
HAL Id: hal-02271880
https://hal.science/hal-02271880

Preprint submitted on 27 Aug 2019

HAL is a multi-disciplinary open access
archive for the deposit and dissemination of sci-
entific research documents, whether they are pub-
lished or not. The documents may come from
teaching and research institutions in France or
abroad, or from public or private research centers.

L’archive ouverte pluridisciplinaire HAL, est
destinée au dépôt et à la diffusion de documents
scientifiques de niveau recherche, publiés ou non,
émanant des établissements d’enseignement et de
recherche français ou étrangers, des laboratoires
publics ou privés.

Analyse préliminaire du processus traditionnel de
production d’huile d’olives appliqué dans certaines

régions de Kabylie (nord algérien)
Dehia Bennai, Dalia Taftist, Saliha Zedek, Radia Abdellaoui, Aissa Boukhiar,

Salem Benamara

To cite this version:
Dehia Bennai, Dalia Taftist, Saliha Zedek, Radia Abdellaoui, Aissa Boukhiar, et al.. Analyse prélim-
inaire du processus traditionnel de production d’huile d’olives appliqué dans certaines régions de
Kabylie (nord algérien). 2019. �hal-02271880�

https://hal.science/hal-02271880
https://hal.archives-ouvertes.fr


1 

 

Analyse préliminaire du processus traditionnel de production d’huile d’olives appliqué dans 

certaines régions de Kabylie (nord algérien) 

Preliminary analysis of the traditional olive oil production process applied in certain regions of 

Kabylie (northern Algeria) 

Dehia BENNAI, Dalia TAFTIST, Saliha ZEDEK, Radia ABDELLAOUI, Aissa BOUKHIAR, Salem 

BENAMARA
*
 

Département du Génie des Procédés, FSI, Université M’hamed Bougara, Boumerdès, 35000, Algérie  

*
sbenamara2001@yahoo.fr 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



2 

 

Résumé 

 Dans certaines régions de Kabylie (nord algérien), la production traditionnelle de l’huile 

d’olives fait intervenir  un séchage solaire direct (SD) des fruits avant extraction d’huile. Mais ce 

procédé est actuellement presque totalement délaissé au profit des huileries modernes. Le présent 

travail porte sur l’analyse préliminaire de ce procédé en essayant de l’améliorer. Pour cela, le procédé 

traditionnel a été  reconstitué à l’échelle de laboratoire pour réaliser  une étude comparative entre 

deux schémas de traitement des olives se différenciant par la nature du séchage solaire appliqué : 

séchage solaire direct (SD) employé traditionnellement et le séchage solaire indirect (SI) en tant que 

tentative d’amélioration du SD. Les critères de qualités suivants ont été abordés: 1) les critères 

d’efficacité des deux schémas (rendement en huile, taux de margines et efficacité de pressage) et 2) 

les critères  de qualité des huiles  obtenues (indice de réfraction, analyse dans l’UV et composition en 

acides gras), l’huile obtenue à partir des olives fraiches (non séchées) étant prise comme référence 

quand cela est possible. Les résultats montrent que les deux traitements ne se différencient pas en 

termes : 1) d’efficacité sauf pour le taux de margines (TM) puisque le SI a permis de réduire ce taux 

de 90 % par rapport au traitement des olives sans séchage et 2) de qualité des huiles. Une étude 

approfondie est souhaitée pour améliorer les performances du séchoir cabine utilisé  dans le cas de SI, 

en termes de dimensionnement non considéré présentement. 
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Abstract 

In some areas of Kabylie (northern Algeria), traditional olive oil production involves direct solar 

drying (SD) of fruits before oil extraction. But this process is currently almost totally abandoned in 

favor of modern oil mills. The present work deals with the preliminary analysis of this process by 

trying to improve it. For this, the traditional process has been reconstituted on a laboratory scale to 

carry out a comparative study between two treatment schemes of olives differentiated by the nature of 

applied solar drying: direct solar drying (SD) traditionally used and indirect solar drying ( SI) as an 

attempt to improve the SD. The following quality criteria were addressed: 1) the criteria of 

effectiveness of the two schemes (oil yield, margines and pressing efficiency) and 2) the quality 

criteria of the oils obtained (refractive index, analysis in the UV and fatty acid composition), the oil 

obtained from fresh olives (not dried) being taken as a reference when possible. The results show that 

the two treatments are not differentiated in terms of: 1) efficacy except for the rate of margines (TM) 

since the SI has reduced this rate by 90% compared to the treatment of olives without drying and 2 ) 

oil quality. An in-depth study is recommended to improve the performance of the cabin dryer used in 

the case of SI, in terms of dimensioning not currently considered. 
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1. Introduction 

 A partir  de tous les documents consultés à propos du processus de production d’huile d’olive, 

celui-ci peut se résumer à cinq opérations unitaires de base  (Figure 1). C’est un procédé universel qui 

se retrouve, sous différentes variantes, dans toutes les huileries modernes. Ces différentes variantes 

sont en fait des versions perfectionnées des procédés traditionnels. A ce sujet, il nous parait utile de 

relever le procédé utilisé  traditionnellement et exclusivement, à notre connaissance, dans la région de 

Kabylie comme cela a été déjà rapporté par Boukhiar et al.(2017). La caractéristique de ce procédé est 

l’application d’un séchage naturel (séchage solaire à l’air libre ou séchage solaire direct (SD)) sur les 

olives avant extraction de l’huile. El-Gharbi et al. (2018) ont investigué un procédé similaire (par 

l’aspect séchage solaire) appliqué dans la région de Gabes (sud tunisien) mais les auteurs n’ont pas 

précisé les conditions de séchage (température, teneur en eau…).  

  Il est bien connu que le séchage solaire à l’air libre est la méthode classique la plus répandue 

pour la conservation des aliments  dans les pays en développement (Sheikh et al., 2018). Toutefois, 

les problèmes d’hygiène représentent l’inconvénient principal  de cette méthode (Sheikh et al., 2018).  

A titre d’exemple, Mercer (2012) trouve  que parmi trois méthodes de séchage basiques testées sur la 

mangue qui est un fruit tropical (séchage à l’air libre sur supports en treillis, séchage solaire  dans un 

modèle de séchoir équipé de ventilateurs à énergie solaire et  séchage à air forcé dans un séchoir à 

plateaux de laboratoire de marque Armfield Model UOP8), le séchage à air forcé  s’avère le meilleur 

en termes d’efficacité générale (élimination d’eau et qualité du produit fini) tandis que le séchage à 

l’air libre donne les plus mauvais résultats. 

  Le présent travail porte sur l’analyse préliminaire du séchage traditionnel appliqué dans la 

région de Kabylie comme traitement préalable des olives mûres avant extraction d’huile, en essayant 

de l’améliorer. Pour cela, le procédé traditionnel a été  reconstitué à l’échelle de laboratoire pour 
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réaliser  une étude comparative entre deux schémas de traitement des olives se différenciant par la 

nature du séchage solaire appliqué : le traitement avec séchage direct (SD) employé 

traditionnellement et le traitement avec séchage indirect (SI) en tant que tentative d’amélioration du 

SD. 

 Notons enfin l’intérêt des produits du terroir qui sont partout ailleurs réglementés  sous 

diverses appellations du genre « indication géographique protégée », « appellation d’origine protégée 

», « appellation d’origine contrôlée »… (Bérard & Marchenay, 2007) . Ce genre de produits en tant 

que symboles identitaires sont susceptibles de stimuler l’activité de recherche  pour mieux les 

connaitre et les valoriser  au service d’un développement durable (Bérard & Marchenay, 2007).  

2. Matériel et Méthodes 

2.1. Les olives 

 Les olives étudiées sont cueillies durant décembre/janvier 2019 au lieu-dit Azaghar, dans la 

commune de Bouzeguène (wilaya de Tizi-Ouzou), 140 km à l’est d’Alger. 

 Les olives sont entreposées à froid jusqu’à analyse. 

2.1. Mini-enquête sur la prise de conscience de l’intérêt du séchage auprès de la population 

locale 

 Une mini-enquête  d’opinion par entretien semi-directif a été réalisée auprès de 50 personnes 

âgées d’environ 50 ans et plus pour  recueillir leurs avis concernant la raison de ce recours au séchage 

solaire avant extraction d’huile. Le questionnaire se ramène à l’unique question:  

« Quelle est à votre avis la ou les raisons qui conduisent les gens à sécher les olives avant d’en 

extraire l’huile ? »    
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2.2. Détermination de quelques indices biométriques de l’olive entière 

 Puisque les olives récoltées présentent des niveaux de maturité différents, elles ont été par 

conséquent séparées en deux catégories : les olives noires (ON, mûres) et les olives vertes (OV, 

immatures). Ces dernières ne sont caractérisées que du point de vue les indices biométriques. Dans la 

suite du travail, seules les ON sont considérées. Il importe de signaler que dans la pratique 

traditionnelle, cette séparation n’a pas lieu. En revanche, certains témoignages recueillis attestent sur 

le fait que le début de la cueillette  varie selon les conditions climatiques et il est corrélé  d’expérience 

avec le rendement en huile, entre autres. 

 Les indices mesurés sont le poids moyen de 10 fruits entiers, de leurs pulpes, de leurs noyaux, 

de leurs longueurs et de leurs largeurs. Certains de ces paramètres (poids du fruit et rapport poids de 

la pulpe/poids du noyau), en plus de la teneur en huile,  servent à distinguer  trois types d’olives 

(Giuffrè, 2017) : olives de table, olives à huile et olives à double usage (olives de table et production 

d’huile). Nous rappelons ici que le séchage des olives avant l’extraction d’huile comme cela se 

pratique dans procédé traditionnel kabyle est mis à profit par les populations concernées  pour se 

fournir en olives de tables ridées parfois après un léger salage (Boukhiar et al., 2017). 

2.3. Cinétique de séchage solaire  

 A des fins de comparaison, la cinétique de séchage a été étudiée pour deux types de 

procédures : 1)  le SD, consistant en une exposition directe aux rayons solaires des olives réparties en 

monocouche sur une toile synthétique étendue sur le sol et 2) le SI grâce à l’utilisation d’un séchoir-

cabine (Figure 2). 

           Cinq modèles mathématiques  appliqués au séchage en couche mince ont été utilisés 

(Fernando & Amarasinghe, 2016 ; Inyang et al., 2018) : 

- Modèle de Lewis/Newton : 
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MR = (X-Xe)/(X0-Xe) = exp (-kt) 

- Modèle de Henderson et Pabis : 

MR = aexp(-kt) 

- Modèle parabolique : 

MR = b+kt+ct
2 

- Modèle linéaire :  

MR = b + kt 

- Modèle de Page : 

MR = exp (ct
n
) 

où MR = Moisture ratio (rapport d’humidité, adimensionnel),  X = teneur en eau à l’instant t, Xe = 

teneur en eau à l’équilibre, X0 = teneur en eau initiale, k = constante de vitesse, et  a, b, c et n sont les 

constantes des modèles. 

 A part le modèle linaire, ces modèles sont connus pour être largement utilisés pour décrire le 

séchage de la plupart des produits alimentaires (Hussein et al., 2016).  

 L’adéquation des modèles a été estimée au moyen du coefficient de détermination R
2
. Le 

meilleur modèle est celui qui implique une valeur élevée (proche de 1) de R
2
. 

2.4. Efficacité d’extraction et qualité des huiles obtenues 

 Les olives séchées ont été soumises  au traitement d’extraction de l’huile selon le processus 

adapté du procédé traditionnel (Figure 3). 

Dans un premier temps, l’efficacité du processus d’extraction a été évaluée  du point de vue du 

rendement en huile, du taux de margines  et de l’efficacité du pressage. Ce dernier paramètre, 

introduit à notre connaissance pour la première fois dans ce travail, est calculé comme suit : 

EP = 1-Eg/Ep 
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où Ep= épaisseur de la pâte d’olive broyée dans le panier avant pressage, en cm ; 

Eg = épaisseur des grignons après compression, en cm.  

En toute première approximation, on peut dire que l’EP varie de 0 (absence d’aucun pressage) à 1 

(pressage maximal). 

 Dans un second temps, la qualité des huiles a été analysée par mesure des paramètres de 

qualité basiques suivants : 

 - Indice de réfraction (par réfractométrie). 

- Absorbance dans l’UV à   232, 266, 270 et 274 nm puis calcul de l’extinction (K232) et de 

l’extinction spécifique (∆k) selon la méthodologie décrite dans une note d’application UV/VIS 

(UV/VIS Application Note, METTLER-TOLEDO M9002 V1.0) 

  Enfin,  la composition en acides gras par CPG a été effectuée à l’Ecole Nationale Supérieure 

d’Agronomie (ENSA, El-Harrach, Alger). Le chromatographe est de type Chrompack CP 9002. Les 

conditions opératoires sont les suivantes : 

Détecteur : FID ( 250 C°) 

Injecteur : SPLIT 1/100 ( 250C°) 

Gaz vecteur : Azote 

Colonne Capillaire : Cp Sil 88 CB (5%Phenyl+ 95%dimethylpolysiloxane) 

Longueur : 30 m 

Diamètre intérieur : 0,32 mm *0.25 UM 

Epaisseur : 0,25 µm 

Injecteur : 250°C 

Détecteur : 280°C 

Four : 150-200 C° (4C°/mn) 
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Quantité injectée : 0.8ul 

Vitesse du papier : 0.5 cm/ mn 

3. Résultats est discussion 

3.1. Mini-enquête 

 Les résultats la mini-enquête sont rassemblés dans le tableau 1. Comme on peut le constater, 

la grande majorité des personnes interrogées (75 %) évoquent la réduction des margines comme 

raison du recours au séchage préalable des olives avant extraction d’huile. Comme les autres réponses 

fournies (rendement, qualité, gout et acidité de l’huile) sont aussi théoriquement liées aux effets du 

séchage et donc aux taux de margines libérées, nous pouvons conclure que plus de 90 % des gens sont 

conscients de l’intérêt pratique du séchage avant extraction de l’huile comme nous allons le voir plus 

loin à propos de l’efficacité du processus d’extraction. Ces résultats montrent que ce n’est donc pas 

par simple reflexe mécanique qu’un certain nombre de personnes recourt  toujours au procédé 

traditionnel pour traiter au moins une partie de leurs olives. 

3.2. Evaluation biométrique 

 Les résultats obtenus  sont récapitulés dans le tableau 2. Le PF  des ON  est deux fois plus 

élevé que celui  des OV (p<0,05), confirmant l’influence du degré de maturité sur ce paramètre. Il a 

été déjà rapporté que le poids  et la teneur en huile des olives augmentent rapidement durant le 

processus de maturation et que le profil de cette augmentation présente une forme en « S » (Cheng et 

al., 2017).  Par contre, Il n’y a pas de différence significative entre le rapport PN/PP des OV et des 

ON (p≥0,05). D’après les résultats obtenus pour ces deux paramètres, les ON sont des olives à huile 

(Giuffrè, 2017). 
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3.3. Cinétique de séchage 

 La figure 4 montre la variation de MR en fonction du temps pour les deux procédés de 

séchage étudiés (SD et SI). Comme on peut le voir,  les allures des courbes ne sont pas si différentes 

pour les deux procédés de séchage (SD et SI). Ceci peut s’expliquer par les valeurs des températures  

qui règnent autant à l’air libre (cas du SD) qu’à l’intérieur de la cabine de séchage (cas du SI) et qui 

sont équivalentes et en plus elles sont moyennement proches de la température ambiante (Figure 5). 

Ceci est lié au mauvais choix de la période de séchage. On ne doit pas s’attendre par conséquent à une 

grande puissance de la surface noire (capteur solaire)  laquelle de dépend que de la température selon 

la loi de Stéphan-Boltzmann : 

P (en W) = σ S T
4
 

 A cela s’ajoute l’effet des autres paramètres météorologiques comme la vitesse de circulation et 

l’humidité relative de l’air ambiant qui atteint parfois plus de 70 % , influant négativement  sur le 

processus d’élimination d’eau.  Dans le cas du SI, la faible température impacte négativement la 

circulation naturelle de l’air à l’intérieur du séchoir.  

 Les résultats de la modélisation sont récapitulés le tableau 3. Parmi les cinq modèles analysés, 

le modèle parabolique semble être le plus approprié (R
2
 =0.94).  

3.3. Efficacité d’extraction et  qualité des huiles obtenues  

 Le tableau 4 donne quelques critères d’efficacité du processus d’extraction  d’HO à partir 

d’olives fraiches et d’olives traitées par SD et par SI. Ces données indiquent qu’il n’y a pas de 

différence significative (p<0,05) dans les rendements en huiles (RH) obtenus à partir du SD et SI. 

Cependant, les valeurs des RH sont très faibles par rapport à ce qui est attendu des olives à huile pour 

lesquelles le RH doit dépasser 20% (Vossen, 2015). En réalité, le rendement en huile oscille dans un 

large intervalle de valeurs allant de moins 10% à environ 30%  selon les facteurs génétiques, 
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climatiques, la maturité  et la teneur en eau (University of California Cooperative Extension, 2006). 

En fait, c’est un résultat logique tenant compte des outils utilisés, en particulier le système de pressage 

qui ne permet pas d’obtenir des pressions élevées comme avec les presses hydrauliques. Le système 

d’extraction utilisé au laboratoire ne reflète pas la réalité d’une presse traditionnelle. En effet, selon 

les informations recueillies auprès des agriculteurs qui recourent aux huileries traditionnelles, le RH 

avoisinerait dans ce cas les 25 %.   . 

 L’autre paramètre important qui mérite attention est le taux de margines (TM). Dans le cas du 

SI, il représente  moins de 10 % (soit une réduction de 90 %)  du TM généré par les olives fraiches. 

Précisons que le TM induit par les olives fraiches investiguées dans le présent travail est dans les 

limites (0,40 – 0,55 L/kg) trouvées par Preziuso et al. (2010) lors de l’extraction d’huile à partir de 

deux variétés d’olives italienne broyées avec différentes méthodes industrielles. Pris sous cet angle, 

l’utilisation du séchage en général comme traitement préalable avant extraction de l’huile d’olive a un 

impact considérable en termes de protection de l’environnement. A cet égard, il est unanimement 

admis que les effluents des huileries affectent la qualité et la biodiversité des eaux de surface en 

élevant la charge organique et le taux de substances toxiques telles que les polyphénols (Topi et al., 

n.d.). 

 Concernant l’EP, les valeurs obtenues pour les olives fraiches et le SD sont similaires et elles  

sont environ deux fois plus élevées par rapport à la valeur obtenue pour le SI. Nous pensons que la 

teneur en eau pourrait être responsable de ces différences constatées car elle détermine la broyabilité 

du produit. Il est utile de rappeler que la broyabilité est liée à texture (Saravacos et al., 2002)  qui est 

elle-même influencée dans, le cas des produits alimentaires, par la teneur en eau (Figiel, 2016) et 

donc, dans notre cas, par l’intensité du séchage. Plus précisément, la teneur en eau  détermine 
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l’énergie requise pour la trituration de la matrice alimentaire (Jung et al., 2018).  Dans le cas du SI, 

ces résultats suggèrent par la possibilité d’amélioration du RH par l’usage d’une presse performante.  

  Les quelques paramètres basiques de qualité (indice de réfraction et analyse UV) 

analysées sur les huiles obtenues sont rassemblés dans le tableau 5. 

 Le Codex  Alimentarius (CODEX STAN 33-1981)  ne considère pas l’indice de réfraction 

comme un paramètre de qualité essentiel mais suggère l’intervalle de valeurs de 1.4677-1.4705 pour 

l’huile d’olives vierge, l’huile d’olives raffinée et l’huile d’olive. Toutefois, Bodurov et al. (2013) le 

proposent, avec d’autres méthodes physiques, comme un outil rapide de discrimination et de contrôle 

de la falsification de l’HO.  La valeur trouvée pour les trois olives analysées est identique et se trouve 

très proche de la valeur maximale proposé par ce codex. 

 Conformément aux normes du Conseil Oléicole International (COI, 2015), l’analyse dans 

l’UV indique que les deux huiles provenant des deux types de séchage solaire sont de types extra 

vierges pour K232  (≤2,50) et ∆K (≤0,01) mais des huiles d’olives ordinaires pour K270 (≤0,9).  Cette 

contradiction des résultats indique l’utilité de se servir de plusieurs paramètres pour caractériser la 

qualité des huiles d’olives.  Il est intéressant de souligner que la commission d’huile d’olives de la 

Californie (Olive Oil Commision of California, 2019) considère K232 comme un marqueur crucial de 

la qualité  de l’huile d’olive extra vierge : plus il est faible plus l’huile est fraiche et pure (non 

additionnée d’huile raffinée ou d’huile de grignons). Notons qu’ici aussi, tous les paramètres analysés 

ne présentent pas de différences significatives (p<0,05). Les valeurs trouvées pour K232 et K270 sont 

inférieures à celles (3,80 et 0,43, respectivement) communiquées  par El-Gharbi et al.(2018) 

concernant l’huile d’olives préparée selon la méthode traditionnelle toujours en cours dans la région 

de Gabes (sud tunisien). Dans cette région toutefois, l’extraction (de type industriel) a lieu après deux 
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années de stockage à température ambiante des olives séchées au soleil pendant 10-15 jours (El-

Gharbi et al., 2018).  

 La composition en acides gras des huiles étudiées est donnée dans le tableau 6. 

 En première approximation, ayant en vue l’absence de répétitions,  il n’y a pas de différence 

nette entre les compositions en principaux acides gras (acides oléique, palmitique et linoléique)  des 

trois huiles analysées.  Exceptée l’huile issue du SD laquelle dépasse la concentration en acide 

gondoique (acide gadoléique ou acide érucastique acide ou encore acide eicosénoïque) recommandée 

(˃0,40), tous les autres acides présentent des concentrations conformes  aux valeurs préconisées par le 

conseil oléicole  international  (COI,  2015). Par conséquent, du point de vue de cette composition, les 

huiles obtenues  à partir des olives préalablement séchées par SD et SI ne sont pas différentes de 

l’huile extraite des olives fraiches. De plus, cette composition confirme les bons résultats obtenus 

avec les autres indices de qualité précédemment discutés (indice de réfraction et analyse UV). Nous 

pensons que la faible teneur en eau des olives séchées pendant le processus de broyage et de 

malaxation pourrait expliquer l’effet protecteur contre l’oxydation et l’hydrolyse des triglycérides 

c’est-à-dire l’accumulation des acides gras libres. A ce propos, il a été déjà démontré que des aliments 

riches en eau sont plus vulnérables à l’oxydation des graisses, à la modification de la composition en 

acides gras que les aliments secs (Al-Bachir & H. Sahloul, 2017, Salek et al., 2017).  

 4. Conclusion 

 Cette étude  montre que le procédé traditionnel de production d’huile d’olives dans certaines 

régions de Kabylie (nord algérien) est intéressant sur le plan qualité du produit fini en se basant sur 

les quelques indices considérés.  Il est surtout susceptible d’être amélioré. En particulier, le séchage 

préalable des olives a impacté considérablement le TM généré qui est réduit de 90 % par rapport aux 

olives pressées sans séchage préalable comme cela se pratique habituellement. 
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  Une analyse  plus détaillée du processus, appuyée par l’outil statistique, est vivement 

souhaitée. Dans tous les cas, l’huile obtenue par le procédé traditionnel amélioré mérite toute 

l’attention des acteurs concernés pour qu’elle puisse bénéficier d’un label alimentaire de valorisation 

du savoir-faire local. 
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Tableau 1 : Résultats de la mini-enquête d’opinion 

________________________________ 

Réponses recueillies       Fréquence,% 

________________________________ 

Réduire les margines          75 

Aucune idée                          7 

Sauvegarde du Gout             1 

Conservation                        1 

Réduction de l’acidité          3 

 Améliorer le rendement      1 

Santé                                     3 

Qualité de l’huile                  3 

Eliminer l’eau                       1 

Eliminer l’amertume             5 

________________________________ 
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Tableau 2: Paramètres biométriques des olives (n = 10) 

_________________________________________________________________________________ 

          PF (g)         PN (g)       PP (g)          PP/PN         L (mm)         l (mm)            L/m 

_________________________________________________________________________________ 

ON   2,3±0,2a*     0,4±0,08a   1,87±0,2a       4,7±0,99a    18,5±0,6a      14,3±0,6a     1,24±0,06a 

OV   1,0±0,1b     0,2±0,03b   0,85±0,19b     5,1±1,6a      14,8±1,9b      10,6±0,4b     1,35±0,19a 

_________________________________________________________________________________  

PF = poids du fruit entier, PN = poids du noyau, PP = poids de la pulpe, L = longueur, l = largeur, M 

= moyenne de 10 mesures, et ET = écart-type. 

* Les mêmes lettres minuscules indiquent  l’absence de différences significatives entre les valeurs du 

paramètre concerné (p<0.05). 
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Tableau 3 : Résultats de la modélisation de la cinétique de séchage solaire 

__________________________________________________________________________ 

Modèle                                 R
2                  

      a             b             c             k              n 

_____________________________________________________________________ 

Cas du SD 

Newton/Lewis                   0,489                -               -            -          0,064            - 

Page                             0,838                -               -             -         0,0047     1,568 

Henderson and Pabis         0,845             0,007      0,157      0,596         -               - 

Parabolique                        0,940             0,001       0,008      0,946         -               - 

Linéaire                              0,844                -              -           1,159      0,027          - 

Cas du SI 

Newton/Lewis                    0,509                -           -                -           0,064         - 

Page                                    0,791                -           -                -          0,016     1,227  

Henderson and Pabis          0,848            0,006    0,146      0,600           -             - 

Parabolique                        0,935            0,000     0,005      0,915          -             - 

Linéaire                              0,853                 -           -           1,101        0,026       - 

_______________________________________________________________________ 
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Tableau 4 : Critères d’efficacité du processus d’extraction de l’HO à l’échelle du laboratoire 

__________________________________________________ 

Type d’olives         RH               TM                    EP                    

__________________________________________________ 

Olives fraiches        0,60               38                    0,66                  

Olives-SD               4,36±2.9
a*

      6,46±1.0
a
     0,65±0.91

a
            

Olives-SI                6,96∓1.4
a
           3,33± 1.1

b
      0,32±0.91

b
            

___________________________________________________ 

RH = rendement en huile de première extraction (sans ajout d’eau)  (mL/100g), TM = taux de 

margines (ml/100 g), EP = efficacité du pressage. 

* 
Les mêmes lettres minuscules indiquent  l’absence de différences significatives entre les valeurs du 

paramètre concerné (p<0.05).  

 

___________________________________________________________________ 
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Tableau 5 : Indice de réfraction (n) et analyse dans UV 

_________________________________________________________________________________ 

Type d’olives           n             K232                K266              K270                                     K274                  ∆K 

_________________________________________________________________________________  

 HOF                    1,471          -                   -                       -                          -                        - 

SD                        1,471       1,344∓0.04
a
     0,344∓0.04

a
      0,35∓0.04

a
      0,34∓0.05

a
      0,01∓0.004

a 

SI                          1,471        1,349∓0.03
a
     0,379∓0.15

a
     0,39∓0.16

a
       0,39∓0.17

a
       0,006∓0.002

a 

________________________________________________________________________________ 

HOF = huile d’olive fraiche, SD = sèchage direct et SD = séchage indirect. 

* 
Les mêmes lettres minuscules indiquent  l’absence de différences significatives entre les valeurs du 

paramètre concerné (p<0.05).  
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Tableau 6 : Composition en acides gras des huiles obtenues (%) 

_____________________________________________________ 

Acide gras      Dénomination           Huile fraiche       SD          SI 

________________________________________________________ 

C16:0          Acide palmitique               16.93         16.08        16.04 

C16:1ω7     Acide palmitoléique      2.54            2.40      2.63  

C18:0         Acide stéarique                    1.66  1.65      1.68  

C18:1ω9    Acide oléique                       64.54           64.99    64.70  

C18:2ω6    Acide linoléique                   13.02           13.16     13.18  

C18:3ω3    Acide linolénique       0.51   0.57        0.59  

C20:0        Acide arachidique       0.31             0.40        0.42 

C20:1ω9   Acide gondoïque                  0.36   0.40      0.42 

C22:0       Acide béhénique                 Trace  0.20        0.15 

C24:0       Acide lignocérique      Trace  Trace     Trace 

_________________________________________________________   
SD = séchage direct et SI = séchage indirect. 
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Figure 1: Schéma technologique de production d’huile d’olives. 
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Figure 2 : Séchoir-cabine employé pour le séchage indirect. 
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Figure 3 : Processus d’extraction d’huile d’olive appliqué au laboratoire. 
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Figure 4 :  Rapport des humidités (Moisture Ratio, MR) en fonction du temps dans le cas du séchage 

direct (SD) (a) et indirect (SI) (b). 
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Figure 5 : Variation de la température durant le processus de séchage des olives dans le cas du 

séchage direct (SD) et du séchage indirect (SI). 


