarpe 20425
Mesocarpe 7154805
Endocarpe 17,54 23,0
Amandon 20455

(Nefzaoui, 1983)

Tableau N°12 : composition chimique de I’olive en %.

Eau Lipides Protides | Glucides | Cendres
. Pulpe 42,2 56,4 6,8 9,9 27
(épicarpet+meésocarpe)
Cogue du noyau 42 53 15,6 70,3 4.2
(endocarpe)
Amandon
6,2 12,3 13,8 65,6 65,6

(Loussert et Brousse, 1980)
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[11.2.2.Manipulation dela matiére premiere

[11.2.2.1.Récolte desolivesdetable

La récolte des olives destinées a la conserve commence vers la mi-septembre lorsque
les fruits ont atteint leur calibre maximal et leur couleur commence a virer du vert-feuille, au
vert-jaune ou légerement doré (Oréade-Béche et Cogea, 2009). En géenéral, elles sont
caractérisées par un poids élevé et donnent de bons résultats en pleine maturité ; en outre, les
éventuels dégats que peut subir la pulpe se résolvent facilement avec les processus de

transformation industrielle.

Les olives récoltées en vert posent davantage de problémes en raison de leur résistance
élevée au détachement et au fait que la pulpe soit tres sensible aux dégéts provoqués par le
contact des olives avec les organes structurels de I’arbre ou ceux du récepteur ou bien

lorsqu’ils tombent au sol en cas d’emploi de filets (COl, 2007).

La récolte des olives et une opération délicate qui devra se faire dans des conditions
optimales. Voici par ailleurs certaines précautions a prendre :

-Durant la récolte, les olives doivent étre protégées de tous chocs conduisant au brunissement
de fruit. Les techniques mécaniques de récolte sont déconseillées dans des pays du Nord de la
Meéditerranée comme |’est a fortiori la technique du gaulage, c’est la cueillette a la main qui

est préconisée pour s’assurer de la qualité de la matiére premiere.

-Les récoltées doivent étre mises dans des caisses en plastique lavées auparavant et ne
pouvant contenir plus de 20 kg chacune. Les caisses pleines doivent étre mises a I’abri du
soleil et de la pluie. (MADR/PM, 2007). Ces caisses perforées en plastique pour avoir une
bonne aération et éviter le risque d'une augmentation de la température et |e déclenchement de

la fermentation. Elles sont ensuite acheminées le plus rapidement possible aux unités de
transformation (Oréade-Béche et Cogea, 2009).11 est primordial de respecter les délais avant
récolte des traitements phytosanitaires pratiqués sur les olives (MADR/PM, 2007).

[11.2.2.2.Letransport

Le transport des olives du verger ala conserverie doit se faire dans des conditions telles que :
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Les regles de I’hygiéne sont respectées. Le véhicule servant pour le transport doit étre
propre et ne transporte pas simultanément d’autres produits a méme de contaminer les
olives;

Eviter d’utilise des caisses d’une grande contenance.les olives se trouvant au fond et
en contact avec les parois des caisses peuvent subir des dommages physiques
appréciables.

les caisses doivent étre disposées de maniere a faciliter I’aération. Cette ventilation
naturelle créera des conditions de température minimisant les altérations,

Dans le cas ou le trgjet et long, il est préférable d’assurer le transport. Durant la nuit,
on profitera de la fraiche nocturne pour éviter les températures automnales.
(MADR/PM ,2007).

[11.2.3.Transformation

111.2.3.1.Techniques d'éaboration et de conservation

- traitement dela matiére premiere

a) Désamérisation (transformation de I'oleuropéine amére en glucose et acide caféique)

L'amertume naturelle des fruits doit étre éliminée par un traitement « e moins brutal
possible » dans une liqueur alcaline (lessive de soude ou de potasse) ou par un traitement

prolongé ala saumure ou al'eau douce.

Les lessives utilisees pour la désamérisation ne pourront en aucun cas avoir une

densité supérieure a 36 grammes par litre.
b) Conservation et stockage

Aprés traitement, les fruits seront soigneusement laveés, rincés, puis immergés dans
une saumure dans laquelle se développe une fermentation lactique plus ou moins active qui

assure leur conservation.

Les saumures a utiliser pour la conservation des olives de table doivent étre
exclusivement constituées par des solutions de sel alimentaire dans une eau potable. Des
sucres et des additifs alimentaires autorisés peuvent étre utilisés pour maitriser le processus de
fermentation (Duriez, 2004).
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111.2.3.2. Les préparations commerciales d’olives

Lesolivesvertes confites en saumure;

Les olives vertes subissent un traitement alcalin, conditionnées en saumure dans laguelle elles

subissent une fermentation spontanée et partielle et conservées par adjonction d’agents

acidifiants ou non, et en présence ou non d’ingrédients aromatisants (AFIDOL, 2008).

Lesolivesnoires ou tour nantes au nature :

Les olives noires ou tournantes traitées directement a la saumure dans laguelle elles subissent

une fermentation spontanée et conservées par adjonction d’agents acidifiants ou non, et en

présence ou non d’ingrédients aromatisants (AFIDOL, 2008).

Lesolives noires déshydratées:

Olives noires partiellement déshydratées au sel sec (AFIDOL, 2008).

111.2.3.3.Les modes de conditionnement des olives sont présente dans le tableau N°13:

Mode de Avec ou Simple Sous vide Sous vide Apres
conservation | sans conditionnement | d’air d’aire+Sous | pasteurisation
saumure atmosphére
contrélé
Préparation
Olives vertes | Ensaumure | Seau,  Sachet, | Sachet Barquette Bocal verre
confites Barquettes scellée Boite métal
Bocal verre
Olives noires | En saumure | Seau, Sachet Sachet
au naturel Barquettes, / Barquette /
Bocal verre scellée
Sans Bocal verre
saumure / / /
Oliveausd | Sans Seau, Sachet,
saumure Barquettes / / /
Bocal verre

Le simple conditionnement

mise sous atmosphere control ée et pasteuriser

(AFIDOL, 2008)

. ce sont toutes les conditions hormis sous vide d’aire qui sont
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[11.2.3.4.La production de I’olive de table dans le monde

En ce qui concerne la production mondiale d’olives de table pour la campagne
2013/14, une augmentation d’environ 4 % est prévue, avec plus de 2,5 millions de tonnes.
Dans le groupe des pays européens, la production des olives de table de I’Espagne et du
Portugal devrait augmenter, a I’instar de celle de I’huile d’olive, tandis que la Gréce estime
une diminution de sa production. Cependant, on s’attend dans certains pays membres du COI
a obtenir de bons rendements : tel est le cas de la Turquie qui se situe durant cette campagne
comme le deuxiéme producteur mondial apres I’Espagne et avant I’Egypte. L’Argentine et
I’Iran prévoient une production plus élevée durant la prochaine campagne. Par rapport a la
consommation, les estimations indiquent qu’elle sera légerement supérieure a celle de la

campagne précédente (COI, 2013).
[11.3. Industries oléicoles

En Algérie, 'appareil de transformation pour la production d’huile d’olives est composé
dans sa majorité d’huileries traditionnelles, elle regroupe 1687 huileries et se répartissent

comme suit ;

% Huilerie Traditionnelle 863.
+«+ Huilerie avec super-presse 429.
++ Huilerie Chaine continues 331.
Les confiseries sont localisées, en majeur partie dans la wilaya de Mascara Ghilizane, terroir

de production des olives de table de la variété Sigoise.

Ces confiseries sont au nombre de 288 petites unités, dont 41 confiseries réalisées dans le
cadre du PNDAR (2000-2003), cette partie de lafiliere se développe trés bien et est organisee
sur le terrain sous la forme d’associations de confiseurs pour la promotion de I’exportation

desolives detable.

En plus de ces petites unites, il faut signaler I’unité de la société oléicole d’Algérie (SOA)
situee a Oran et dotée d’une capacité de conditionnement de 09 tonne par jour pour les olives
de table et un stockage pour I’exportation de 5.000 tonne/An (ITAFV, 2015).
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IV.1. Situation géographique et géologique de la Mitidja

La Mitidja est la plus grande plaine sub-littorale d’Algérie .Elle s’étend sur une
longueur de 100 Km et une largeur de 5 & 20 Km .Sa superficie est de 1400 Km?® soit
I’équivalent de 140 000 hectares. Elle est limitée au Nord par le Sahel et le vieux massif de
chenoua et au Nord-Est par I’oued de Reghaia et Oued de Boudouaou, au Nord-Ouest et a
I’Ouest, se situe la montagne de chenoua a 905 m d’altitude, la chaine Boumaad et |e Djebel
Zeccar (800m). Au Sud, I’Atlas Blidéen est borné par tout un ensemble de montagnes, A

I’Est, se trouve les hauteurs et les collines basse Kabylie (Mutin, 1977).

La Mitidja se situe a une latitude Nord moyenne de 36° a 48° et une altitude moyenne
de 30 a50 metre (Loucif et Bounafonte., 1977) Figure N°13.

Les altitudes dépassent toujours 160m. elle arrivent jusqu’ a 200 m a Blida, pour
s’abaisser vers le Nord dans la basse plaine & une vingtaine de métres. En revanche, aux deux
extrémités, les dtitudes se relevent de 60 a 70 métres a 1I’Ouest et de 60 & 100 m a I’Est
(Mutin, 1977).

La Mitidja est composée de trois zones morphol ogiques, nous distinguons du Nord au Sud :

- Lepiémont Sud du sahe,
- LepleinedelaMitidjaau centre,

- Le piémont de la I’Atlas Blidéen.

Le relief de la Mitidja est caractérisé par de fortes pentes du coté du versant Sud du sahel et
versant Nord de I’ Atlas.

Laformation de la Mitidja afait intervenir trois facteurs: patissement, remblaiement et
déblaiment (Glangeaurd, 1932).

Se comblant progressivement par des sediments dont I’ensemble provenant de
I’érosion de I’Atlas Blidéen, au cours du quaternaire d’épais dépbts aluviaux se sont
constituée, avec une orientation générale: Ouest, Sud-ouest, Est Nord-est.
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Figure N°13: limite géographique de la Mitidja
IV.2. Situation géographique de la wilaya de Blida :

La wilaya de Blida se situe dans la partie Nord du pays, dans la zone géographique du
Tell central. Elle est limitée au Nord par la wilaya de Tipaza et la wilaya d’Alger, a I’Ouest
par la wilaya d’Ain Defla, au Sud par la wilaya de Médéa et & I’Est par les wilayas de
Boumerdés et de Brouira La wilaya de Blida s’étend sur une superficie de 1.478,62 Km?.

Wilava de

Wilaya d'Alger

Wilaya de Tipara

Wilava de Bouira

Wilaya de Medea

Wilaya de Ain
Defla

Figure 14 : Découpage administratif de lawilaya de Blida

@
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IVV.2.1. Description géographique delawilaya de Blida :

Le relief de lawilaya de Blida se compose principalement d’une importante plaine (la
Mitidja) ainsi que d’une chaine de montagnes au Sud de la wilaya (zone de I’Atlas Blidéen et
Piémont) :

> Laplaine de la Mitidja qui sétend d'Ouest en Est, est une zone a vocation agricole
trés fertile. On y trouve des vergers d’agrumes, de I’apiculture, des arbres fruitiers, de
lavigne, ainsl que des culturesindustrielles.

> La zone de I’Atlas Blidéen et le piémont avec la partie centrale de I’Atlas culmine a

1 600 metres agrémentées de foréts de cedres et de pins. Le piémont dont I’altitude

varie entre 200 et 600 métres, présente des conditions favorables au développement

agricole.
1V.2.2. Répartition dela superficieagricole:

La superficie agricole totale (S.A.T) de la wilaya de Blida, s’éléve a 65.690 ha. La
superficie agricole utile (S.A.U) totalise 55.041 ha soit 83,8% delaS.A.T.

Les cultures herbacées occupent une superficie de 22.102 ha qui représente 40,1% de
la (S.A.U) aors que les cultures permanentes occupent une superficie de 20.627 ha (37,5%)
delaS.A.U. Les 22,4% restant dela S.A.U, représentent les terres au repos.

La superficie agricole utile irriguée atteint les 22.348 ha, ce qui représente un taux de
40,6% par rapport alaS.A.U totae.

IV.3. Etude climatique

Le climat est un élément du milieu qui intervient d’une part dans I’évolution des sols

et d’autre part dans le développement des plantes (Diehl, 1975).

Le climat méditerranéen est un climat de transition entre la zone tempérée et la zone
tropicale avec un éé chaud trés sec, tempéré en bordure de la mer, ainsi qu’un I'hiver est trés
frais et humide (Emberger, 1955)

La Mitidja est située dans I’étage bioclimatique sub-humide, a hiver doux. Le type de
climat de la Mitidja est un type méditerranéen a tendance subtropicale a cause des brusques

variations saisonniéeres ce qui favorise la culture de I’olivier (Goutcharou et Zimmy, 1968)
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IV.3.1.Latempérature

La température est un facteur limitant, car elle contréle I’ensemble des phénomenes
métaboliques et conditionne de ce fait la répartition de la totalité des especes communautés

vivant dans la biosphére (Ramade, 1984).

Les données thermiques mensuelles moyennes (Minima, Maxima et Températures
moyennes) de la période de 10 ans (2003/2012) et celles de la campagne 2013/2014 sont
consignées dans le tableau 12 et exprimées graphiquement sur les figures 10 et 11

Tableau 14: Lestempératures moyennes mensuelles de la période de 10 ans (2003-2012) et
celles de la campagne (2013-2014)

Température sous abrisen °C (2003- Température sousabrisen °C
2012) (2013-2014)
Mois Moy max Moy min Moy Moy max | Moy min Moy
(M) (m) (M+m)/2 (M) (m) (M+m)/2

Octobre 27,88 13,79 20,84 29,98 20,48 25,23
Novembre 22,24 9,17 15,70 20,08 10,82 15,45
Décembre 18,14 6,26 12,20 17,33 7,43 12,38
Janvier 17,20 4,18 10,69 18,73 9,41 14,07
Fevrier 18,04 4,37 11,20 20,15 10,35 15,25
Mars 21,52 6,21 13,86 19,94 11,20 15,57
Avril 23,26 9,89 16,58 26,19 21,61 23,90
Mai 26,99 13,00 20,00 26,13 19,55 22,84
Juin 31,58 17,43 24,50 22,27 29,37 25,82
Juillet 34,28 20,34 27,31 32,85 25,79 29,32
Aoat 34,77 20,58 27,67 34,56 25,57 30,07
Septembre 30,68 17,42 24,05 32,73 24,07 28,40

(ITAFV Boufarik, 2015).
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Figure N°15 : Courbe des températures moyennes  Figure N°16 : courbe des températures moyenne

mensuelles de la période (2003/2012). mensuelle de la compagne (2013/2014)
L’analyse des données du tableau N°14, montre qu’il y a une différence entre les températures
basses (moyennes des minima) de I’année 2013/2014 et celles de la période antérieure. Ains,

Les températures des minimaont été plus élevées.

Les températures maximales (moyenne des maxima) durant la campagne d’étude ont
été plus éevées que celles de la période de 10 ans, comme le montre aussi la moyenne
(M+m)/2, ce qui permet d’augmenter le déficit hydrique surtout durant la période estivale.

Nous pouvons déduire également que, sur I’année 2013/2014, la température
moyenne minimale la plus basse est enregistrée durant les mois de décembre et janvier avec
respectivement : 7,43°C et 9,41°C. La température moyenne maximale la plus éevée
concerne le mois d’aodt avec 34,56 °C. La température moyenne annuelle est de 21,52°C.

IV.3.2.Lapluviométrie

Les précipitations moyennes annuelles dans la Mitidja variant entre 600 et 900 mm en
fonction de la région considéré (Muttin, 1977). Les précipitations annuelles au niveau de la
Mitidja ont un régime typiquement méditerranéen avec un maximum en hiver et un minimum
en été. Cette distribution inégale des précipitations au cours du cycle annuel et I’alternances

saison humide et saison seche joue un réle régulateur des activités biologiques des ravageurs.

Les précipitations moyennes relevées durant la campagne (2013-2014) et la moyenne de 10

années (2003-2012), sont représentées ci-dessus dans le tableau 13 et sur lafigure (17) et (18).
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Tableau 15 : Précipitations moyennes (en mm) de la période de 10 ans et de la campagne
(2013/2014).

Mois Précipitationsen mm (2003- Précipitationsen mm (2013-
2012) 2014)
Octobre 65,085 14,30
Novembre 103,84 164,70
Décembre 101,099 96,55
Janvier 83,97 51,60
Février 97,977 48,60
Mars 75,3 85,00
Avril 66,661 1,50
Mai 50,66 13,10
Juin 5,364 46,00
Juillet 1,45 0,00
Aolt 13,94 1,80
Septembre 30,95 31,20
Total 696,30 554,35
(ITAFV Boufarik, 2015)
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Figure N°17 : courbe des précipitations moyennes

de lapériode (2003/2012).

de lacompagne (20013/2014).

Figure N°18 : courbe des précipitations

A partir de ces données, nous constatons que pour la campagne 2013/2014 une nette

irrégularité de la répartition des précipitations et des faibles quantités mensuelles enregistrées

avec une somme annuelle des précipitations inférieure a celle de la moyenne de 10 ans

(554,35 mm contre 696,30 mm). Nous remarquons également que I’été de notre campagne

d’étude est plus sec par rapport a I’été des campagnes précédentes, donc le déficit hydrique

est bien accentué en période estivale.

v
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1'V.3.3.Diagramme ombrothérmique de BACNOUL S et GAUSSEN

Ces auteurs soulignent que la sécheresse n'est pas nécessairement |'absence totale de la
pluie, mais elle se manifeste quand de faibles précipitations se conjuguent avec de fortes
chaleurs. Le diagramme ombrothérmique de GAUSSEN est une méthode graphique qui
permet de définir les périodes seches et humides de I'année, Le diagramme (fig. N° 19)
permet de déterminer la saison séche par une représentation graphique portant en abscisse les
mois de I'année, en ordonnée de droite les précipitations et en ordonnée de gauche les
températures tout en adoptant larelation P < 2T

-les précipitations sont exprimées en millimeétres (mm) et les températures en degré Celsius
(C?).

-le mois le plus sec est celui ou le total des précipitations est inférieur ou égal au double de la
température P< 2T.

-le mois le plus humide est celui ou le total des précipitations est égal ou supérieur au double
delatempérature P> 2T.

Les figures 19 et 20 portent, respectivement, les diagrammes ombrothermique établis a partir
des donnés pluviomeétriques et thermiques moyennes mensuelles cal culées sur une période de

10 ans et celles de la campagne d’étude 2013/2014.

Pv (mm) Tre (°C)
200 100
180 90
160 80
140 70
120 60
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Figure 19: Diagramme ombrothérmique de Bagnouls et Gaussen de la période (2003/2012)
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Figur e 20: Diagramme ombrothérmique de Bagnouls et Gaussen de |a période (2013/2014)

L’analyse des diagrammes ombrothérmique des figures 19et 20 montre que:

» Lapluviométrie est extrémement irréguliere durant la campagne (2013/2014) avec un
total de 554,35 mm et qui est inférieure a celle de la période 2003/2012 qui représente
un total de 696,30 mm.

» Lemoisle plus pluvieux pour la campagne (2013/2014) est e mois de Novembre avec
164,70 mm et le mois le plus sec est le mois de juillet avec aucune précipitation.

> Notre période d’étude est caractérisee par une sécheresse estivale qui s’étend de 5 a 6
mois. Par contre I’ancienne période présente seulement 4 mois de sécheresse.

> pluviométrie dans la Mitidja est caractérisée par deux phénomeénes :

- L’irrégularité annuelle en qualité,

- Lamauvaise répartition sur le cycle végétatif.

En conséquence, les précipitations et les températures, sont deux facteurs limitant I’évolution
des arbres fruitiers, I’exces de I’un ou I’insuffisance de I’autre au méme temps empéche

grandement le développement et |a végétation des arbres.

Cette sécheresse estivale particuliérement importante et la durée de la période séche
impose a la végétation une forte évapotranspiration ce qui augmente le risque du déficit
hydrique surtout dans les vergers non irrigués ou bien la quantité d’eau apportée par

I’irrigation est insuffisante.
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IV.2.4.Quotient pluviothermique d’Emberger :

Le quotient pluviothermique (Q.) d’Emberger (1952-1955), correspond a une
expression synthétique du climat méditerranéen en se basant sur des critéres liés aux
préci pitations annuelles moyennes (P en mm), ala moyenne des minima du mois le plus froid

de I’année (m), et a la moyenne des maxima du mois le plus chaud (M), selon la formule :
Q,=2000 P/ (M?-m?)

P : moyenne annuelle des précipitations (en mm).
M : moyenne des maxima du mois le plus chaud (en °K).
m : moyenne des minima du mois le plus froid (en °K).

Stewart (1969), a expliqué que la moyenne des précipitations (M+m)/2 peut étre ramenée a
une constante K dont la valeur pour le Maroc et I’Algérie, elle est égale a 3,43; d’ou le

quotient
Q3=3,43x (P/ M-m)(M et m, sont exprimés en degrés Celsius).

Sur le climagramme d’Emberger (1933), la valeur du (Q2) en ordonnées selon le gradient
d’aridité du climat d’une part, et en abscisse en fonction de la rigueur du froid (m) d’autre

part.

D’apres le climagramme pluviothermique d’Emberger, notre zone d’étude appartient a

I’étage bioclimatique sub-humide a hiver tempéré.
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Figure 21: Climagramme pluviothermique du Quotient d’Emberger (Q2)
delawilavadeBlida

En concl
I’installation
aussi bien qu

usion : nous pouvons dire que le climat de larégion de Blida permet
de I’olivier et un bon développement de cette culture avec de bons rendements
alité qu’en quantité.
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Notre travail consiste a élaborer une enquéte sur le développement de
I’oléiculture au niveau de la wilaya de Blida afin de faire ressortir les différents problemes
que subis lafiliére olécole au niveau de cette wilaya.

I1.1. Objectifs de I’enquéte

Cette étude a pour objectif, I’identification des différents problémes que connait la
filiere oléicole et influencent le développement des oliviers au niveau de la wilaya de Blida
afin de tracer des perspectives de dével oppement pour cettefiliere.

Les principaux objectifs de I’enquéte sont de disposer de données sur les points suivants :

» L’état de la production de I’oléiculture au niveau de lawilaya de Blida.

> FEtudier les surfaces, les densités et I’age des plantations ainsi que le potentiel de
production au niveau de lawilaya de Blida

> Effectuer un diagnostique sur la situation de I’oléiculture au niveau de Blida.

» Comparaison de la situation des vergers olécole de la wilaya de Blida par apport aux trois
zones mitoyennes (Ain Defla, Tipaza, Chlef) dans la compagne (2014/2015).

» L’état des industries oléicole au niveau de la wilaya de Blida.

> L’étude des problemes et des contraintes qui touchent la filiére oléicole au niveau de la

wilayade Blida
I1.2. Méthodologie

Dans notre enquéte, on a utilisé les données statistiques fournies par la direction

des services agricoles de lawilaya de Blida (DSA), qui sont :

1. Lasituation desvergers oléicole au niveau de lawilaya de Blida (2009/2014).

2. L’évolution de laproduction olécole au niveau de lawilaya de Blida (2006/2015).

3. L’évolution de lasuperficie olécole au niveau de lawilaya de Blida (2006/2014)
4. Larépartition des superficies olé coles complantées par commune au niveau de la wilaya
de Blida (2013/2014).

[1.3. Lechampsde I’enquéte

Le champs de I’enquéte s’étend sur cing huileries et quatre confiseries au niveau de la
wilaya de Blida. Ces dernieres sont considérées comme sources de production d’huile d’olive
et olive de table au cours de la période de référence (2014/2015).
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Les industries oléicole visitées sont situées au niveau des communes: Larbaj,

Bougara, Gueruoauo, Ben boulaid, Zabana, Ouled yaich, et El Affroun.

Les caractéristiques et la localisation géographique de ces unités sont représentées au niveau

de I’annexe N°1.

Laliste des unités visitées est représentée au niveau du tableau suivant :

Tableau N° 16 : Liste des huileries visitées par commune
Commune Nom et prénom L ocalisation adresse Type Etat actuel
du propriétaire d’huilerie
L’arabaa Bellout Route de Meftah Moderne Opérationnelle
Nasser Eddine L’ arabaa
SARL
Arba Olive
Blida Boujakdji Kadour Blida Automatique Opérationnelle
SARL
Produits Tristars
El Affroun | Frére RANDJA Rue Dahane Route de | Semi- Opérationnelle
Zabana- Ben Boulaid- | automatique
M ohamed
Blida FARRADJMouhad | Rue n°28 centre Zabana | Traditionnelle | Opérationnelle
Blida
Blida BOULOUCHE Centre Ouled yaich Traditionnelle | Opérationnelle
Fethia
(DSA deBlida; 2015)
Tableau N° 17: liste des confiseries visitées par commune
Nom et prénom du Etat de I’infrastructure
Commune propriéaire L ocalisation adresse (marche/ arrét)
Blida BOUJAKDJI Rue de Zabana-Ben Marche
Kadour Boulaid -Blida-
Blida FARRADJ Nabil OG-RUE IAdZabana Marche
ida
BOUZIANE
Bougara : Cité des amandiers Marche
Rachide
Gueruoauo Fréres ZITOUNI Cité Cheguoum Tayeb Marche
Siege Social  Guerouaou

(DSA de Blida, 2015)
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Pour avoir uneidée claire sur la situation de la conduite de I’huile d’olive et de I’olive de table
dans la région de Blida, une enquéte a été effectuée sur les unités de transformation de la wilaya de
Blida

I1.2.Questionnaire

Pour effectuer cette enquéte, un questionnaire a été préparé abordant toutes les techniques

pratiques par les Oléfacteur et I’état général des huileries et des confiseries selon le mode suivant :

Questionnaire

- Identification de I’Oléifacteur :

Adresse de I’huilerie :

Commune Wilaya
Nom et prénom (s) de I’Oléifacteur : | \ | |
Nom Prénom

Niveau deformation agricole*: | |

* Niveaux de formation agricole

Ingénieur 1 Ag,e'.“ t.erfhnlque 4 Autre niveau 7
spécialisé

Technicien supérieur | Agent technique 5

Technicien 3 Vétérinaire 6

Il - Identification de I’huilerie et de confiserie

Statut de I’huilerie et de confiserie :
Statut juridique

Privé ]

Coopérative ]

Location ]

Autre (précisez).......coeveeneene ]
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Si, il s’agit d’'une location le colit de la location | | DA

Date d'installation :  |_|_| |_|_| [_|_|
Jour Mois Année

La surface de I'infrastructure :

Batiments Surface (m?)

Batiment huilerie I I

Bétiment de stockage | |

Batiment du conditionnement

Bétiment chaudiére

Aire de stockage

Bassin d’accumulation

Autres (précisez)

Type de ’huilerie :

Traditionnelle |

Automatique |

Moderne ||

A presse (pression < 200 kg /cm?) L]

A presse (pression < 400 kg/cm?) L

A presse (pression > 400 kg/cm?) L

Chaine continue de 2 phases L]

Chaine continue de 3 phases |

| | Qx / jour

Capacité théorique de trituration

Capacité réelle de trituration I | Qx / jour
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Nombre d’heures de trituration par jour | |H / jour
Nombre de jour de trituration par campagne | |Jour
La production moyenne d’huile par jour | | hi/ jour
La production moyenne d’huile par campagne | |hi
Le rendement moyen de latrituration en huile | |1/ quintal

Type confiserie

Traditionnelle L]

Moderne |

Il - activités de I’huilerie et de confiserie

La provenance desolives Prix (DA/q!)

: I |

Production propre -

Achat sur pied - | |

Travail afagon - | |

Autres (Précisez).................. | | |

Paiement dela trituration
M ode de paiement Nature || IL/g
Espéce || DA/

Le taux d’extraction moyen d’huile : |

|%
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Analysesdes huiles d’olive et desolivesdetable

Oui L]

Analyse des Huiles Non L]

Prix d’analyse | DA

L’emballage de stockage des olives Quantité Prix unitaire (DA)

Sac l—l | |

Caisse

Vrac

Ladurée de stockage des olives : | | Jours

La Capacité de stockage des olives : | |Tonnes

L e stockage des huiles Quantite/ Prix unitaire Durée de Capacité de

(DA) vie/an stockage
campagne

Inox I | | |

Métalliques | | |

Plastiques | | |

Autres |

(Précisez)........cccvvuivannn
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Conditionnement

Effectuez-vousle Oui L
conditionnement? Non ]
Manuel L
Si oui, comment? Chaine L
conditionneuse —
Verre L | |
Plastique 1 | I
Type d’emballage ~
w J Métal L1 |
Autres (précisez) || | |
Etiquetage Etiquettes | | |
[V-Transport
Le transport des Oléculteurs | |
olives  est assuré Oléfacteur | |
par Autres (précisez) | |
Tracteur I |
Moyen de transport Camionnette | |
y o Camion I |
Autres (précisez) | |
Distance couverte | | Km
Codt de transport [ | DA
V-main d’ceuvre
. . Nombre de .
Main d’ceuvre Nature de travail Nombre de jour
personne
Salariee | N | | |
Familiale I I I I I I

Saisonniere I I I I I I

VI-Ressour ce en eau

Réseau urbain L |
Forage collectif | ]
Forage individuel | ]

£
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Puits
Barrage
Source
Citerne

VII. Energie

Electricité |

Gas-ail | |

Autres I |

VI11I-Commercialisation

Huiles Prix de vente (DA/I)

Huile d’olive extra vierge | |

Huile d’olive vierge I |

Huile d’olive courante | |

Huile d’olive lampante | |

Sous-produits

Eau de vegétation | |

Destination des sous- X
. Margine | |

produits

Grignon d’olives | |
Lavente des sous- Oui I |
produits Non | |
Si oui, prix des
grignons [ [IDA/Qx

Pensez-vous a une labellisation du produit ?Oui |_| Non |_|

Si non, pourquoi :
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Lesolives

Olives vertes | |

Olives noires | |

Olives dénoyautés | |

Autres I |

Les variétés d’huile d’olive

Les variétes pour I’olive de table.

L’origine de ces variétés

Existe-t-il dans larégion une coopérative de commercialisation 7Oui || Non |_|

Vous avez une contacte avec oléculture delawilayadeBlida?Oui | _| Non | __
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Notre étude consiste a faire un diagnostic sur la situation de I’oléiculture au niveau
de lawilaya de Blida a travers une enquéte effectuée sur des industries olécoles (huileries et
confiseries) au niveau de cette wilaya. Elle consiste aussi a étudier les différents facteurs
descriptifs du potentiel de production de la période (2006 a 2014) et ce, pour évaluer I’état
actuel delafiliere olécole de notre région.

[11.1. Interprétation desrésultats
[11.1.1. Situation du verger oléicole dela wilaya de Blida (2006/2014).

Au cours de dernieres années 2006 a 2014 on a enregistré une évolution tres nette de

I’oléiculture au niveau de laWilaya de Blida.

Tableau N° 18 : Situation du verger olécole de lawilaya de Blida (2006/2014).

Année Olivier en masse | Olivier enisolés | Nombretotal de | Nbre de I’olivier
(nbre) (nbre) I”olivier en rapport
2006/2007 146237 99530 245775 210000
2007/2008 166930 93195 2061,25 239295
2008/2009 157180 88595 245775 232295
2009/2010 139800 118365 258138 210000
2010/2011 128000 145900 273900 228000
2011/2012 131600 146555 278155 228000
2012/2013 128500 157050 28550 231000
2013/2014 128500 157850 286350 265000

(DSA de Blida, 2015)

Il est & préciser que la wilaya de Blida se caractérise par deux types de plantations
d’oliveraies ; en isolé avec une densité de plantation de 100 plant/ha et 200 plant/ha en masse
seculaires typiquement intensive. Elle reste en majorité spécialisée dans la production d’huile

d’olive. Cetype d’oliveraie se situe en majeure partie a I’Est de lawilaya de Blida.

En 2014 le nombre total de I’olivier est arrive a 286350 plants d’oliviers dont 128500
en masse et157850 en isolés. Le nombre d’oliviers en production est de 265000 soit un

pourcentage de 92% du nombre total d’oliviers.
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La gamme variétale d’olives au niveau de Blida est trés peu diversifiée. En effet, le
verger oléicole de cette région est composé essentiellement par deux variétés : la Chemlal et

laSigoise.

La variété Chemlal occupe la grande partie de la superficie olécole de la wilaya

suivie par lavariété Sigoise.

Malgré I’age avancé de la majorité des vergers de la wilaya aggravé par les problémes
de dépérissement, e renouvellement de ces plantations reste lent et insuffisant.

Tableau N°19 : Situation des plantations/arrachages des olives de lawilaya de Blida

(2009/2014)
. Potentid initial
Année HA Nbre de plant Arrachage/ ha
2009 2344 234400 /
2010 2581 258100 79
2011 2739 273900 160
2012 2781,6 278200 215
2013 2855 285500 151
2014 2863 286300 45

(DSA de Blida, 2015)

D’apres les statistiques fournies par la Direction des Services Agricoles de la wilaya
de Blida (DSA), au cours des années 2009 jusqua 2013 nous avons constaté une
augmentation de la surface par hectare correspond a une augmentation de nombre de plant.
Par contre I’arrachage varie d’une année a une autre car en 2014, seuls 45ha ont été arrachés
et 2863 ha ont été plantés.

[11.1.2.Evolution dela superficie olécole de la wilaya de Blida (2006/2014)

Actuellement le verger oléicole de cette wilaya couvre une superficie de 2863,5 ha.
Elle est pratiquement présente a travers tout le territoire de la wilaya, mais avec des densités
variables.
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Figure N°22: Evolution des superficies oléicoles 2006 a 2014 (DSA ,2015).

D’apres ces résultats, on a constate que les superficies olécoles totales sont varient
d’une année a une autre. De 2006 jusqu’a 2008 on a enregistré une variation dans les
superficies, soit 2457,75 ha en 2006, 261,3ha en 2007 et 2344,3ha en 2008. Par ailleurs; de
2009 jusqu’a 2014 on remarque gue les superficies oléicoles totales ont connues un taux

d’accroissement de 14,17 % soit 405,75 ha de réalisées durant cette période.

Plusieurs contraintes ont freinés le développement de cette filiere en cette période, a
savoir :

a-Superficies et Productions:

- Les superficies en production ont connues une stagnation de 2006a 2014.
- La stagnation de la production depuis200632014.

b- Ccontraintestechniques:

v Les travaux d’entretien du sol sont généralement mal exécutés et réalisés a des
périodes inadéquates ;

v Non-respect des doses et des périodes d’apport d’engrais;;

v" Non-respect des normes de taille (formation, entretien) ; en plus la taille n’est pas
exécutée d’une fagon réguliere sur I’ensemble du verger ;

v Méconnaissance et absence d’une stratégie de lutte phytosanitaire.
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v Vielllissement du verger caractérisé par un faible renouvellement des plantations, avec

un niveau de productivité en dessous du seuil de rentabilité économique.

v' Blida est une région qui n’est pas a vocation oléicole mais plutét Agrumicole

v' Lesagriculteurs de lawilaya privilégient les plantations en isol é.

v la culture est considérée comme rustique (conduit a sec) sauf celle de Blida qui est

menée en intensif.

v" Manque La main d’ceuvre.

v" Absence de stratégie de répartition spatiale des espéces agricoles dans les zones agro-

climatiques a vocation oléicole.

I11.1.3.Répartition des superficies olécole complantées de la wilaya de Blida par
commune (2013/2014) :

Lawilaya de Blida s’étend sur une superficie de 1478,62 Kmde |a superficie totale de

la Mitidja, Selon les statistiques établies par la direction des services agricoles (D.S.A) de la

wilaya de Blida, la superficie oléicole totale est de 2863,5ha en 2014 assurant une production
de 69027 tonnes.

Une grande partie des vergers oléicole se trouve concentrée dans les localités de Larbad,

Sohane, Meftah, Djbabra, Soumaa (Tableau N°20) qui sont considérées comme plus au moins

des zones oléicole par excellence.

Tableau N°20 : Répartition des superficies oléicole complantées de la wilaya de Blida par
commune (2013/2014).

Superficie Totale

Superficie en rapport

Subdivision Commun Sup en mass | Pied enisolé | Sup en mass | Pied en isolé
(ha) (ha) (ha) (ha)
Mouzaia 48 16357 46 16357
Chiffa 20 6950 20 6950
Chiffa | Aine 77 4700 67 4700
Romana
Larbaa 3315 / 250 /
L arbaa Sohane 264,73 / 245 /
Meftah 120,75 / 111 /
Djebabra 105 / 105 /
Blida 28 18100 20 13000
Bnimered 22,5 6750 19 5000
Blida Bouarfa 1 5300 0 5000
Oulede yaich 1 250 1 250
Chréa 300 / / 300
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Boufarik 75,5 / 75,5
Boufarik Benkhllile 22 / 22
CHebli 9 406 4 406
Bouinan 46 / 46 /
Bouinan Soumaa 105 / 105 /
Geruoauo 6 / 6 /
Bougara / 2715 / 2715
Bougara | O-dama / 1912 / 562
H-M / 4627 / 3277
OEA 20 38 20 38
OEA  IBeni tamou 10 / 10 /
AFF 28 2 28 2
AFF Foud djer 8 2 8 2

( DSA de Blida, 2015)

Cette différenciation de la répartition des superficies oléicoles d’une commune a

I’autre est liée principalement au type de plantation des oliveraies en isolé ou en masse car la

plus part des agriculteurs utilisent I’olivier comme deuxieme culture (brise vent).
I11.1.4.Evolution dela production oléicole de la wilaya de Blida (2006/2014)

L’évolution du potentiel de production et des rendements enregistrés durant la période

allant de 2006 a 2014 est représentée au niveau des figures suivantes :

Prod (Qx)
80000
70000
60000
50000
40000 -
30000
20000 -

10000 - i i
O _
g

Figure N°23 : Evolution du potentiel de production des olives de 2006a 2015
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Figure N°24 : Evolution du potentiel de rendement des olives de 2006 a 2014.

Cette période a été caractérisée par une variabilité des productions et des rendements
d’une année a I’autre, on a constaté une légére augmentation dans les périodes 2006 a 2009 et
2013 a2014. Par contre dans les compagnes 2009/2010 et 2011/2012 on enregistre une chute
importante de 66% et 75 % successivement par apport a la compagne 2010/2011 qu’il a
évolué avec un taux de 29% avec 63217 Qx. La plus grande production a été enregistrée en
2014 avec un taux de 48% pour atteindre 69027 QX.

[11.1.5.Evolution de la production des Olives et d’olive a huile entre deux compagnes
(2013/2014) et (2014/2015).

La production d’olive de table et d’olive a huile de la wilaya a éé estimée en
(2013/2014) a 35765,09 Qx et 27011,98 gx respectivement. Pour la compagne (2014/ 2015),
elle aattient 69027 Qx et 52 964 Qx ce qui fait une augmentation modeste dans la production.
(DSA, 2015).

Les deux premiéres Daras productrices sont Larbad et Sohane avec
respectivement13 600 Qx et 8985Qx d’olive de table et fournissent 32,71 % de la production
delawilayaen olive de table (tableau N°21).
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Tableau N°21 : Evolution de la production des Olives et d’olive a huile entre deux
compagnes (2013/2014) et (2014/2015).

Commune 2013/2014 2014/2015

Olive Huile Olive Huile
BLIDA 2152 1292 2731 1949
CHEBLI 609 300 8080 6875
BUOINAN 340 120 650 350
OUED ELIAG 366 96 1950 985
BEN KHELLIL 33 0 440 440
AIN ROMANA 1348 647,2 3950 1945
OULED YAICH 45 0 185 185
CHREA 30 0 30 0
EL AFFROUN 796 740 796 746
CHIFFA 1074 629,6 1985 922
HAMMAM 100 40 450 150
SOUMAA 740 280 1750 985
MOUZAIA 2514,84 1175,3 2624 1965
SOUHANE 5000 4734 8985 6956
MEFTAH 4500 3900 7688 6345
OULESD SLAMA 56 20 150 80
BOUFARIK 113,25 113,25 1510 1510
LARABAA 8000 7000 13600 11200
OULED DJER 256 206 236 223
BNI TAMOU 100 0 800 300
BOUARFA 500 300 575 300
BNI MERAD 2480 1488 2826 1983
BOUGARA 62 30 160 100
GUERROUAOU 50 0 100 0
DJEBABRA 4500 390 6776 5870
Totale 35765,09 27011,98 69027 52964

.

(Source : DSA de Blida, 2015).
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La production est tres fluctuante entre les compagnes (2013/2014) et (2014/2015).Cela est due
a l’alternance qui est un phénomeéne physiologique de I’olivier et ala non maitrise du
traitement phytosanitaire contre la mouche de I’olivier (Dacus olea), de ce fait la production
est instable et varie du point de vue quantitatif et qualitatif au niveau de la wilaya de Blida.

La figure ci-aprés représente la production entre les deux compagnes (2013/2014) et
(2014/2015) en olive de table et en huile d’olive.

16000 Prod (Qx)
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12000
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4000
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- 2013/2014 Olive == 2013/2014 Huile

2014/2015 Olive =>=2014/2015 Huile

Figure N°25: évolution des productions entre 2013et 2014 de lawilaya de Blida.

Il est a signaler que la grand partie de la production est destinée a la production de
I’huile d’olive qui représente un taux de 76,73% avec 52964Qx, suivi des olives de table avec
23,27% avec 16063 Qx , la section olives de table est insignifiante a cause de la nature de la
variéte utilisée (a dominance Chemlal) qui est une variété destinée pour la production d’huile

d’olive.

Tableau N°22: Répartition de la production des olives par segment dans les
compagnes (2013/2014) et (2014/2015).

Année 2014/2015
Prod 2013/2014
Total olives (gx) 35765,09 69027
Olivea Huile (gx) 27011,98 16063
Olivedetable (gx) 8753,11 52964

T

L7
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Figure N°26 : Répartition de la production des olives dans |la compagne (2014/2015).

Eoliveahuile ®Eolivedetable

[11.1.6.Comparaison da la situation des vergersoléicole de la wilaya de Blida par apport

aux trois zones mitoyenne (Ain Defla, Tipaza, Chlef) dansla compagne (2014/2015).

Tableaux des Situation des verger Oléicole (Campagne 2014/2015)sur les wilayas de

> WilayadeBlida

notre zone d’intervention

Supg:me Superficie | Taux Production
Superficie Totale Rapport Récoltée de Olives | Olivesde | Olives Rdt Productio
(ha) ?Eg) (ha) Rédlisa | Totales table a huile | Olive | nd’huile
(A) (B) (BIA) (ax) (ax) () | (ax/ha) (ht)
mi]se 1293 1190 1190 100% | 37200 8215 28985 | 31,26 | 434775
En
isolé | 1570,50 1460 1460 100 % 31827 7848 23979 | 21,80 | 3596,85
Total | 2863,50 2 650 2 650 100 % | 69027 16063 | 52964 | 26,05 | 7944,60

(DAS de Blida, 2015)

La compagne de récolte est cloturée avec une production de 69027Qx, cette production est

supérieure a I’année précédente (35765Qx), cela est di a I’encouragement des programmes

pour le développement de I’oléiculture.
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» Wilaya Ain Defla

Superficie Quantité Rdt ... | Production | Rdt
(ha) nnp | dolives | PO | DO voyen | QM uite | dhuile
écoltée Totales olivede | olive a Ox/Ha triturée dolive (L/OX)
(Ha) Q) table(Qx) | huile(Qx) (Qx) (HI)
enmasse | 4320 143900 | 76400 67500 33
enisolé 880 29100 15540 13560 33 81060 | 113484 14
Totd 5200 173000 | 91940 81060 33 81060 | 113484 14

(ITAFV de Boufarik, 2015)
La campagne oléicole 2014/2015 s’est caractérisée par une augmentation de la production.

Comparativement a I’année derniére (elle a augmente de 26.39%) avec un taux de réalisation

de 101% par rapport a I’objectif du contrat de performance 2015 .Cela, s’explique par la

superficie en rapport qui a augmenté de 10.63%, ainsi que les conditions climatiques qui

étaient favorables: Durant le mois d’Octobre, la quantité de pluie enregistrée a été de 18.4

mm, soit un écart de +12.6 mm par rapport au méme mois de I’année écoulée.
» Wilayade Chlef :

... | Dont | Dont -

Superficie | Superficie | QUM Glives | Olives | Quantite | Production | Rt
. ex Olives R N d’huile | d’huile

(Ha) Récoltée Totales de a triturée dolive (1/9x)

table | huile a

en masse 1940 34920 | 8730 | 26190 | 26190 3667 14
enisolé 660 12540 | 3260 | 9280 9280 1300 14
Total 2600 47460 | 11990 | 35470 | 35470 4967 14

> WilayadeTipaza:

(ITAFV de Boufarik, 2015)
Nous avons enregistré pour la wilaya de Chlef durant I’année 2015 une production qui
aatteint 4967 Qx sur une superficie en ordre de 2600 ha.

Superficie | Superficie Olives Olives Olives Production | Rdt

(Ha) Récoltée (ha) | Totales | de tables | huiles d’huile d’huile
Qx Qx Qx (L /gx)

en masse 662 17 500 4493 13 007 1690 13

en isolé 880 29 000 3835 25165 | 3271 13

Total 1542 46 500 8328 38172 | 4961 13

(ITAFV de Boufarik, 2015)
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Pour cette campagne 2014 /2015, Nous avons enregistré une production de 46 500 Qx sur une
superficie totale en ordre 1 542 ha.

20000
15000
10000
= Sup (ha)
>000 ® prod (gx)* 10

Figure N°27 : Répartition de superficie et de la production des quatre wilayas dans la
compagne (2014/2015).

Apres les analyses synthétisées sur la situation des vergers oléicole dans les quatre wilayas,
nous pouvons dire que :

v' Malgré que la wilaya de Blida n’est pas a vocation oléicole mais elle classé la

deuxieme apres Ain Defla avec 69027Qx de la production sur 2863,5 ha de la
superficie.

On conclut que La situation oléicole au niveau de la wilaya Blida reste encore modeste
malgré I’encouragement des agriculteurs par la subvention de I’Etat a partir des programmes

de développements de I’oléiculture par des actions suivantes :

Amélioration de la production et de la productivité
Extension du verger olécole par de nouvelles plantations

Réhabilitation du verger existant par I’Arrachage et le remplacement des
vieilles plantations improductives et malades

Intensification de la production par I’application d’un itinéraire technique
normatif sur les vergers existants

Utilisation du systéme d’irrigation localisé économe d’eau
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Etalement de la production par la diversification de la gamme variétale.

L’acquisition de plants et d’intrants.

[11.2. Résultats de I’enquéte sur I’évolution d’huile d’olive et I’olive de table dans les

industries oléicoles au niveau de la wilaya de Blida.

Les enquétesainsi que les observations et les discussions que nous avons effectuées
[contacte personnellement avec le propriétaire des industries oléicole (huileries et confiseries)
au sien de leur propre environnement], nous ont permis de collecter des données et les

informations suivantes :
I11.2.1. leshuileries
[11.2.1.1. Huilerie « BOULOUCHE Fethia »
Nous avons visité I’huilerie kBOUL OUCHE Fethia » le 25/03/2015
Tableau N°23 : les données récoltées au niveau de I’Huilerie «t BOUL OUCHE Fethia »

IDENTIFICATION DE L’OLEIFACTEUR

Adresse de I’huilerie Rue 17 September
Commune Ouled yaich Wilaya de Blida
Nom et Prenom de I’Oléifacteur BOULOUCHE Fethia
Niveau de formation agricole /
IDENTIFICATION DE L’HUILERIE
Statut juridique Privé
Date d’installation 1870
Type de I’huilerie Traditionnelle
A presse < 200 Kg/ m?
Capacite
Capacité théorique de trituration 25 Qx/ jour
Capacité réelle de trituration 25 Qx/ jour
Nombre d’heures de trituration 8 H/ jour

Nombre de jour de trituration par compagne | 15-90 jours
La production moyenne d’huile par jour 200 L/ jour

ACTIVITES DE L’HUILERIE

Y




Partielll :

Résultats et discussions

La production des olives

Travail afacon

Variétés des olives utilisés pour de I’huile | Rougette

d’olive
L’origine de ces variétés
Analyse des huiles
L’emballage de stockage des olives
Ladurée de stockage des olives
La capacité de stockage des olives
Le stockage des Huiles
Conditionnement
Type d’emballage
Etiquetage
TRANSPORT
Le transport des olive est assuré par
Moyne de transport
MAIN D’OUVRE
Saisonniére

RESSOURCE EN EAU

Réseau urbain
COMMERCIALISATION

- Huiles

Destination des sous produit

- Labellisation du produit

Discussion :

Ouest- littoral
De I’acidite
/

/

/

Inox

Plastique

Oléiculteurs

Camionnette

04 personnes

Huile d’olive vierge (70 DA)

Eleveurs, Agriculteurs (gratuit)

Non- prestation de service

A partir des données présentées au niveau du tableau N° 23, on a constate que
L’huilerie de BOULOUCH Fethia est une petite huilerie traditionnelle privé de trituration

d’huile d’olive de quelque métre carré, installé en 1870.

Son implantation est faite sur une simple dalle en béton ou sur une surface plane dameée.

Laseule énergie utilisée est I’électricité. Elle est organisée en (2) deux surfaces:

&
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» Une surface non couverte utilisée pour la réception des olives, qui permet un
déchargement facile des olives.
» Une surface pour l'installation du moulin.
Elle se base sur I’extraction discontinue, qui est réalisée traditionnellement par des presses
discontinues a presse inférieur & 200 kg/m? utilisant par accessoires des scourtins & disque

filtrant traditionnelle en fibre végétal.

L’huile d’olive est fabriquée par le pressage des fruits d’oliviers arrivés a maturité
complete. Elle est obtenue par des procédés mécaniques dont les thermiques n’entrainent pas
I’altération de I’huile. Et I’olive n’ayant subi aucun traitement autre que le lavage, le broyage,

le pressage, la décantation et lafiltration.

Sa capacité de trituration est de 25 Qx/jour soit huit heures par jour pendent 15 a 45

jours, la production moyenne d’huile par compagne est de 200 litres.
Une seule variété est utilisée ; c’est la rougette dont I’origine est I’Ouest et e littoral.

L activité de cette huilerie se distingue par une saisonnaité ayant trait a la disponibilité

des olives destinées alatrituration.

Cette huilerie commercialise un seul type d’huile « huile d’olive vierge » emballé dans
des bouteilles plastiques sans étiquetage avec une seule analyse de I’acidité. Leur production

annuelle d’huile d’olive est tresfaible, elle est

de 1 m¥an.
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[11.2.1.2. huilerie « Freres RANDJA »
Nous avons visité I’huilerie des « Freres RANDJA »le 30/03/2015
Tableau N°24 : synthése de I’enquéte relative a huilerie de « FréresRANDJA ».

IDENTIFICATION DE L’OLEIFACTEUR

Adresse de I’huilerie 04 Rue Mohamed Dahane
Commune Affroun Wilaya de Blida
Nom et Prénom de I’Oleifacteur RANDJA Mostapha
Niveau de formation agricole Experience ancestrale

IDENTIFICATION DE L’HUILERIE

Statut juridique Privé
Date d’installation 1940
Type de I’huilerie Semi- automatique
A presse > 400 Kg/ n?

Capacité
Capacité théorique de trituration 300 a 400 Qx/jour
Capacité réelle de trituration 300 a 400 Qx/jour
Nombre d’heures de trituration 8-12 H/ jour

Nombre de jour de trituration par | 45-90 jours
compagne

La production moyenne d’huile par jour L/ jour
ACTIVITES DE L’HUILERIE

La production des olives Travail afagon

Variétés des olives utilisés pour de I’huile | Rougette, Chemla

d’olive

L’origine de ces variétés Ouest- littoral
Analyse des huiles De I’acidité
L’emballage de stockage des olives Sec/ Vrac

Ladurée de stockage des olives
La capacité de stockage des olives /

Le stockage des Huiles Inox

)
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Conditionnement /

Type d’emballage Plastique
Etiquetage /
TRANSPORT

Letransport des olive est assuré par Oléculteurs
Moyen de transport Camionnette

MAIN D’OUVRE

Saisonniére 05personnes

RESSOURCE EN EAU

Réseau urbain
COMMERCIALISATION

- Huiles Huile d’olive vierge
Destination des sous produit Eleveurs, Agriculteurs (gratuit)
- Labellisation du produit /

Discussion :

L’huilerie des« Freres RANDJA »est une huilerie privée de type Semi-automatique,

elle fut installée en 1940. Son implantation est faite sur une simple dalle en béton. La seule

énergie nécessaire est I’électricité. Elle est organisée en (5) cing surfaces :

Une surface non couverte utilisée pour la réception des olives, et qui permet un déchargement

facile des olives.

>
>
>

>

Une surface pour I'installation de moulin.
Bétiment de stockage.
Batiment chaudiere.

Bassin d’accumulation.

L’huilerie est basé sur I’extraction discontinue, A presse avec une quantité supérieur a
400 Kg/ m2, Sa capacité de trituration est de 300 a 400 Qx /jour qui nécessitent 8 a 12 heures

de travail par jour pendent 45a 90jours.

Elle utilise deux variétés ; la Rougette et la Chemlal dont I’origine est de I’Ouest du pays
et lelittorale.

o
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L’huile d’olive est fabriquée par pressage de fruits d’oliviers arrivés a maturité compléte.

La production annuelle de I’huile d’olive de cette huilerie est de 30 m*/an

L’activité de cette huilerie se distingue par une saisonnalité ayant trait a la disponibilité
des olives destinées a la trituration. Ces olives sont arrivées au niveau de I’huilerie dans des

Sacs ou en vrac.

Cette huilerie commercialisée un seul type d’huile « huile d’olive vierge » emballé dans des

bouteilles en plastiques sans étiquetage avec une seule analyse de I’acidité.
[11.2.1.3.Huileriede « FERRADJ »
Nous avons visité I’huilerie de « FERRADJ » le 05/04/2015

Tableau N°25 : synthése de I’enquéte relative a huilerie de « FERRADJ »

IDENTIFICATION DE L’OLEIFACTEUR

Adresse de I’huilerie Rue n°28 Centre Zabana
Wilaya Blida

Nom et Prenom de I’Oléifacteur FERRADJ Nabil
Niveau de formation agricole /

IDENTIFICATION DE L’HUILERIE
Statut juridique Privé
Date d’installation 1924

La surface de I’infrastructure

- Béatiment huilerie 220
- Bétiment de stockage 150 m?
- Bétiment chaudiére 3
- Airede stockage 200 m?
- Bassin d’accumulation 4 m?
Type de I’huilerie Traditionnelle

A presse < 400 Kg/ m?

Capacitédetrituration
Capacité théorique de trituration 160 Qx/ jour
Capacitéréelle detrituration 160 Qx/ jour

&
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Nombre d’heures de trituration

Nombre de jour de trituration par compagne

La production moyenne d’huile par jour

La production moyenne d’huile par compagne
Le rendement moyen de latrituration en huile
ACTIVITES DE L’HUILERIE

La production des olives

Varietés des olives utilisés pour de [I’huile
d’olive

Variétés des olives utilisés pour d’olive de table
L’origine de ces variétés

Analyse des huiles

L’emballage de stockage des olives

Ladurée de stockage des olives

La capacité de stockage des olives

Laduré de conservation des olives
Le stockage des Huiles

Le stockage des olives
Conditionnement

Type d’emballage

Etiquetage

TRANSPORT

Letransport des olive est assuré par

Moyne de transport

MAIN D’OUVRE
- Sdariee

- Saisonniere

Résultats et discussions

14 H/ jour

90 jours

450 L/ jour

4000 L/ jour
15 / quintal

Travail afagon
Rougette- Chemlal- Sigoise 2°™ choix

sevilliane- verdale- Sigoise
Ouest- littoral

Analyse physiologique et de I’acidité
Huile d’olive: Vrac

Olive de table: Caisse
Huile d’olive: 02-03 jours
Olivedetable: 10jours
Huile d’olive: 50 Tonne
Olive de table: 40 Tonne
Noire 1 ans, verte 2 ans
Inox

Plastique

Non

Plastique

/

Oléculteurs
Tractor
Camionnette

Camion

03 personnes

O8prersonnes

@
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RESSOURCE EN EAU
Réseau urbain

COMMERCIALISATION

- Huiles Huile d’olive extra vierge (65 DA)
- Olives Olive verte (180 DA/KQ)
Olive noire (150 DA/KQ)
Destination des sous produit Agriculteurs (gratuit)
Labellisation du produit /
Discussion :

Huilerie de « FERRADJ » est une huilerie traditionnelle privée, elle fut installée en 1924. Son
implantation est faite sur une simple dalle en béton. La seule énergie nécessaire pour le

fonctionnement de I’huilerie est I’électricité. Elle est organisée en (5) cing surfaces :

Une surface non couverte utilisée pour la réception des olives, et qui permet un déchargement
facile des olives. Elle est de 200m?2.

» Une surface pour l'installation de moulin de 220mz.

» Bétiment de stockage de 150m?2.

» Bétiment chaudiére de 3 m2.

» Bassin d’accumulation de 4 m2.

L’extraction de I’huile d’olive se base sur I’extraction discontinue, A pressé d’une
capacité inférieur a 400 Kg/m2.Trois variétés sont utilisées; la Rougette, la Chemla et la
oéme

Sigoise de choix dont I’origine est I’Ouest et le littorale algérois.

L’huile d’olive est fabriquée par pressage des fruits d’oliviers arrivés au stade plein
maturité. Elle est obtenue par des procédés mécaniques en utilisant des thermiques
n’entrainent pas I’altération de I’huile et n’ayant subi aucun traitement autre que le lavage, le

broyage, le pressage, la décantation et lafiltration.

Sa capacité de trituration est de 160 Qx/jour qui nécessitent 14 heures de travail par
jour pendant 90 jours. La production moyenne d’huile par jour est de 450 |/jour ce qui fait
4000l par compagne. La production annuelle de I’huile d’olive de cette huilerie est faible soit

5m>/an.

o
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L’activité de cette huilerie se distingue par une saisonndité ayant trait a la

disponibilité des olives destinées ala trituration.

Cette huilerie commercialise un seul type d’huile « huile d’olive vierge » emballé dans
des bouteilles en plastiques, sans étiquetage avec deux analyses chimiques dont I’acidité et la

gualité organol eptique.
Dans cette huilerie, il existe aussi un petit coin pour la conservation des olives.

Cette confiserie travaillée traditionnellement |a conservation des olives se fait dans la saumure
de deux types seulement olive vert et noire. Trois variétés sont utilisées; La sevilliane, La
verdale et la Sigoise. Sachant que I’origine de ces variétés c’est I’Ouest- Littorale algérois, le

transporte des olives a des distance long peut endommager les fruits d’olive.

La dure de stockage des olives dans ce confiserie avant la préparation est 10 jour c’est
une période longue, par contre le délai entre la récolte et la désamérisation doit étre le plus
court possible, en moyenne il n’excédera pas 24 heurs a 20C° et 5jours a 5C°et aussi la
capacité de stockage est trés réduite, I’emballage est en plastique dans des seaux sans
étiquetage.

[11.2.1.4.Huilerie « SARL ArbaOlive »
Nous avons visité cette huilerie « SARL Arba Olive » le 10/04/2015
Tableau N°26 : Synthése de I’enquéte relative a huilerie de« SARL Arba Olive ».

IDENTIFICATION DE L’OLEIFACTEUR

Adresse de I’huilerie Route de Metah
Commune Larbad Wilayade Blida
Nom et Prenom de I’Oléifacteur BELLOUT Nasser Eddine
Niveau de formation agricole Technicien sur Bétiment
IDENTIFICATION DE L’HUILERIE

Statut juridique Privé

Date d’installation 1974

La surface de I’infrastructure
- Bétiment huilerie 470 m?
- Bétiment de stockage 100 m?
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Résultats et discussions

- Batiment chaudiére
- Airede stockage
- Bassind’accumulation

Type de I’huilerie

Capacité

Capacité théorique de trituration

Nombre d’heures de trituration

Nombre de jour de trituration par compagne
La production moyenne d’huile par jour

La production moyenne d’huile par compagne
L e rendement moyen de latrituration en huile
Le taux d’extraction moyen d’huile
ACTIVITES DE L’HUILERIE

La production des olives

Variétés des olives utilisés pour de I'huile
d’olive

L’origine de ces variétés

Analyse des huiles

L’emballage de stockage des olives

La durée de stockage des olives

La capacité de stockage des olives

Le stockage des Huiles

Conditionnement

Type d’emballage

Etiquetage

TRANSPORT

Le transport des olive est assuré par
Moyen de transport

MAIN D’OUVRE

@

/
500 m2
7 m2

Moderne

Chaine continue de 3 phases

80 a90 Qx/jour
8 a10 Qx/jour
80a90j our
1275 L/jour
7200 L

10a16 L/quintal
10a17 %

-Travail afagon
- Achat sur pied
Rougette- Chemlal- Sigoise- Verdale

Ouest- littoral

Analyse physiologique et de I’acidité
Vrac

03-06 jours

7a10 Tonne

Inox

Manuel

Verre

Plastique

« BIKER »

Oléiculteurs

Camion
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- Salariée O7personnes
- Saisonniére 03 personnes
RESSOURCE EN EAU
Forage individuel
COMMERCIALISATION
- Huiles Huile d’olive extra vierge (650DA)
Huile d’olive vierge (600DA)
Huile d’olive courante (600DA)

Destination des sous produits Agriculteurs (gratuit)
- Labellisation du produit /
Discussion:

L’huilerie « SARL Arba Olive » est une huilerie modern de trituration de I’huile d’olive,
elle fut installée en 1974. Son implantation est faite sur une simple dalle en béton. La seule

energie nécessaire est I’électricité et gaz naturel.
Elle est organisée en (4) quatre surfaces :

» Une surface non couverte utilisée pour la réception des olives, et qui permet un
déchargement facile des olives d’une capacité de 500mz2.

» Une surface pour l'installation du moulin de 470m 2.

> Batiment de stockage de 100m2.

» Bassin d’accumulation de 7 mz2.

Elle se base sur I’extraction continue avec un systéme continue a 3 phases. Sa capacité de
trituration varie entre 80a 90 gx/jour durant plus de 8 heures par jour, avec un taux

d’extraction moyen d’huile entre 10 a 17 %.

La production moyenne d’huile par jour est de 1275 litres, avec une production
moyenne d’huile par compagne de 7200 litres. En paraléle le rendement moyen de la
trituration en huile varie entre 10a16 litres/quintal et le taux d’extraction moyen d’huile varie
de 10417 %.

3
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Quatre variétésd’olive sont utilisées ; La Rougette, La Chemlal, La Sigoise (2°™

choix), laVerdaedont I’origine est I’Ouest du pays et le littoral.

L’activité de cette huilerie se distingue par une saisonndité ayant trait a la
disponibilité des olives destinées a la trituration. La provenance des olives se fait par I’achat

d’olive sur pied.
Cette huilerie commercialise trois types des huiles :

Huile d’olive extra vierge (700 DA/L).
Huile d’olive vierge (600 DA/I).
Huile d’olive courante (600 DA/I).

Les trois types d’huiles comportent un étiquetage « KIBER » et emballé dans des
bouteilles en plastiques et verres tres esthétique

Deux types d’anal yses sont effectués ; la qualité organoleptiques et de I’acidité.
[11.2.1.5. Huilerie « SARL produit Tristars ».

L’huilerie BOUJAKJI propriétaire de la « SARL Produit Tristars » nous a refusé I’acces de
son unité et I’octroient d’informations sur leur produits. Ces résultats sont ceux données par la
DSA.

Tableau N° 27 : Production annuelle d’huile d’olive dans les cing huileries:

Huilerie Production annuelle d’huile d’olive (m*/an)
SARL ArbaOliva 1200
SARL Produits Tristars 66
Freres Randja 30
Ferradj 5
Achour sbehia 1
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Prod
md/an

1200 -

1000 - E SARL ArbaOliva
800 - B SARL Produits Tristars
600 - H Freres Randja
400 - H Ferrad]

200 - H Achour shehia
0 [l - —ad — _—
SARL SARL Fréres Ferradj Achour
Arba Produits  Randja sbehia Huilerie
Oliva Tristars

Figure28: Production annuelle d’huile d’olive dans les cing huileries

A partir de ces résultats, on a constaté que la production annuelle d’huile d’olive dans
les cing huileries de la Wilaya de Blida, sont varié d’une huilerie a autre. Ces différances sont
tres importantes surtout en ce qui concerne la production entre I’huilerie de SARL Arba Olive
et les autres huileries. Elle est classé le premier producteur d’huile d’olive au niveau de la
wilaya avec une production de92,16% soit 1200 m*/an, suivie de Ihuilerie de SARL Produits
Tristars avec un taux de 5% soit 66 m*/an, alors que I’huilerie de Fréres Randja présente un
taux de 2,3% avec 30 m*/an ainsi que I’huilerie de Ferradj Mouhad avec 5 m%an et I’huilerie

de Achour Sbehiaavec 1 m*/an.
D’apreés ces informations, on peut dire que

v' Lavariabilité de production entre les cing huileries est liée au type d’huilerie
(entre traditionnelle et moderne).

v' Laplus part des Oléfacteur ne fut aucun effort pour améliorer la situation de
leurs huileries et les conditions de travail.

v’ La magjorité des Oléifacteurs n’ont pas d’objectifs a long terme pour
développer la production d’huile d’olive aussi bien en qualité qu’en quantité.

v" Auniveau de Blidaiil existe deux huileries traditionnelles et une huilerie semi-
automatique, les trois huileries sont un héritage de leurs ancétres.

v Les producteurs et les transformateurs sont libres de commerciaiser leurs
produits, et se trouvent, paradoxalement, partenaires et concurrents. Donc ils
ne font pas partie d’un marché controlé.
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I11.2.2.L"étude des confiseries

1V.2.2.1. la confiseriede « FréresZITOUNI »

Nous avons visité la confiserie de « Fréres ZITOUNI » le 07/05/2015.

Tableau N°28 : synthése de I’enquéte relative a la confiserie de « Freres ZITOUNI »

IDENTIFICATION DE L’OLEIFACTEUR

Adresse de confiserie Cité cheguoun tayeb-gurouaou
Commune Guerouaou
Nom et Préenom de I’Oléifacteur Fréres Zitouni
Niveau de formation agricole /
IDENTIFICATION DE CONFISERIE
Statut juridique Privé
Date d’installation 2005
La surface de I’infrastructure

- Bétiment de confiserie 1000m*

- Bétiment de stockage /

- Bétiment chaudiére /

- Airede stockage /

- Bassin d’accumulation 30 m?
Type de confiserie Traditionnelle

ACTIVITESDE CONFISERIE

La production des olives Travail afagon

Variétés des olives utilisés pour les olives | verdale- Sigoise — sevilliane

detable

L’origine de ces variétés Ouest- littoral

L’emballage de stockage des olives Caisse

Les types des olives prépareé au niveau de | Olive verte et violette -olive noire, Olives
confiserie dénoyauteées.

La durée de stockage des olives avant la | 6jours

préparation

Ladure de conservation des olives 2 ans
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Résultats et discussions

La capacité de stockage des olives
L e stockage des olives
Conditionnement

Type d’emballage

Etiquetage
Analyse de laqualité des olives
TRANSPORT
Le transport des olive est assuré par
Moyen de transport
MAIN D’OUVRE

- Sdlariée

- Saisonniére

RESSOURCE EN EAU

100Tonne
Plastique
Non
Olive vert et dénoyauteées : Plastique
Olive Noire : cartonne
Zitouni Fréres

Anayse delaqualité et delaconformité

Oléiculteurs

Camion

04 personnes

06 personnes

Réseau urbain, Citterne pour le nettoyage

COMMERCIALISATION
- Oliveverte
- Olivenoire
- Olive dénoyautées
- Oliveviolet
- Sous produits
- Destination des sous produit

- Labellisation du produit

Discussion:

180(DA/K Q)
150(DA/K Q)
190(DA/Kg)
180(DA/Kg)
Noyau des olives
Rejeter

/

A partir des données présentés dans le tableau N°31, on remarque que la confiserie « Freres
ZITOUNI » est Traditionnelle, elefutinstaléeen 2005, et organisée en (3) trois surfaces.

» Une surface non couverte utilisée pour la réception des olives, et qui permet un

déchargement facile.

» Un bé&timent de confiserie de 1000m2.

» Un bassin d’accumulation de 30 m2.
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Lesolives utilisés dans |a conservation sont la Verdale, la Sigoise, la Sivillaine. Ces variétés
sont de différentes régions. La durée de stockage dans cette confiserie est de 6 jours a
températures ambiante. Cette durée de stockage est moyennement favorable aux fruits

d’olives.

L’emballage se fait dans des caisses et |a fermentation dans des fQts, pendant trois mois. Une
fois que les olives sont prétes ala consommation, leurs durée est valable pour deux ans.

Cette confiserie commercialise quatre typesdesoolives:

Olive verte (18 DA/KQ)

Olive noire (16 DA/KQ)
olives dénoyautés (19 DA/KQ)
olive violette (18 DA/KQ)

Les quatre types d’olives comportent un étiquetage « Freres Zitouni».

Il existe deus types d’emballage dans cette conserverie le carton pour lesolives noire et le
plastique pour les autres types.

Les analyses faites pour les olives sont celles de laqualité et de la conformité:

Analyse physico-chimique
Analyse microbiologique.
Les problemes qui se posent au niveau de cette conserverie sont I’insuffisance de lamain
d’ceuvre qualifiés, la distance de larécolte qui est souvent tres longues et I’indisponibilité des

machines de récolte.
[11.2.2.2. la confiseriede « SAL Scom »

Nous avons visité cette confiserie de « SAL Scom » e 05/10 /2015.
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Tableau N°29: synthése de I’enquéte relative ala confiserie « SAL Scom ».

IDENTIFICATION DE L’OLEIFACTEUR

Adresse de confiserie Cité des amandiers
Commune Bougara

Nom et Préenom de I’Oléifacteur Bouziane Rachide
Niveau de formation agricole /
IDENTIFICATION DE CONFISERIE

Statut juridique Privé

Date d’installation 1995

La surface de I’infrastructure

- Béatiment de confiserie 1000 m?

- Bétiment de stockage 50 m2

- Béaiment de Conditionnement 30 m?

- Bétiment chaudiére /

- Airede stockage 20 m?

- Bassin d’accumulation 10 Bassin chaqu’ un contient 20m?*
Type de confiserie Semi —moderne

ACTIVITES DE CONFISERIE

La production des olives Travail afagon

Variétés des olives utilisés pour les olives | sevilliane- verdale- Sigoise

detable

L’origine de ces variétés Desoliveslocale, des olives importé
L’emballage de stockage des olives Caisse ,sealx ,sac

Les types des olives préparé au niveau de = Olive verte-olive noire, olive dénoyautées et
confiserie desolivesviolette

La durée de stockage des olives avant la | 3 jours

préparation

Ladure de conservation desolives 2 ans

La capacité de stockage des olives /

Le stockage des olives Plastique

Conditionnement Manuel, Chaine de conditionneuse

)
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Type d’emballage Plastique ,carton

Etiquetage Sal Scom

Analyse delaqualité des olives Anayse delaqualité et delaconformité
TRANSPORT

Letransport des olive est assuré par Oléfacteurs

Moyen de transport Camion

MAIN D’OUVRE

- Saariée 35 personnes
- Saisonniere 15 Personnes
RESSOURCE EN EAU

Forage individuel
COMMERCIALISATION

- Oliveverte 20(DA/K Q)
- Olivenoire 160(DA/Kg)
- Olive dénoyautées 190(DA/Kg)
- Oliveviolet 180(DA/Kg)
- Sous produits Noyaux
- Levente sous produit Non
- Labellisation du produit /

Discussion :

La confiserie de « SAL Scom » est une confiserie semi moderne. Elle fut installé en 1995 |a

seule énergie nécessaires est I’électricité.
Elleest organiséeen (4) quatre surfaces.

» Une surface non couverte utilisée pour la réception des olives, elle est de 1000 m?2 qui
permet un déchargement facile du produit de 1000mz.
» Un batiment de stockage de 50mz.

» Des bassins d’accumulations : 10 Bassin chagu’un contient 20m*

o
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La conservation des olives se fait par des méthodes traditionnelles. Cette méthode, appelée
communément méthode grecque, nécessite uniquement de I'eau et du sel pour la conservation
desolives.

Les spécialistes soulignent que la méthode grecque de conservation prend un temps long par
apport aux méthodes modernes.

L’activité de cette confiserie est distingué par la préparation d’olives durent toutes
I’année. La provenance des olives et locale ou importer. Cette confiserie conserve presgue
toute types d’olives (noire, violette, verte, dénoyautées... etc).

L’emballage se fait dans des caisses et sacs et dans des sots en plastiques.

Le bon emballage sert a nous faire éviter les contaminations par les micro-organismes. Il sert
auss apréserver laformedel'aliment qu'il contient.

Dans certains cas, le choix du matériau peut influer sur la qualité nutritionnelle d'un
produit.

L'emballage est également un important support d'informations qui permet aux industriels de
fournir des renseignements sur les caractéristiques des produits, leur contenu nutritionnel et

leur composition et donc gagner la confiance du consommateur.

Le conditionnement se fait manuellement et aussi par le chaine de conditionnement, il est
conduit dans des conditions d’hygiene requise, que la présentation se fait dans des emballages
hermétique ou non hermétique, les caractéristique de saumure doivent étre en conformité
avec les bonne pratique de fabrication assurant la stabilité des olives. Cette confiserie

commercialise plusieurs types d’olives:
- Olive verte 160 (DA/KQ)

- Olive noire 190 (DA/K Q)

- Olive déenoyautées 180 (DA/KQ)
- Oliveviolette 200 (DA/KQ)

Les types d’olives comportent un étiquetage «<SAL Scom » et emballé dans le plastiques et

dans des boites en carton pour les olives noire.
Lesanaysesfaites pour les olives sont I’analyse de la qualité et de la conformité” :

Analyse physico-chimique

Analyse microbiologique

%
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Discussion générale:

D’aprés nos observations sur la situation de I’oléiculture au niveau de la wilaya de Blida,
nous pouvons dire que la culture d’olivier au niveau de notre région est genéralement loin de
respecter aussi bien les normes nationales que les normes universelles, ce qui induit des

conséquences néfastes aussi bien quantitatives que qualitatives sur la production oléicole.

L’huilerie de Larbaa reste pratiguement le seul industrie intéressante du point du vue

production.

En comparant la production locale en produit oléicole durant ces derniéres décennies, nous
remarguons une augmentation de production, mais, ce dernier reste tout de méme loin de
satisfaire la demande nationale, cela est due principalement a la mauvaise gestion des

oliveraies, quant aux travaux culturaux et entretien des vergers.

D’aprés notre enquéte; et I’acquisition d’informations sur les industries olécoles de la
wilaya de Blida (Huileries et confiseries), nous pouvons dire que la vétusté des équipements
de la magjorité des unités industrielles de transformation et la technologie rudimentaire
pratiquée au niveau des huileries et des confiseries sont lion d’étre aux normes indiquées pour
améliorer la production ce qui engendre des pertes importantes aussi bien en qualité qu’en

guantité.

Aussi, le non disponibilité de la main d’ceuvre qualifié et du savoir faire des ouvriers cause

des pertes considérables.
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Conclusion :

L’olivier est une culture qui présente une remarquable rusticité qui lui permet de

s’adapter et de produire dans des conditions tres difficiles.

Par le biais de notre travail dont I’objective consiste a étudier I’évolution de
I’oleiculture au niveau de la wilaya de Blida qui est une région a vocation agrumicole par

excellence, nous avons essayé d’établir un diagnostique sur lafiliére oléicole et son évolution.

En dépit des potentialités que recéle le secteur, le diagnostique de la situation actuelle
auss bien au niveau de la wilaya de Blida qu’en Algérie montre que les niveaux de
production réalisés sont encore trés modestes et ne valorisent que partiellement les atouts dont
dispose notre région en la matiere. En effet, les rendements moyens actuels représentent de

faibles rendements.

Cette situation résulte des effets négatifs engendrés la mauvaise gestion du secteur ou
de la filiere olécole au niveau de la wilaya de Blida. En plus les pratiques culturales a
caractere polyvaent des exploitations et |'absence de régions spécialisées en oléculture font
gue l'olivier est considéré comme une culture en dérobé et par consegquent ne bénéficie pas
des interventions appropriées au niveau de la wilaya. De plus, la prédominance des
plantations irrégulieres et la présence des cultures intercalaires ne permettent pas la réalisation
des travaux d'entretien dans de bonnes conditions, souvent I’olivier est utilise comme brise
vent.

Les techniques de récolte ne sont pas modernes: La persistance de la pratique du
gaulage, technique dominante pour la récolte des olives, est a l'origine de la dépréciation
guantitative et qualitative de la production et de la réduction du potentiel productif des arbres.

La collecte et la transformation des olives est male faite car I’enclavement et
I'éloignement des zones de production et I'absence d'organisations professionnelles au niveau
de la wilaya sont a I'origine des problémes rencontrés en matiere de collecte des olives,
d'approvisionnement des unités de transformation en matiere premiere et de technologies
d'éaboration des huiles d'olive et des olives de table.

Par ailleurs, la vétusté des équipements des unités industrielles de transformation et la
technologie rudimentaire pratiquée au niveau des unités de transformations engendrent des

pertes importantes aussi bien quantitatives que qualitatives, étant donné que 80% de la
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production oléicole de la région est constituée d’huileries artisanales, qui sont loin des normes
international es.

De ce fait ; I’amélioration de la production des vergers et de la filiére olécole reste
plus que jamais indispensable. Une intervention rapide et perspicace dans le secteur par la
mise en place d’une stratégie et d’un plan d’action réaliste est nécessaire.

Il faut donc :

Intensifier les campagnes de vulgarisation dans le but d’orienter les oléiculteurs dans

le choix des techniques culturales adéquates

Encourager les agriculteurs par des subventions Etatiques

Faciliter les services administratifs

Miser sur I’augmentation de la productivité et la qualité d’huile d’olive,

Maitriser la technologie et I’étude des méthodes modernes d’industrialisation et de la

gestion d’entreprise par I’implantation d’unités modernes d’extraction d’huile d’olive

et de conserverie.

Travailler en collaboration et invités des experts de la rive méditerranéenne et

Algériens qui auront a confronter leurs connaissances sur cette filiére, a débattre des

voies et moyens pour I’amélioration de la filiere oléicole, et le choix de variétés

productives

Renforcer larecherche autour de la culture del'olivier

Réfléchir sérieusement aux conditions du développement de la production, de

certification, de stockage, de controle d’analyse, de régulation des appellations

d’origine contrdlée, de distribution, de commercialisation et d’exportation , ainsi que
de laformation de spécialistes dans I’oléiculture et de technologie des huiles

Viser lalabellisation du produit Algérien.
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Annexe| : carte géographique des huileries visitées par commune (Google earth, 2015)

Annexe N° 2 : Evolution des superficies olécole de 2006 &4 2014 (DSA de Blida, 2015)
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nnée | 2006 | 2007- | 2008 | 2009- | 2010- | 2011- | 2012 | 2013 | e
Sup 2007 2008 | 2009 | 2010 | 2011 | 2012 | 2013 | 2014
SupT (ha) | 545775 | 26013 | 23443 | 25815 | 2739 | 278155 | 28555 | 28635 | 28635
SupR () | 2100 | 230205 | 232205 | 2100 | 2280 | 2280 | 2310 | 2650 | 20°0




Annexe N°3: Evolution du potentiel de production des olives de 2006 a 2015

(DSA de Blida, 2015).

N/B les rédlisations de la compagne 2014/2015.

Fonds propres : 6ha

An | 2006- | 2007- | 2008- | 2009- 2010- 2011- | 2012- | 2013- | 2014-
Prod 2007 2008 2009 2010 2011 2012 2013 | 2014 | 2015
Prod (9%) | 46081 | 3800345 | 55038 | 183512 | 63217 | 151875 | 67512 | 35765 | 69027

Rdt 21,94 | 16,26 | 23,69 8,74 27,73 6,61 15,48 | 13,50 | 27,39

(gx/ha)

Annexe N°4 : Programme de développement de I’oléiculture

1/ | es plantationées du 1% octobre 2014 au 31 mars 2015 (semestre)

Rubrique Décision n°160 Foréts Fonds propres | Superficies
Superficies | Superficies | Superficies | Superficies Total
engagées | plantées plantées plantées (ha) | Plantées
(ha) (ha) (ha) (ha)

Intensif 0 0 0 9,75 9,75

Semi intensif | 0 0 0 0 0

Extensif 0 0 0 0 0

Greffage 0 0 0 0 0

ol éastre

Densification | 0 0 0 400 400

Total 0 0 0 9,75 9,75

N/B les rédlisations de la campagne 2014/2015
Fonds propres : 9,75 ha

2/ les plantationées du 1% janvier 2014 au 31 mars 2015 (trimestre)

Rubrique Décision n°160 Foréts Fonds propres | Superficies
Superficies | Superficies | Superficies | Superficies Total
engagées | plantées plantées plantées (ha) Plantées
(ha) (ha) (ha) (ha)

Intensif 0 0 0 6 6

Semi intensif | 0 0 0 0 0

Extensif 0 0 0 0 0

Greffage 0 0 0 0 0

oléastre

Densification | 0 0 0 400 400

Tota 0 0 0 6 6
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