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INTRODUCTION

L’olivier est la principale espéce fruitiere culty au Maroc. Il est produit dans presque
toutes les régions du pays. Il s’étale sur a péa po0 ha.

L’industrie des olives de table joue un réle impattdans I'économie marocaine, sa
production moyenne annuelle est de 90 000 tonnes.

Le Maroc est le deuxieme exportateur mondial dadiapres I'Espagne, sa contribution
mondiale s’éleve a 8%, les 80% de la productionogaine sont destinés a I'export, le reste
sert d’approvisionnement pour le marché locale.

Ce stage m’a permis de suivre de prés le fonctimiemé et la hiérarchie qui dirige le
secteur industriel, et de constituer une idée eémlir le marché du travail, domaine que tout
étudiant ne tarderait pas a rejoindre.

Mon stage s’est déroulé au sein de la Société tridilis Oléicole de Fes (SIOF), au
quartier industriel Sidi Brahim, cet établissemdisippos d’'un nombre de cadres et ouvriers
qui ont pour but de veiller sur le bon déroulenaag activités de la société et d’améliorer la
qualité de leur travail sans cesse.

Ce rapport comporte trois parties ou seraient gupks avec détail la démarche et
I'activité pratiquée par la société :

« PARTIE 1 : Présentation de la SIOF.

« PARTIE 2 : Elaboration des olives de table etawotton de I'huile de grignon.

* PARTIE 3 :Préparation des olives noires par oxydation.



PARTIE 1

Présentation de
I'entreprise



1.Historique :

La société SIOF a été crée en 1961 et avait cometigita initiale la trituration
d’olives, I'extraction de I'huile de grignon et toonservation des olives.

En 1966, I'entreprise a installé une raffinerie dile de table d’'une capacité de
12000 tonnes/an.

En 1977, l'usine est devenue un complexe impogantlinstallation d’'un nouvel
atelier spécialement pour la mise en bouteille,chpsulage et I'étiquetage des
bouteilles d’huile.

En 1980, SIOF a pu augmenter sa production etradtei 30000 tonnes/an.

En 1987, le groupe SIOF a entamé tout un prograrpm@ se faire connaitre a
I’échelle du royaume et en particulier a I'étranger

Un important investissement a été entrepris a fadée 1999, afin d’atteindre une
capacité de 450000 tonnes/an en I'an 2000.

Actuellement SIOF dispose de trois filiales, datueéss a Dokkarat et Sidi Brahim et
une troisieme a été crée récemment a Oued Najarassl’extraction de I'huile de
grignon.

Un réseau de stockage des olives de table au sisgdd Brahim, dépasse 2500 tonnes.




2.Introduction :

La longue expérience de Société Industrielle Oléiae Fes dans le domaine des
oléagineux, confirme sa tradition de qualité.

Crée en 1961, la SIOF est une réalisation famitjalien’a pas cessé de développer ses
moyens, de diversifier et d’améliorer la qualitésgs produits. Grace a un savoir faire affirmé
et a limplication des cadres qualifiés, cette emtise a imposé ses marques et offre
aujourd’hui un model de qualité devenu tradition.

3.Information technique :

Eléments de désignation

Donné correspondante

Dénomination de la société

Société Industriel Oléicole de Fées

Forme juridique

Société anonyme

Secteur d’activité

Agroalimentaire : Oléicole

Siége sociale

29, Rue picted Dokkarat, Fes

Adresse des unités de production

e Conserverie : Quartier Sidi Brahim, Fés

e Huilerie : Dokkarat, Fés

Surface 20 000 m?
Objet social e Conserve d’olive

e Extraction de I’huile de grignon
Production e Olives vertes (entiére, dénoyautée)

e Olives noires (entiere, dénoyautée)

* Olives tournantes tailladées et cassée
Marché 80% export et 20% local
Capital social 6 000 000 DH
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PARTIE 2

Elaboration des olives
de table et
conditionnement



1. Matiere premieére :

e L’olive :
Définition @ -

L'olive de table est le fruit de certaines vari@éd'olivier cultivé particulierement dans
le pourtour de la Méditerranée. Au point de vueabifue, l'olive est une drupe, c'est-a-dire
un fruit charnu a noyau, tout comme la cerise abritot, composée d'une pellicule, d'un
péricarpe charnu et d'un noyau formé d'une coque dud'une amande oléagineuse. Les
olives vertes, tournantes ou noires sont le mémi¢ font la couleur ne dépend que du
moment de la cuelillette

Au sein des conserveries marocaines on identifis types d’olive avec lesquels ont
peut réaliser plusieurs variétés consommables :

o Olives vertes obtenues a partir de fruits récoltés au coursytle de maturation,
avant la véraison et au moment ou ils ont attednot kaille normale. La couleur du
fruit peut varier du vert au jaune paille.

o Olives tournantes obtenues a partir de fruits de teinte rose, Mdseux ou brune,
récoltées a la véraison et avant maturité complete.

o Olives noires obtenues a partir de fruits récoltés au momentioont atteint leur
compléte maturité, ou peu avant, leur coloratiomvenot varier, selon la zone de
production et I'époque de la cueillette, du nougeétre au chatain foncé, en passant
par le noir violacé, le violet foncé et le noirv@ire non seulement sur la peau, mais
également dans I'épaisseur de la chair.

e Composition :

Pour bien comprendre le processus de I'oxydatidauidira bien comprendre d’abord la
nature (Figure N°1) et la composition chimique ivel(Tableau N°1%".
- Nature : schéma simplifié d’une coupe transversale et tadgiale d’une olive :
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épicarpe

avaire stérile

mésocarpe

pulpe

endocarpe . .
ovaire fertile

COUPE LONGITUDINALE COUPE TRANSVERSALE

FIGURE N°1 : COUPE TANSVERSALE ET LONGITUDINALE D’'U NE OLIVE
- Composition chimique :

Poids moyen des fruits 2,54¢g 1,11¢g 5,50g
Teneur en huile 18,5% 12,4 % 27,5 %
Teneur en eau 55,2 % 39,0% 67,2 %
Teneur en matiére séche non 26,3 % 18,1 % 38,4 %
grasse

Glucide 5% 8% 12%
Poids moyen de matiére 1,14g 0,56g 2,11g
seche/fruit

Protéines 1,5% 1% 2%

TABLEAU N°1 : COMPOSITION DES OLIVES : STATISTIQUESSUR LES

VALEURS MOYENNES DE 60 VARIETES FRANCAISES

N.B : La composition chimique change selon le tyg®live, et pour les acides gras |l
n'y a pas de limite. On note aussi que I'acideigige et le plus abondant par contre I'acide
linoléique est & moins de 1%. Pour une bonne ferrtagion il faudra une teneur en sucre
solubles de 2%, tandis que dans les olives elleese 0,5 et 5%.

« Types d'olives de table produite au Maroc :

Les olives peuvent faire I'objet de préparatiorigetintes ou complémentaires de celles
qui sont plus traditionnelles. La diversificatia®es produits a pour but aujourd’hui de
combler les demandes d’'un marché classique cent@s,de plus en plus exigeant, le tableau
suivant (Tableau N°2) montre toute la gamme destgpelive présent sur le marché.

TABLEAU N°2 : TYPES D'OLIVES PRESENTES SUR LE MARCH
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Olives vertes

O.V.Entieres.
0.V.Dénoyautées.
0.V.Cassées.
O.V. En rondelles.

Olives tournantes

O.T.Entiéres
O.T.Tailladées
O.T.Cassées
O.T. ala sauce

Olives noires

O.N.Confites
entiéres
O.N.fagon Grecque

dénoyautées
O.N.confites en
tranches
0O.N.Confites en
rondelles.

O.N. Au sel sec.

O.V. En tranche
0.V. A la sauce.

O.V.Farcies au
anchois, aux
amandes, aux
pigments, aux
capres.

0.V.Farcies cocktail.

2. Elaboration des olives de tables :

Le traitement des olives chez SIOF se déroule copoue toutes les conserveries au
Maroc, c'est-a-dire a trois degrés différents déunta. Aprés la cueillette, une chaine s’en
suit et qui a pour role I'enlevement de I'amertuia@age, fermentation puis conservation et
enfin conditionnement.

2.1. Olives vertes :
% Diagramme de fabrication :

RECEPTION

EFFEUILLAGE ET PRE -TRIAGE

PRE-CALIBRAGE

DESAMERISATION PREPARATION SOUDE

LAVAGE PREPARATION SAUMURE

FERMENTATION

CONSERVATION EN SAUMURE



< Description de la chaine de fabrication :

* Reéception:

Cette étape est réalisée durant les mois d’octetor@vembre car I'olive récolté début
d’octobre, présente une coloration verte, chaiedaroins de jus qui doit étre normalement
laiteux et un go(t de bois. Et c’est a cette périgde la récolte est jugée trés bonne, pour
I'industrie oléicole.

A la réception de la livraison des tests et dedrotes d’évaluation de la qualité des
olives :

1- Calibre moyen: c'est la moyenne des nombres dslicompté dans chaque
échantillon de 100 g.

2- Pourcentage des déchets, dans le poids total.

3- Pourcentage de petits calibres.

4- Controle de toutes les maladies d’olive est pdigoement la maladie appelée, ceil de
paon ainsi que |'état sanitaire des olives.

e Pré-triage :

Le prés triage se fait selon les degrés de matwitttement dit la couleur des olives,
vertes, noires, ou des olives tournantes.

Cette opération cruciale aussi bien de point deteaknique gu’hygiénique, doit étre
entierement assurée par une machine qui utilisgylen laser pour trier les olives en fonction
de leurs couleurs.
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e Pré-calibrage :

Cette opération vise la taille des oli\ et utilise unda machine spéciali, constituée
d’'un long tapis roulant auedsus dquel on trouve une rangée de cables diverg Plus
I'olive est grosseplus elle continueria parcourir les cables jusqu'a gu’elle trouve I'écar
adéquat a sa taille. Mat n’aur: pas de calibres trés prégmiisque le pi-calibrage sert a
répartirsensiblement et non de facon précise, les trdieg : petites, moyenne et grar.

 Désamérisation:

La désamérisation a pour but d’éliminer 'amertume qastiennent les olives vert
fraiches en hydrolysant et solubilisant I'oleuropgil’agent responsable golt amer régnant
sur les olives.

La désamérisatiopeut étre atteinte par processus biologicomme ele peut I'étre
avec un processus chimiguigure N°2) ® qui est le cas dans toutes les conserv

marocainee<
FIGURE N°2 : REACTION CHIMIQUE DE DESAMERISATION

aH
COOCH. OOCH

3
Ho - NaOH Ho 3 ijr\/w 8] H

ﬁ
mb/\/ ¢ T » T H

GLU OH
Oleuropéine Acide Oléanolique Hydroxytyrosol Glucose

Dans cette réaction I'oleuropéine et scindée etieaCiléanoliqueHydroxytyrosol et en
Glucose. Lasoude est en concentration variant entr°Be et 2Be, selon la température
milieu, les variétés des olives, I'état de matudas drupe. La solution d soude doit étre
utilisée a température ambiante, caipréparation provoque une foreeigmentation de |
chaleur et, si elle est utilisée chaude, elle gehtauder la peau méme détériorer la che
des fruits.Pour les olives plus mis, il faut une concentration plus basses.

N.B: °Be=Degré Baumé, est ununité de mesure indirecte de concentration, via
densité, découverte par Antoine Baumé. On note °8&d,outil de mesure est 'aéromei.

A 20°C la correspondance entre la densité et degrés Baumest la suivant ¥ ;

= pour les liquides plus lourds queeau (densité > 1) : d = 145 + (1458°) ;
= pour les liquides plus Iégers que I'eau (densitd): d = 140 + (B° + 130

Les olivesdoivent étre completement immergées dans la solut@soude. En cas
ellessont exposées partiellement ou entierement a 8@s noirciront rapidement d’'une p
et d’autre part etlles ne subiront qu’une partielle désamérisafmur favoriser'immersion
desolives dans la solution on utilise des « pr-fruits ». Pendant I'opération, il convie
d’agiter2 a 3 fois pour assurer une parfaite homogénéita selution

La désamérisation peut étre considérée comme téemiamsque le front de nétration
de la solutbn dans le mésocarpe des dru atteint les 2/3 de la pulpe pour les olive
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conserver longtemps. Quand les olives sont destiaddre consommeées rapidement, le front
de pénétration doit atteindre le noyau. Ce conte8teconduit sur un échantillon d’olive (une
dizaine de fruits). Une coupe longitudinale estetffiée sur chaque fruit. La partie du fruit
touchée par la lessive de soude prend rapidementcoioration brunatre. Cette coloration
devient rougeétre si le phénophtaléine est étaliasthair de I'olive coupée.

La durée de I'opération est de 8 a 12 heures.déleend de la concentration de la soude
dans la solution, de la température, du degré déurateon des olives, du rapport
olives/solution de soude et des techniques cudsral

La diffusion de la soude dans la pulpe s’accompamssi de :

» I'hydrolyse des pectines responsabletadegidité du fruit ce qui résulte d’'un
ramollissement relatif du fruit

 Une diminution de la valeur nutritionieelpar une baisse des teneurs en
protéines, en sels minéraux, en sucres et en agidss|l faut noter que ces teneurs sont des
facteurs essentiels pour une bonne fermentatiosupaédera a la désamérisation.

La réussite de cette opération ne sera garantisidadot traité est composé des olives
de la méme variété ayant le méme stade de magtinitée taille homogene.

N.B : Il est recommandé de :
* Nettoyer méticuleusement les cuvesséies pour la désamérisation.
« Utiliser I'eau potable ou traitée.
» S’assurer que la soude est la plus ppossible.
e Manipuler la lessive de soude avec baaup de précaution.

 Lavage:

Apres la désamérisation, il faut procéder au lavdeg olives. L'objectif principal est
d’éliminer la quasi-totalité de soude entrainée lfmdive et faciliter I'élimination aussi des
composés qui résultent de I'hydrolyse du principeiade I'olive. Il faut cependant bien gérer
cette opération de maniere a minimiser les perds thatiére fermentescible soluble dans le
fruit et les composés responsables pour le mairdienpouvoir tampon au cours de la
fermentation.

La démarche du lavage est donc fonction du trai¢nadcalin et des opérations
postérieures. Un lavage inadéquat peut engendeeaugmentation du pH de la saumure et
donc une altération des olives au cours de la fetatien. A noter qu'avec des lavages de
longue durée, on peut perdre 70-80% des composémritescibles. Avec des lavages de
courte durée par contre, les olives restent eneoneéres et le pH de la saumure en
fermentation baisse tres lentement a cause dpdortoir tampon.

15



Dans ces conditions, on peut assister égalememé\aloppement des microorganiss
resposables des processus d’altérs des olives. Et pour cela gmoced: a deux lavages le
premier dure 3 heureg le deuxieme dureheures.

Le role des deux lavages eséliminer toutes traces de soyukrsistante

e Fermentation :

Aprés le lavage adéquil faut protéger les olives du noircissement caysé
I'oxydation a I'air. On procéde donc un égouttage ne dépassgpas 10 mn avant de |
introduire dansine saumure titrant 10 ° pour la fermentation.

Grace au phénomene de transfert de matieressiste a la diffusion du svers les
olives et les substancémentescibles de I'olive ve la saumure. Apres 610 jours environ,
un équilibre salin est établi entre les olivesaesdumur, la concentratio initiale de cette
derniére peut baisser de 50%. F diriger le développement des bactéries (Figure , il
faut ajouter 15L d’acide lactiqu tout en portanta concentration de la saumui une valeur
comprise entre 6 & 8 °Be.

FIGURE N°3 : COUCHE BACTERIE NNE A LA SURFACE DU FERMENTEUR

La fermentation se fait dans des cuves soutert (Figure N°4)ou dans des fits de 2
litres de volume. Les matériaux utilisés dans lastmction de ces équipements doivent
compatibles avec les produits alimentaires. Le fmsgge des cuves ou des fats doit se -
selon la procédure suivante :

= Verser au mims 5% du volume total de saumure a ettre dans le contenai
= Remplir la cuve ou le fut par les oliv
» Verser le reste de la saumure jusqu'a couvrir soeeolives

16



FIGURE N°4 : CITERNES DE FERMENTATION ET CONSERVATION

Le remplissage se faklon un rapport olive/saumure variant entre 1e5/2/1.

Afin de compléter le travail effectué pendant la fermeatgtun suivi degparametres
influencant la fermentation est essentiel, et gucompredre un teste du pH, salinitacidité
libre et combinée :

» Contréle du pH

Le 1* jour le pH doit étre égal & 8, un tesera effectué a la fin da 1°® semaine et le
pH sera d’environ 5. prés 2 semain le pH baisse a 4.5 ensuitecontinue a baisser sa
dépasser une valeur de 4.

> Controle desalinité :

La salinité doit étreomprist entre 7 et 8°Be.

» Contrble d’acidié combinée :

Il s’effectue le 8™ et £™ jour puis une fois par semaine et ensuite unetéois les 15
jours. Elleest définie par la concentration de NaOH danstumdie sumure

x Mode opératoire: on titre 25 ml de saumure par I'acide chlorhyded0.2N) tou
en agitant et emesurant le pH jusqu’a atteindre la valeur dt

x Résultats: N = (0.2/25) x \ = 0.008 x V

Avec V (volume versé d’acide HCI) «N : normalitéde NaOt

17



» Controle d’acidité libre :

Le contrdle se réalise comme pour l'acidité combiriélle est exprimée en grammes
d’acide lactique par 100 ml de saumure.

% Mode opératoire: on titre 20 ml de saumure en utilisant quelqgesttes de
phénophtaléine, avec NaOH (0.1N) jusqu’a apparitibmne coloration rose
persistante.

x  Reésultats: AL = {M (A. Lactique) x 0.1/20 x 5} x V

AL= 09xV
» Traitement de fond :
Un traitement du fond des fermenteurs sera nécessai, il se peut que I'acide lactique
et des impuretés s’y déposent provoquant desatities aux olives. Un traitement sera fait le
5°M®jour puis, une fois par 15 jours, ensuite une ffois les 21 jours.

N.B : La fermentation sera achevée lorsque :
- pH est inférieur ou égale a 4.

- Salinité entre 7 et 8°B.
- L’acidité libre atteint 0.7% du volume total.
- L’acidité combinée atteint 0.1% du volume total.

e« . Conservation dans la saumure :

Les olives apres la fermentation sont conservérs dae saumure titrant 8 a 9 °Be. On
placera les olives dans un local, a basse tempéranire 15°C et 20°C. Les olives pourront
étre ainsi conservees pendant une durée détermirmtzans les mémes citernes et flts (Figure
N°5 et N°6) qui ont servies a la fermentation.

Un changement de 3 barils de saumure, soit pre&suditres de chaque citerne, pris du

fond, par une méme quantité de saumure vierge tgel@vec une importante agitation, sera
nécessaire lors d’'une détection d’'une chute duéddge de salinité d’une citerne.

18



FIGURE N°5 : FUTS DE CONSERVATION FIGURE N°6 : CITERNES POUR LA
FERMENTATION ET LA CONSERVATION

» Calibrage :

Pour le calibrage on utilise la méme mac (Figure N°7)que celle du pr-calibrage et
son role est de donner des lots d’olives donalidie est homogéne, qui sont menés pal
conduites vers des citernes sous la machine, ogoit$ stocker temporairement, chau
calibre isolé, pour étre remis dans lermenteurs juste apres.

FIGURE N°7 : MACHINE DE CALIBRAGE DES OLIVES

Cette opérat de la machine
comptantlenomt . tréle doiporter
aussi sufe pH et la salinité de la saumudes olives en question.

Dans cette opération on distingue neuf cal :
PC ; 16/18 ; 19/21 22/2¢% ; 26/29 ; 30/33 ; 34/37 ; 38/42 ; 43/50.
N.B : PC = Petit Calibr

» Triage:
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L’'opération de triage qui fait toujours,d’abord par une sélectionneuse ensuite pal
dizaine d’ouvriéres qui assurent I'accomplissentkntravailnon fait pa la machine. Cette
opérationa pour but d’éliminer toute oli défectueuse qui ne répondspau critere de qualit
cete catégorie prendra le chemin du commerce localisaque I'autre sélection meilleurs
qualité sera destiné a I'export.

» Dénoyautage :

L'opération du dénoyautage effectuée par une dénoyauteységure N°8 qui Ote le
noyau des olives apres ques derniéres sont transportées parconducteL (Figure N°9)
directement vers la dénoyauteuseu fur et a mese que la machine tourne et fe les
olives, les noyaux 6tés sont élims par une autre conduite.

FIGURE N°10: OLIVES VERTES DECOUPEES OLIVES VERTES
DENOYAUTEES, OLIVES NOIRES DENOYAUTEES
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N.B: il se peut que le client demande des olivegiegs alors on saute la partie
dénoyautage directement vers le conditionnementdes fois on devra méme taillader les
olives apres dénoyautage et pour cela on trouveng @autre machine assurant se role juste
apres pour accomplir cette derniére tache avantéaditionnement

2.2. Olives tournantes :

% Diagramme de fabrication :

OLIVES TOURNANTES CONSERVES
DANS LA SAUMURE

CALIBRAGE

TRIAGE

TAILLADEUSE

CASSEUSE

CONDITIONNEMENT

% Description des étapes :

Comme mentionné précédemment, les étapes depuisrédaption jusqu’au
conditionnement sont presque les mémes pour tausyfes d'olives présents sauf, pour
I'olives noires fagon Grecque et les olives toutean

En parlant des olives tournantes, elles serontsagaservation dans une saumure avec
de I'acide acétique, calibrées, tailladées, cass¢ematisées et enfin conditionnées.
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FIGURE N°11 : OLIVES ENTIERES, OLIVES CASSEES, OLIVES AROMATISE ES.
1.3 Olives noire ;

» Olives noires a la facorGrecque :

Aprésréception et triage on obtient alors trois typdidés, les vertes, les tournante
les noires, ces derniers sanisent dans une trémie contenant une soude de rdoaiber
allant de 3 a 3,5°Btwout en agitant pendant 5H a30min en vue d’hydrolys: I'oleuropéine
avec un traitement alcalin.

Apres la premiére étapen procéde a un égouttagm verse ensuite les olives dans
caissesaccompagnées de 2 de sel et on procédeua pilotage pendant 4 jours,ant d’étre
exposées Bair libre pour une oxydation qui durera 15 jc.

Dans des futs on met les olives oxes précédemment, de soéd@voir des couches
alternées de sel et d’'olives pour 150 d’olives il faut 15Kg de sel soit 10% du poids la
guantité dans chaque fut.

Les futs seront gardén position longitudine et seront bien agis de tous les cotés
chaque jour, pour assurene homogeéneéité des futs, durant 3 a 4 mBisndar ce temps le
phénomeéne’osmose prendra en charge I'opératiordéshydratation des olives par diffusi
du sel a travers la peau.

Ensuite, on arrive adgouttag des futs de la saumure qui a serla déshydratation et
si on observeine formation de coucs de sel sur les olives on procedendavagerapide par
la soude ensuite par I'eau.

Enfin, on procede au calibrage, triage et éventuellementiémoyautage ensuite
conditionnementlans des sacs en plastique hermétique et sou

_ FIGURE N°12 : OLIVES NOIRES A LA FAGON GRECQUE
o OliveSt.cice oy uee.

Ce sont deslives vertes ou tournantes conservées en sat fermentée, noircies par

oxydation en milieu alcalin et conservées dans récipients hermétiques par stérilisat
thermique. Leur coloratioet leur calibre so/uniformes.
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Et puisque le procédé d’oxydation des olives esh isuget de stage alors cette partie
sera développée plus en détail dans la prochaitie.pa

3. Conditionnement :

3.1. Diagramme du procedé :

REMPLISSAGE DES BOITES

JUTAGES DES BOITES
CERTISSAGE DES BOITES

DATAGE DES BOITES

STERILISATION (autoclave)

FARDELEUSE

3.2. Description du procédé :

* Blanchiment et remplissage des boites :

Le blanchiment est une opération essentiellememitigque qui prend quelques minutes
a une température allant de 70°C a 100°C, popetation présente on aura besoin que de
70°C pendant 5 min, le but est I'élimination desyenes responsables de l'altération
enzymatique du produit, cette étape est nécessadngt toute opération comme le séchage,
lyophilisation, appertisation ou surgélation, enfifest un prétraitement préparatif a la
conservation.

A part le fait que le blanchiment (Figure N°13) rdétles enzymes responsables des
altérations des aliments, il a d’autres fonctioosme :

1. Lélimination des gaz résidents dans les tissusitaeanboitage, afin d’éviter le

risque d’avoir une déformation de la boite par pression interne.
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2. Le remplissage a chaqui permet I'embodge des olives a chaud évite le
refroidissement du jus au cact d’olives froides, et également chi I'air avant le
sertissage.

3. L’élimination de fautgodt.

4. L’élimination de trouble.

Au remplissage, les olives transportées par unmeltirculaireautomatisée qui perm
le remplissage des boites alignées a tour d (Figure N°13).

Machine pour le

remplissage Machine de

blanchiment

,-/

FIGURE N°13 : MACHINE DE BLANCHIMENT DES OLIVES

+ Jutage des boite®t certissage:

Dans cette étapaux boites déja rempli d’'olives est ajouté automatiquement jus
chaud (Figure N°149jui a pour role la conservation des caractériss organoleptiqus des
olives ainsi que de facilitdlopération de stérilisation. On distingue deuxesgple ju :

e Jus pour les olives ver et tournantes, composé de saumure et d’acideud, ainsi
gue du chlorure de calcium, a' une température entre 8066°C et un pH entre 3
3,5 et une salinité comprise en 0.5 et 1

» Jus pour les olives nos oxydéescomposé de saumure avec du gluconate de fer
chlorure de daium, a une températt variant de 70 &6°C et un ptégale a 6.

Le sertissageest I'opération reliant le couvercle au reste « boite par accrochage
rebord. La machine assuraeti®le est appelée la sertisse(fSgure N°14.
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Machine pour le Citerne

sertissage de jus
Machine
de jutage

FIGURE N°14 : MACHINE DE JUTAGE ET MACHINE DE SERTISSAGE

N.B :

x Le gluconate ferreu: (origine : Sel de fer de #cide gluconiqu) est un
additif alimentaire (E579) ayant la fonction dséquestrar, stabilisant
naturel ou synthétiqu, de colorant alimentaire et decomplément
alimentaire, utilisé pour les olives.

OH OH ., |, OH OH
ot _~ o o .t -~ _on
. T Fe-
OH o 0 O

x L’acide citrique : un triacide carboxyliguede formuleCgHsO7, et de
masse rolaire = 192,1235

COOH
|
HOOC — CH; — C — CH, — COOH

OH

s Autoclave :
Cette opération a la fonction d’exposer boites (Figure N°15h une température

voisine de 121°C qui assurera une inhibition desyew: pouvant altérés les olivi et la
majorité des microorganismes thermorésis pouvant se multipliés a I'intérieure des bc.
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FIGURE N°15 : BOITES RANGEES DANS DESCHARIOTS POUR L'APPERTISATION
Stérilisation :

On peut distinguedeux types de stérilisatiol’'une qui consiste enne stérilisation en
méme temps du contenant et du contenu (apation), 'autre qui traite séparément
contenu et le contenant (stisation classique

Puisque la stérilisationlassique n’est pas suffisante, procede a un traitement
appertisationtout en utilisant un emballage étanche aux conuti&tandals pour éviter une
contamination ultérieure du prodi

FIGURE N°16 : AUTOCLAVE, MACHINE DE STERILISATION
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A SIOF plusieurs étapes s'imposent, pour effediappertisation :

1. Préchauffage :c’est le chauffage de I'eau en haut de l'autoclavkaide de la
vapeur venant de la chaudiére et qui servira pawtérilisation. Pour les olives
vertes et tournantes on opéere a une températurE0B®C et pour les noires a
121°C.

Immersion : plonger les boites dans I'eau préchauffée.

Stérilisation | : I'eau s’échauffe jusqu'a une température infedearcelle fixée
dans le programme.

Stérilisation Il : I'eau atteint la température fixée par le progranm

Repompage t'eau passe a la citerne.

Refroidissement :quand la durée de Repompage s’acheve, I'eau smdiefpour
passer de la température de stérilisation a 50°C.

7. Vidange :vidange du réservoir contenant les boites.

w N

oo bk

s Datage et étiguetage des boites :

Enfin on proceéde a un datage des boites, tach@’'gsi pas énorme mais qui est tres
importante, vu que la date d’expiration et de pobidtn est une information essentielle pour
le consommateur et pour tout produit qui se respestiivie de I'étiquetage qui consiste a
collé I'étiquette du produit sur la boite.

» Gamme de produit :
x  Olives vertes :

Format : 5/1, 4/4, 1/2.
% QOlives noires :

Format : 5/1, 4/4, 1/2.
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PARTIE 3

Preparation des olives
noires par oxydation



1. Diagramme du procédé d’oxydation des olives :

Ce diagramme montre le parcours des olives depuickption, jusqu'a I'étape
d’oxydation.

RECEPTION DES
OLIVES

OLIVES
VERTES SELECTIONNEUSE

OLIVES TOURNANTES

OLIVES OLIVES

TOURNANTES TOURNANTES
CLAIRES SELECTIONNEUSE ROSES

OLIVES TOURNANTES
VIOLETTES

CONSERVATION

OXYDATION FACON GRECQUE
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2. Description du procédé d’oxydation :

Comme onl'a vu précédemment, trois étapes sont nécess@#esption, calibraget
conservation) avant d’entamer |'oxydati

Selon le diagramme -clessus, les olives destinées a ydation sont au nombre «
trois : olives tournates claires, roses et violetl Ces couleurs représenteussi trois degrés
différents de maturité. Cekegrés sont proportionts al’ordre croissant des coulet

N.B : méme les olies vertes peuvent étres utilis pour obtenirdes olives noircies
par oxydation. Mais on n'utilisera pas les olivesoines c’est-adire matures car elle
résisteront mahu traitement alcalinet aux longues duréede conservatio.

1. Reéception et triage :

Comme je lai précisé aidépart, aprées la réception vient legeagui consist a séparer
les olives selon leur couleuvertes,tournantes et noires. Ensuite ces ol subissent I'étape
dela fermentation, et les oliveournanteseront triées une nouvelle fois pour éivisées en
trois catégories;laires, roses et violeti, et puis oxydées séparément.

2. Remplissage des bassi :

Au totale chez SIOF, il y'a quarte ssins servants au traitement des olives |
I'oxydation, entourés de toute une panoplie de aded servant a ramener la soude, I'ea
la saumure depuis les chateaux ou ils sont prépgrésgu’au bassin d’oxydatic

Pour commencer on doit transféle contenu du fermenter vers les bassins (Fi
N°17).

Une fois le bassin est remplit, on vide la saumpres on ajoute la sou avec une
concentratiorallant de 1,5 a 2°Be selon la nature des olivesr¢omplit que 1/3 du volum
totale que peut contenlie bassin, qui est d’environ 7 tonnes), enfindémarre le barbotac
de I'air qui servira a I'oxydation des olives, selan processus de brunissement enzyma

Tuyauterie
remplissant le
bassin

FIGURE N°17 : REMPLISSAGE DU BASSIN AVEC LES OLIVES DESTINEES A L'OXYDATION
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3. Premier traitement :

FIGURE N°18 : OPERATION DE TRAITEMENT PAR LA SOUDE

« Traitement par la soude

Ce traitement consist@ une désamérisation (Figure N°l&)compagnée en mér
temps dune fragilisation de Imembrane externe des olives.

L'utilisation de la soude vas en méme temps fregilila membrane s olives pour
faciliter la pénétration de laoude et la désamérisatioes olivesen éliminant les phéno
responsablede I'amertume des olivepuisqu’on utilise des olives ncdésamérisées. Sans
négliger les transferts de matiere et de chaleur ont lieu pendant le traitement.es
transferts pouvant se traduire fla diffusion de la soude en solution et la migratianjds
riche en eau, sucredducteur et acides gras dans le sens opposé.

La pénétratiorde la soude da le fruit entraine I'éliminatiorprogressive des acis
gras, en effet la soude neutralies acides gras en savons sdforéaction de saponificati :

TRIGLYCERIDE + 3 NaOH =——————p 3 R-COONa + GLYCEROL

Pour unebonne oxydation oopére avec une soude de concertredie 2°Be, ainsi un
contrdle est nécessaire pdersuivi de la pénétratiode la soude, qui est fixéc1mm de la

pulpe.

Ce contréle eseffectue aprés trente minuteguis toutes les quinze minu sur un
échantillon d'olive (25 frud). Une coupe longitudinale est effectuée sur chduui¢ en
effleurent le noyaula partie du fruit toucle par la lessive de soude prend rapidement
coloration brunatre. Cetteoloratior devient rougeatre si flghénolphtaléin est étalée sur la
chair de I'olive coupée.
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On arréte le traitement si pour chaque échantiler20 fruits on a 80% de réussite
(coloration rougeatre a 1mm de la pulpe).

 Lavage:

Apres la désamérisation, on procede a un lavage @wuiner la soude imprégnée par
la pellicule des olives et une partie de celleajpénétré dans la pulpe libre ou déja combiné
avec des acides organiques. En pratique, les ddimesrincées, égouttées et lavées deux fois
par I'eau traitée.

e Saumurage:

Aprés 4h maximum, de traitement avec la soudepliegs sont placées en saumure
pendant 24 h, en présence d'un barbotage pourn@mmes traces de soude par effet
d’'osmose.

Vers la fin du saumurage on contréle le pH, quit @ie basique pour vérifier si la
saumure a bien éliminée la soude. Dans notre casilest a 9,18 ce qui montre que la
saumure a, par effet d’'osmose, attiré I'exces delsdibre ou combiné, vers I'extérieure des
olives.

4. Deuxieme traitement :

Le deuxiéeme traitement reprend la méthode du premigis utilise une soude de
concentration inférieure a 1.5°Be, en vue d’amdllavantage la chair (pulpe) de I'olive.

N.B : pour les olives noires dénoyautées, le demeetraitement doit s'arrété a 1 mm
de la chair du noyau, pour garder une certaine rae.

Apres un autre logement dans la saumure de 24hsegait changé deux fois, avant
d’entamer I'étape suivante. A la fin du saumurage® retrouve avec des olives noires due au
brunissement enzymatique résultant du barbotages dfair. Et la encore on trouve
effectivement un pH entre 9 et 10 pour le preméemsurage et entre 7 et 8 pour le deuxiéme.

5. Fixation de la coloration :

A fin de fixer cette couleur acquise, les fruitsnsdrompés dans une solution de
saumure mélangée avec 0.01% du poids totale attugluconate de fet,,H,.,FeO,,, avec
I'ajout aussi de 1,5 L d’acide acétique a 80% (tidngaavec 0.5% de méthyle salicylate dans
ce méme volume). Un abaissement de pH est nécegsair éviter la précipitation du fer a
I'intérieure des olives c’est pour cela qu’on g#lil'acide acétique.

Partant du moment de I'ajout du gluconate de fedeet’acide acétique, on continue
avec le barbotage pendant 45 minutes, ensuitesselie contenue du bassin se stabiliser.

Apres 24h on vide cette solution et on rince |Egenet.

Une fois I'oxydation est terminée on évacue lesadinoircies vers la dénoyauteuse ou
directement vers le conditionnement.
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CONCLUSION

Dans le cadre du secteur oléicole au Maroc, le gmament fait des efforts afin de
progresser vers un avenir économiquement et gtinaditaent prometteur, et cela se réalise en
nouant des relations étroites avec les pays déuétogans ce méme secteur et en formant de
nouveaux cadres capables de bien gérer et briles de secteur.

Pour moi, ce stage chez SIOF était une bonne arcgsiur m’impliquer d’avantage
dans l'industrie agro-alimentaire, et acquérir develles connaissances en la matiere. Ainsi
jai apprécié d’étre entré en contact avec les gxmii domaine oléicole, qui m’ont fait part
de leurs expériences professionnelles et techniques

Ce stage m’a également permis de maitre en pratige® modestes connaissances
apprises pendant mes trois derniéres années d¥tgde ce soit pendant le processus de
fabrication des olives depuis le début jusqu'anafi au niveau du travail en équipe.

Enfin, je tiens a recommander aux étudiants ceqdérence enrichissante qui peut leur
servir pour un projet de fin d’études, ou tout dienpent leur permettre d’avoir une idée réelle
sur le monde professionnel.
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ANNEXE

Matériels et équipements

Atelier d’élaboration est constitué de :

Des tapis de triage manuel

Des tapis d’alimentation

Des trémies inondées

Des élévateurs a godets et a tasseaux
Des renverseurs de fats

Des cuves de désamérisation
Des dénoyauteuses

Des calibreurs

Des balances

Une casseuse

Une tailladeuse

Une coupeuse

Une equeteuse

Deux sélectionneuses a caméra
Un densimeétre

Une laveuse

Une unité de conditionnement et d’emballage esstiiiée de :

Des trémies inondées

Des élévateurs a godets et a tasseaux
Un blanchisseur

Une remplisseuse de boite

Des disques de réception des boites
Deux cuves de préparations de jus et une juteuse
Des chaines transporteuses

Un autoclave

Des balances automatiques et manuelles
Une machine sous vide

Une fardeleuse

Deux transpalettes

Il existe aussi une terrasse constituée de 200efeienrs d’'une capacité moyenne de
13.5 tonnes

Des bassins pour la préparation de la soude, sauehstockage de I'eau

Un laboratoire, constitué d'un pH-metre, deux aé@wmet de la verrerie

Un saloir pour le stockage du sel

Des cuves d’oxydation
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