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Introduction:

L’olivier constitue la principale espefraitiere plantée au Maroc avec environ 540000
Ha .cette espece est présente a travers I'ensahalilritoire national en raison de ces capacités
d’adaptation a tous les étages bioclimatiqueantilies zones de montagne aux zones arides et
sahariennes .Elle assure, de ce fait, des fonctrooliples de lutte contre I'érosion, de

valorisation des terres agricoles et de fixatiea gdopulations dans les zones marginales.

Pour ces considérations, I'oléiculture iorale assure une activité agricole intense
permettant de générer plus de 11 millions de jaud®travail par an, soit 'équivalent de 55000
emplois permanents et de garantir I'approvisionmerdainités industrielles et traditionnelles de
trituration d’olives (respectivement 260 et 1600@djune part, et d’'une soixantaine de

conserveries d’olive d’'une part.

bY

De surcroit, la production d’huile d’olivéd8000 T) contribue a combler en partie notre
déficit en matiére d’huiles alimentaires et a réelygiar conséquent notre dépendance vis-a-vis du

marché extérieur.

Il existe plusieurs manieres de préparatiensle traitement d'olives, mais celle qu’on

traitera est la transformation d’olives verteéwes noires grace au procédé d’oxydation.
Notre présent rapport s’articule autour de troidips :
La premiére partie va étre consacréer poa présentation générale de I'entreprise.

Dans la deuxiéme partie, on va présdatprocessus d’oxydation et les paramétres qui

influencent cette opération.

Quant a la troisieme partie, elle sera réservé&tade et au suivi du processus
d’oxydation des olives vertes, ainsi qu'a I'étulds facteurs qui influencent cette opération
par la méthode de plan d’expériences et finalertigestiivie de matiére en faisant un cadrage

de réception des olives jusqu’a produit fini.



ChapitreI:

Présentation de SICOPA



1-Présentation de SICOPA :
SICOPA (société industrielle de conserves et ddyt® agricoles du Maroc), a été créé a

Fes en 1974 par la famille Benzakour Knidel.

La SICOPAest une S.A.R.L (société a responsabilité limitge),possede un capital de
23.300.000.000 DH, qui va bientét augmenter pouedie une S.A (société anonyme).

Depuis le mois de septembre 2008, la SICRA phartie du groupe Maroc invest sous la
direction de Mr. Brahim El Jay

2- Activités de la SICOPA :

L’activité de la SICOPA est exclusivemantentée vers I'exportation des produits
alimentaires Marocains dans le monde entier, et gie selon la demande. Elle est avant tout
spécialisée dans l'olive BELDI »typique du Maroc, ainsi dans les mini poivrons,dapres,

et autres.

La SICOPA a diversifiée ses produits @ihme des récoltes et de la demande sur le
marché international, elle commercialise ainsi plegluits tels que les artichauts, les tomates

confites, les légumes grillés, et autres produticales de conserves.

L’entreprise est composée de deux sikgsrdduction complémentaires sur la région de
Fes, 1aSICOPAL, le siege de I'entreprise (situé au QI &dahim), et la SICOPA 2 ou
PAM-FOOD, (situé a route de Séfrou), ainsi que tteaifiliales a I'étranger pour assurer sa

présence sur le marché mondial.

3-L’organisation de SICOPA :
L’organisation générale de la société essgmtée de la fagon suivante selon I'importance

des différents services :
Les différents services de SICOPA :
+* Direction de l'usine ;

Elle se trouve a la téte de I'organisatitams la mesure ou elle s’occupe des missions

suivantes :

Déterminer les objectifs.



» Réaliser les meilleurs résulta et performances.
* Encourager 'esprit entrepris.
* Motiver 'ensemble du personnel.

% Service achat :
Il s’occupe des affaires suivantes

» Contrbles permanents du entrées/sorties magasin.
» Gestion de I'état des stocks concernant aussi teeragpremiere.

+ Service comptabilité et finance :
Sa fonction réside dans :

> Laréalisation de I'équilibre financier de I'entrege.
» Enregistrement des opérations comptables de latsoci
> Le réglement des opérations effectuées en espéces.

% Service ressources humaines :

Il occupe une grande importance au sein de I'oggdioin SICOPA, il est chargé de toutes les

fonctions administratives de I'ensemble du persbded’usine.
+»+ Direction commercial et financiére :

Elle se charge de la commercialisation du prodeit la relation avec la clientéle, les

fournisseurs et les intermédiaires, elle s’occugeahcaissements des créances.
% Direction administrative et financiére :

Elle s’occupe des relations avec les clients, ¢esrfisseurs, les banques, les recouvrements

des dettes

+«+ Service approvisionnement :
Service achat (matiere premiere, emballage, énesgautres consommable).

Il travaille en collaboration avec les agtiservices par exemple lorsqu’il y a un besoin

moneétaire ce service contacte le service de contipéab

Dans le cas des pannes des machines, \Geestait appel du fournisseur qui offre des

moyens techniques de meilleurs devis.



+ Service magasin :

Contréle du stock y compris la matierenmigze, I'emballage (cartons, films, barquettes,

sachets, pots, les tickets), les additifs alimeetai

Veérifie si le stock est suffisant pour livrer unemtmande, dans le cas contraire, il signale

l'insuffisance d’approvisionnement.
% Service technique :

Comporte sept techniciens spécialisés quipont réle la maintenance et I'entretien du

matériel.

4-Unité de production :
A SICOPAl'unité de production est un batiment composé déminte section et chaque
section se charge d’accomplir une tache bien @gBhinécessaire a la bonne démarche de la

production

Ad. La chaudiére :

La chaudiere est une installation indud@igdermettant de transféré en continu de
'énergie thermique a un fluide caloporteur (le lgénéralement de I'eau). L'énergie
thermique transférée (source de chaleur) est lewhdégagée par la combustion de charbon,
de fioul, de gaz, de bois, de déchets,

L’étude globale s’appuie sur ce disposiéfqui concerne le calcul du rendement et la

distribution de la vapeur au sein de SICOPA.

A SICOPAla chaudiere utilisée est une chaudiere a fiolg, aimente les autoclaves de
stérilisation et les marmites de blanchiment paalgeur chaude et se sont des dispositifs que

notre étude s’appuie sur ils et surtout le retdarcondensat.

b. Les lignes de production :
L’activité de la SICOPA est organisée sousnfo de lignes de production, dont chaque

ligne ou zone est spécialisée de remplir une taaredéfinie dans la production.



Figure 1: cuves d’oxydatio

» La ligne d’oxydatior :

C’est une zone séparée géographiquement des aattiens de I'usine, c’est I'endroit

case fait la désertisation, et 'oxydation des ddiveurnantes, Cette zone cont :

. 20 cuves opérationnelles pour le traitement d’okipda avec une capacité de

tonnes pour chaque cuve (figure

= 2 cuves pour la préparation de la soude caus

= 2citernes de stockage de la soude conct

= 2 citernes de stockage soude caustique rec

= 4 réservoirs pour la préparation de la sale de différente concentratis

* Ligne barquette

Cette ligne est spécialisée dans le conditionnemertarquttes ou en pots de différer

produits (olives de différentes recettes, articlmatiné etc.
* Ligne mini poivror :
Cette ligne est spécialisée dans la productiomdess poivrons avec différentes farces
» Ligne tomate:

Cette ligne estpécialisée dans le séchage des tomates pour élatbeux produir:

tomates confites et tomates semi séchées sur¢
» Ligne de facon grecqt :
Cette ligne spécialisée dans les olives noire raaditionnée sous vic

» Ligne de dénoyautage et déupage :

Comme son nom l'indique, cette ligne est spé@alisn dénoyautage et découp



* L’emballage :

L’emballage alimentaire :matériau mono ou multicouche destiné a contenirdemeée
alimentaire tout en assurant sa salubrité jusga’aosisommation. Le role de I'emballage ne

s’arréte a cette limite et il remplit d’autre foroect comme :

» Les fonctions d’information : 'emballage véhicule des informations compréhdasib
par le consommateur, sincere, compléete, et aussnémations qualitatives sur le produit.
= Les fonctions de marketing :et cela se manifeste dans les fonctions de : rgpéra

identification, séduction, service, manutentiorlpxiaation.

A SICOPA il y'a4 type d’emballage selon le produit emballé :

4+ Produits en barquettes:

Produit emballé : mini poivrons farcis, et les ebude différentes recettes.

Machine utilisée : I'operculeuse.
= Le principe d’emballage : I'operculage consistelacer sur I'ouverture de la barquette
un film de plastique souple, ce film est ensuitlégar un systéme de soudure.
+ Produits en poches :
= Produit emballé : les olives noire en rondellelegblives verte dénoyauté.
= La machine utilisée : ensacheuse.
» Principe d’emballage : 'ensacheuse met le propese dans des poches, en assurant le
marquage et la fermeture des poches.
+ Produits en boites :
» Produit emballé : les minis poivrons sucre, legasdinoire dénoyauté...etc.
= La machine utilisée : sertisseuse.
»= Principe d’emballage : la sertisseuse assemblerfesae la boite et du couvercle.

#* Produits sous vide :

Produit emballé : les olives noires.

La machine : machine de soudage sous vide.

Principe d’emballage : la machine retire 'aireg@duit 'atmosphere dans le paquet.



Chapitre Il :

Le processus d’oxydation et les
parametres qui influencent cette
opération.



1-Définition :

L'olive de table et le fruit de certaines variété$awier cultivé particulierement
dans le pourtour de la Méditerranée, Au point de lvotanique, I'olive est une drupe c'est-a-
dire un fruit charnu et d’'un noyau formé d’une gegqlur et d’'une amande oléagineuse. Les
olives vertes tournantes ou noires sont le mémedant la couleur ne dépend que du
moment de cueillette .Trois types d'olives sonepmnnées par les conserveries
Marocaines ;il s’agit deDlives vertes :

Fruit de couleur vert franc a vert-jaune, brillantpruiné, récoltés au moment
Ou ils ont atteint leur complet développement maisement avant la véraison.
Olives tournantes :

Fruit cueillis a la véraison et avantnpléte maturité, encore peu riche en huile et
ayant atteint une teinte légérement rosé claircdetv

Les olives noires murent : Fruits cueillisnaturité riche en huile , ayant acquis une
teinte noire brillante ou mate ,ou noire violao#& brun noir , non seulement sur la peau
mais dans [I'épaisseur de la chair .Les caratigues de chaque variétés , ainsi que
lemploi de certains procédés ou lutilisatiod’aromates divers et la variétés de

présentation permettant une grande diversités Bagualité des préparation .
Compositions des olives :

La composition des olives de table vaedors la variété et les conditions pédo-
culturales les valeurs données ci-dessous ne soanttitre indicatif. Ce sont des statistiques
élaborées a partir des valeurs moyennes de 6Gésff@ncaises

Composés Minimum Maximum
Poids moyen des fruits 29 79
Teneur en huile 20% 28%
Teneur en eau 60% 70%
Protéines 1% 2%
Glucides 8% 12%

Tableau 1 : composition des olives.




2-Le processus d’oxydation :

Récolte et Triage

JL

Conservation

|

Désamérisation

1°"¢ Lavage

U

2¢Me | qvage

ll

Saumurage

|

Stabilisation

|

Calibrage et Triage

<<—— | Préparation de la soude

Figure 2 : processus d’oxydatior




3- Etapes d’oxydation :

+ Réception des olives vertes

D’habitude la matiere premiére est apportée arlusie SICOPA en camion en vrac.

Il existe des tuyaux liées aux cuves d’oxydation |patermédiaire d’un systéme de

motopompe, afin de pomper les olives vers les cuvesydation qui doivent étre

remplie par un matelas de saumure pour éviter e elxcessif des olives avec les

murs de bassins de traitement.

Cependant avant de lancer le processosydétion, il est nécessaire de faire un
contrble des caractéristiques physicochimique digesotournantes provenant de la branche
SICOPA 3 : PAM FOOD, ces contréles portent surdefication de plusieurs parametres tels

que :

» Taux de sel: il doit étre entre 7et 8%

* PH: il doit étre au voisinage de 4

* Le gout doit étre naturel

» La couleur doit étre homogeéne, verdatre

* Le calibre : pour le contrdle du calibre on prend comme étitham 100g
d’olives et on compte le nombre d’unités correspons afin de vérifier le
calibre donné par les contréleurs de la SICOPA&RAM FOOD.
Les calibres existant généralement la SICOPA sdft21 ,22-25, 30-33,
34-37, 38-42,>43

+ Désamerisation :
La désamérisation c’est I'opération qui va perneetfenlever le gout amer des olives
par I'hydrolyse de I'oleuropéine qui est le pringipmer présent dans les olives, en
glucose, acide oléanolique et hydroxytyrosol, elisant la saude caustique selon la
réaction suivante :

Oleuropéine a&caléanolique + Hydroxytyrosol + Glucose

.—/

Hydrolyse aIcaIin[NaOnT—-l—
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La désamérisatio se fait en deux étapes :
Etape 1:
Préparation de la soude caustique vierge ou reeyalge concentration de 1,5 a 3,5 °
Be (1°Be = 10 g/l). On utilise 'aérométre pour mva concentration désiré de la
saude qui varie selon la saison. Par exemple damgérature chaude on diminue la
concentration de la soude.
Etape 2 :
A partir de 1h30 sous I'action de I'aération, lade commence a pénétrer dans la
pulpe de l'olive. Pour évaluer le degré de pénémade la soude, quelques unités sont
prélevées est coupées longitudinalement. Sur chegpi®n, on ajoute une goutte de
la phénophtaléine la partie attaquée donne uneatao violette, c’'est a dire que la
soude commence a pénétrer la pulpe d'olives. Cepgr8ICOPA I'observe
visuellement, c’est pratique et plus rapide erafaisles coupes longitudinalement, la
zone brune indique l'attaquée par la soude
En regle général aprés 6h environ, on arréte lardéssation lorsque la soude a
compétemment péneétre dans le mésocarpe des dri2é3 du 3/4 de la pulpe,

autrement dit lorsque 80% devient sombre.

Figure 3 : Les olives pendgale traitement alcalin
Remarques :

> La préparation de la soude diluée se fait une griavant I'utilisation (Cause :
la dissolution de la soude est une réaction exotiogr).

» La concentration de la soude dépend de la qualikévels, c’est-a-dire les
olives plus mures demandant de concentration [@aseb

» L’aération ou le barbotage se fait par une cartiisgperforée transversale au
fond de chaque cuve suite a l'injection de l'aif’d&térieure.



Figure 4 : oxydation des olives

+ Lavage:
Apres la vidange de la soude deux lavages aveceda bkont effectués et chaque
lavage dure 1h. Le lavage a pour but d’éliminetdda lessive alcaline collante a la
surface extérieure et une partie de celle ayarétp&a I'intérieur des olives.
Ce lavage doit étre surveillé prudemment vu sesé@qurences sur la qualité du produit
fini

+ Saumurage :
L'intérét de cette étape c’est la préservationadiexture des olives, 'augmentation de
la densité de la solution pour favoriser un borbbtage et de garder un bon gout.
Cette opération se réalise avec la saumure de &78e aération (barbotage) pendant
15 min.

+ Neutralisation :
S’effectue avec 'ajout de HCl a 32 % pour diminleePH valeur de 4,5 a 5,7 u cette
étape peut durer 3 jours.

+ Fixation de la couleur :
Les olives sont mises dans une solution contemsnibhs de fer, I'élément utilisé est
le gluconate ferreux.
L’addition du gluconate de fer a pour réle de mamnt la coloration noire des olives
due a I'oxydation par I'@de I'aire barboté.

La réaction d’oxydation du gluconate de ferreux.

Fe* > Fer 1e”

On barbote le mélange pendant 3a 4 jours jusqufgissement des olives puis on

arréte le barbotage. On ajuste préalablement l& 1 maximums 8 par I'ajout de

I'acide.



Remarque: toutes les opérations précédemment sont accamapagd’'un barbotage
grace a un suppresseur.il est nécessaire de didivodution de PH et de la couleur
pour éviter une perte de coloration.
+ Soutirage :
Lorsque l'opération de I'oxydation est achevée, déges sont renvoyées aux bacs
tampons (B1, B2et C1) qui se trouve a SICOPA.
Les bacs B1, B2 et C1 sont réservés au stockagyelides oxydées.
= B1 et B2: Alimentent les lignes de conditionnemaes olives dénoyautés ou
slices.
= C1: alimente les lignes de conditionnement deseslentiéres.
Il ya aussi les bacs Al et A2 ou sstackés les olives dénoyautées et les olives

slices

4-Les facteurs influencant le processus d’oxydation.

Cette partie va nous permettre d’étudier les divacseurs qui influencent I'oxydation des
olives, dans le but d’optimiser ce processus ogél&horer un plan d’expérience. Ces facteurs
sont :

La concentration de NaOH.
La concentration de HCI.
Quantité d'olives.

La température.

Le temps d’attaque de NaOH.
Quantité de gluconate de Fer.
Temps total de traitement.

La taille des olives.

Le Débit d’air.

L XX



Chapitre III :

L’élévation pondérale et I'étude
des parametres qui influencent
I'oxydation des olives.



1-Introduction :
Cette partie traitera les changemeées|la la transformation d'olives vertes en olives

noires qui se fait grace au procédée d’oxydation deangement principale est I'élévation
pondérale qui en résulte, qui est un facteur débemmb pour la suite des opérations, et de la
gestion de stock et la distribution dans les elabes, ceci est réalisé grace a des expériences
sur 20 Kg d’'olives vertes de différents calibreagiie but d’amélioré et d’optimiser certaines
parametres dans ce processus.
2-L’élévation pondérale des olives au cours de I'oxydation :

La zone d’oxydation des olives au sarSiCOPA subie plusieurs étapes, j'ai effectué
guelque expériences suivantes

On note

a : coefficient d’élévation du poids.

M : la masse totale d’échantillon gn

Ac¢ : le gain de poids aprés oxydation
» Expériences 1 : calibre 38/42

Pesée initiale : 20 Kg d’olives vertes

Pesée finale aprés oxydation : 20,995 Kg

Un gain de poids de _]
— g P

Application numérique : a- =2 x100 - 3,66%
20760

Une élévation pondérale qui représerg®6%.
* Expériences 2 : calibre > 43

Pesée initiale : 20 Kg d’olives vertes.

Pesée finale apres oxydation : 20,628 Kg

—7 Un gain de poids de _]




628
T 20628

x100 - 3,04%

Une élévation pondérale qui représente3,04 %
* Expériences 3 : calibre 19/21

Pesée initiale : 20 Kg d’olives vertes.

Pesée finale aprés oxydation : 20,760 Kg.

. UN gain de poids de _]
7~

955
= 20955

x100 - 4,55%

Une élévation pondérale qui représente4,55%

» Expériences 3 : calibre 34/37

Pesée initiale : 20 Kg d’olives vertes.

Pesée finale apres oxydation : 20,843 Kg.

/' Un gain de poids de _]

843
= 20843

x100 - 4,04 %

Une élévation pondérale qui représente4,04 %

3-Cadrage de matiere :

Cette étude s’appuie sur la suivie adises apres oxydation et jusqu'a le
conditionnement Pour vérifier et respecter le remelg qu'il faut pour chaque calibre.
La suivie et la distribution des olives dans leshes, apres oxydation les olives subissent un
traitement mécanique qui est le dénoyautage aiunsi l@§limination de quelques parties
d’olives qui représente les déchets, ceci ests@gliace a un bilan de matiére.



On notera :

M; : poids des olives apres oxydation.
M, : poids totale dans les poches.

M3 : poids des déchets.

X : poids des noyaux.

Y : Rejets.

Mi = M+ M3+ X

Le cas ou on ne peut pas obtenir le X et ledvl note Y= X+ M

Rendement = — 100
_ %
Ml

Ce modéle sera appliqué pour tous les calibres.

a- Le calibre 38/42 :
Calcule de My

Poids de la charge totale avant oxydati@gf340 Kg
Poids de la charge totale apres I'oxydation :

Onaa - 3,66%

M= 20340 + (a x 20340)

Mi: = 21084,444Kg

e Calculede Mb:

On a14925 sachant que chaque poche contiedB86 K g

M> = 14925 x 0,936 = 13969, 8Kg

« Calculede Ms:



On a 6 contenaires de 180 Kg chacun

Msz= 6 X 180 = 1080Kg

Calcule de X :
M X+ Mo+ M3

X= M1- M3+ M3

Application numérique : X = 21084,444 — 13969,8 — 1080

X =6034,644Kg

« Rendement:

Rendement = % X 100

13969,8

——x 100
21084,444

Rendement =

Rendement = 66,25%

b. Calibre 19/21
e Calcule de M:

Poids de la charge totale avant oxydatian190 Kg
Poids de la charge totale aprés oxydation

M= 14190 +( o X 14190)

M1 = 14835,645 Kg

Calcule de M; :
On a5758 boites del,56Kg.

M,= 5758 x 1,56

M, = 8982,48 Kg




Calculede Y :

1MMs +Y

=M1 — M

Y =5853,165 Kg

On effectuera une petite étude en prenant 100 gesi®livier de méme calibre on a pesé le

noyau qu’on a pue extraire :
79 g de pulpe
1009
18g de noyau
Am manquant représente les pertes d’eau
100g ——— > 18g de noyau
147093549 ——X% ?
X =2647,68 Kg
Ms=Y-X

Ms= 5853,165 — 2647,68

M3z = 3205,485 Kg

Rendement :

Rendement = % x 100

8982
Rendement = ——— x 100
14835,645

Rendement = 60, 54%

c. Calibre 243 :
e Calculede M; :

Poids de la charge totale avant oxydatia6910 Kg



Poids de la charge totale aprés oxydation

M: = 15910 +(a X 15910)

M1 =16393,66 Kg

e Calculede M, :

On a 6925 boites de 1,56 Kg

Donc M, =6925 x 1,56

M, = 10803 Kg

Calcule de Y :
Mi=My+Y
Y =M;-M;
Y =16393,66 — 10803
Y = 5590,66 Kg
Rendement :

Rendement = % x 100

10803
Rendement = ——— x 100
16393,66

Rendement = 65, 89%

d. Calibre 34/37:
e Calculede M; :

Poids de la charge totale avant oxydatia@620 Kg
Poids de la charge totale aprés oxydation

M= 19620 +( o X 19620)

M1 =20412,648Kg




» Calcule de M2 :
On a 11970 boites de 1,56 Kg

Donc M, =11970 x 0,936

M, =11203,92 Kg

e Calculede :

Mi=My+Y

Y:Ml-Mz

Y =20412,648 —11203,92

Y =9208,728 Kg

Rendement :

Rendement = % x 100

11203,92
20412,648

Rendement =

Rendement = 54, 88%

x 100

4-Interprétation des résultats :

Calibre le gain de poids en Kg Rendement
19/21 0,955 60,54%
34/37 0,843 54,88%
38/42 0,76 66,25%

>43 0,628 65,89%

Tableau?2 : le gain du poids des calibres et leur&@ndements
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Figure 5 : le gain de poids et le rendement en fotign des calibres

D’aprés ce graphe, I'élévation pondérgienéré suite au processus d’oxydation n’est
pas constant, et ceci est due a la différence ldweaen effet plus le calibre est grand plus le

gain de poids est important et vice versa. Ausgemhelement varie selon le calibre étudié.
Contrairement au gain le rendement diminue lorsg@an grand calibre.
5-Le plan d’expérience :

On nommeplan d’expériencesla suite ordonnée d'essais d'une expérimentation,
chacune permettant d’acquérir de nouvelles cormates en controlant un ou plusieurs
parametres d’entrée pour obtenir des résultatddargl un modéle avec une bonne économie

(nombre d’essai le plus faible possible, par exepl

On présentant les parameétres qui influencent I'akpd de différent quantité et pourcentage
par le tableau suivant :



Facteurs Niveau - Niveau +
[NaCll =X; 2,5°Be 4° Be
Maturité d'olive = X, Octobre-Mai Mai-septembre

[NaOH] = Xs 2° Be 3,5°Be
Quantité d'olives = X, 5T 6T
La température = X5 12°C 45°C
Temps d'attaqgue NaOH = X 2h 6,5h
Quantité de gluconate de fer= X 3 Kg 8 Kg
PH = Xs 6.5 8,5
Taux de pénétration NaOH = X% 3/4 Jusqu’au noyau
Temps total de traitement = Xq 2 Jours 4 Jours

Tableau 3 : variables pour le plan d’expérience

On cherche les réponses de ce logiciel astgiécisément obtenir la couleur noire

Numéros
d’expérience X1 X2 X3 X4 | X5 X6 X7 X8 X9 | X10
1 1 1 -1 1 1 1 -1 -1 -1 1
2 -1 1 1 -1 1 1 1 -1 -1 -1
3 1 -1 1 1 -1 1 1 1 -1 -1
4 -1 1 -1 1 1 -1 1 1 1 -1
5 -1 -1 1 -1 1 1 -1 1 1 1
6 -1 -1 -1 1 -1 1 1 -1 1 1
7 1 -1 -1 -1 1 -1 1 1 -1 1
8 1 1 -1 A0 1] 1] 1 -1
9 1 1 1 -1 -1 -1 1 -1 1
10 -1 1 1 1 -1 -1 -1 1 -1 1

Tableau 4: le plan d’expériences




Ce Logiciel nous permet de savoir la réponse adéqua

Les réponses trouvées sont :

Marron claire.
Marron.
Marron foncé.
Brune.

Brune foncé.
Noire claire.

Noire.

D’aprés ces résultats la coloration noire des sln@respond a I'expérience N° 7.

Les valeurs optimales a utiliser pour amélioregualité d’olives oxydées est présentée dans

le tableau suivant :

Facteurs Les valeurs optimales
Concentration de NaCl 4° Be
Maturité d'olive Octobre-Mai

Concentration de NaOH 2° Be
Quantité d'olives 5T
La température 45°C
Temps d’attague NaOH 2h
Quantité de gluconate de fer 8Kg
PH 6.5
Taux de pénétration NaOH 3/4
Temps total de traitement 4 Jours

Tableau 5 : les facteurs optimaux d’oxydation




6-Les conditions de la réussite de I'oxydation desives :

Pour arriver a un produit irréproclealet au gout typique de I'olive BELDI

Marocain, il faut respecter quelques régles de base/oir :

Bien choisir la matiére premiere. Les olives dotve@pondre aux criteres de qualités

suivantes :

Elles ne devront pas étre flétries par ledfice qui les rend impropre a la salaison.

Elles doivent étre cueillies bien avant leampléte maturité, de préférence juste
apres la véraison. Une olive trop verte resteraamiede couleur trop pale.

Elles ne devront pas étre grosse ou obesasise d'une irrigation exagérée ou
d’'une année trop pluvieuse. Ces grosses olivesrsgeovent tres mal et n‘ont pas de
gout. Elles devront toutefois avoir une taille @#hte pour mieux réussir leur
élaboration et répondre aux exigences du marché

Bien contrler la température. La tempémst un parametre important et qui a
un impact direct sur la réussite de I'opération.

Bien respecter les regles de I'hygiéne. @sues altérations qui risquent de
compromettre le processus d’élaboration des obwees d’origine microbiologiques et
dont les agents ne sont pas présentes naturellelaesies olives. Leur présence et du
uniquement due a la négligence du staff techniquies ouvriers. Pour éviter toute
contamination, il faut se conformer aux préalaldesprogramme HACCP, il faut en
effet :

-Ecarter des olives sales, abimées ou fermentées.

-S’assurer de la potabilité de I'eaauie eau non potable est impropre a l'utilisation.
-Assurer le nettoyage et désinfecties ldcaux et des équipements.

-Exiger I'hygiéne du personnel.

Bien contrbler le niveau de la saumure dasguts ou les cuves de fermentation
les olives doivent étre absolument couvertes @aaumure. Si le niveau a baissé a
cause de I'évaporation, il faudra procéder a llagié de facon a éviter que les olives
ne soient en contact avec I'air ambiant ou avemelhcule de moisissures qui se forme
naturellement a la surface du liquide. L'ouillagmsiste a rajouter de I'eau fraiche ou

salée afin de maintenir la concentration de la smarau dessus de 8



Conclusion :

Au cours de ce projet de fin d’étudeus avons effectué une étude approfondie sur
les conditions d' é évation pondérale générée par |’ oxydation des olives vertes ainsi que sur les
facteurs qui entrent en jeu dans ce procédeé.

Nous avons voulu maitriser les parametres qui influencent sur le gain de poids des
différents calibres aprés oxydation.
Un rendement correspondant a chagque calibre d’ olives a été calculé dans le cadre de
suivieet de cadrage de matiere.
Le gain en poids généré suite au processus d’' oxydation n’'est pas constant, et ceci est
du a la différence de calibre. En effet, plus le calibre est grand plus le gain de poids est
important et plus le calibre grand plus le rendement diminue et vice versa

A partir de I'analyse des résultats des plans d' expériences, nous avons pu déduire les
valeurs optimales permettant d'améliorer laqualité des olives a SICOPA.

Ainsi, la connaissance du processus d' oxydation nous permettra une bonne gestion de

stock aussi bien que d’ éviter les pertes et lesimprévus.

Pour finir, on peut dire que ce stage nous a permis d'apprécier la vaeur d’'un bon travail
d’ équipe ou I’ excellente coordination en est la clef, sans pour autant oublier que nous avons
pu découvrir le monde de I'industrie ou rigueur, discipline et vivacité d esprit sont les maitres

mots.






