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Abstract:

Our work has focused on the study of agricultural by-products, its different origins: vegetable and
animal, especially the olive pomace, their characteristics, types and nutritional values. Then, we talk
about the possibility of improvement and treatment of the food value, on the use of olive pomace in
animal feed for ruminants (sheep and cattle). We end our bibliographic study by the valorization of
olive pomace in livestock feed, as well as the impact of this by-product on the skills (milk and
meat).

Key words:by-product, olive pomace, valorization, sheep ,cattle
Résumé:

Notre travail a porté sur 1’étude de sous-produits agricoles, ses différentes origines : végétales et
animales, particulierement les grignons d’olives, leurs caractéristiques, leurs types et leurs valeurs
nutritives.Ensuite, on parle sur la possibilit¢ d’amélioration et de traitements de la valeur
alimentaire, sur 1’utilisation des grignons d’olives en alimentation animales pour les ruminants
(ovins et bovins).On termine notre €tude bibliographique par la valorisation des grignons d’olives
en alimentation des animaux de rente, ainsi I’impact de ce sous-produit sur les aptitudes (lait et
viande).

Mots clés: sous-produit, grignons d’olives, valorisation
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Introduction :

L’industrie oléicole est une industrie agroalimentaire qui génére les déchets lipophiles, souvent, non
recyclés (Tsagariki et al., 2007). La culture de 1’olivier est trés répondue en Algérie, car elle fait
partie des pays méditerranéens, dont le climat est un des plus propices etse positionne apres
I’Espagne, I’Italie, la Gréce et la Tunisie qui sont par ordre d’importance,les plus grands
producteurs au monde de cet aliment. Le secteur oléicole joue un role trésimportant sur le plan

socioéconomique.

L’industrie oléicole Algérienne génére, en plus de I’huile comme produit principal ,de grandes
quantités de sous-produits solides (grignonsd’olive, feuilles et bois) et liquides (margines). La mise

en décharge de ce type de déchets n’est pas autorisée par la 1égislation Algérienne (Rizoun,2013).

Malgré les différentes voies de valorisations existantes, cesdéchets oléicoles sont soit brilés, soit
rejetés dans I’environnement, sans traitement préalableréel. Or, ils sont toxiques pour
I’environnement et peuvent contaminer les sols, les nappesphréatiques et les cours d’eau. La
valorisation des déchets par les microorganismes est une méthode récente au niveau local, mais déja

connue dans les pays développés (Perraud-Gaime et al., 2009).

Les déchets oléicoles se constituent essentiellement des matieres grasses, des huiles et des
lipides. En fait, ces composés sont trés énergétiques, insolubles et composés principalement de
triglycérides qui sont des triesters de glycérol et d’acides gras saturés, monoinsaturés

oupolyinsaturés.

L’alimentation des animaux de rente represente de 60 % des couts globaux de production. Pour
I’agriculteur, nourrir des animaux performants a des couts acceptables est un défi permanant. Rester
compétitif nécessite donc d’optimiser les rations proposées aux animaux tant au niveau des

performances zootechniques qu’au niveau économique.

Afin de réduire les couts alimentaires, diverses voies sont possibles. Parmi celles-ci, se trouve
I’utilisation des produits issus de I’exploitation et des résidus issus de 1’industrie agro-alimentaire.
Ce sont généralement des produits de qualité disponible toute I’année, et a des prix intéressants, et
peuvent étre considérés comme des déchets issus de la transformation des mati¢res premicres par
I’industrie agro-alimentaire. Selon leurs natures et leurs qualités intrinséques, ces productions
induites peuvent étre valorisées dans ’alimentation des animaux. (Morel d’Arleux et Leclerc,

2003).



C’est dans ce contexte que s’insere le présent travail qui vise a étudier la Valorisation des grignons
d'olives en alimentation des ruminants. Notre étude est une synthese bibliographique subdivisée en
deux chapitres : Chapitre I sur les Les sous-produits agricoles deuxieme chapitre II sur Valorisation
des grignons d'olives .



Synthese
bibliographie



Chapitre I :
Les sous-produits agricoles

1.1 Définition

Les sous-produits sont des produitsobtenus lors d’une fabrication accessoirement au produit
principal. Ce sont des produits d’intérét secondaire ou dont la valeur est trés inférieurea la valeur du
produit principal. Leur évaluation pourra se faire soit par un essai de partage des charges
incorporables entre la fabrication principale et les sous-produits (pertinence de la régle de partage)
soit a la moyenne d’une évaluation directe (valeur forfaitaire, d’usage, cours du marché rectifié...).
(Anonyme, 1)

Un sous-produit est une substance ou un objet issu d’un processus de production dont le but n’est
pas la production de cette substance.

L’utilisation ultérieure de sous-produit est certaine, peut étre utilisé directement sans traitement
supplémentaire autre que les pratiques industrielle courante, I’objet est produit en faisant partie
intégrante d’un processus de production.

Ce sous-produit répond a toutes les prescriptions relatives aux produits, a I ‘environnement et a la
protection de la santé prévues pour I’'utilisation ultérieure, il n’aura pas d’incidences globales
nocives pour I’environnement ou la santé humaine et animale.

D’autre part, Les opérations de traitement de déchets ne constituent pas un processus de production
au sein du présent.

1.2 Différentes origines des sous-produits agricoles

On a des sous-produits d’origine animale et des sous-produits d’origine végétale.

1.2.1 Les sous-produits d’origine animale :

Par sous-produit animales, on entend les cadavres d’animaux et tous les produits d’origine animale
exclus de la consommation humaine parce qu’ils sont inappropriés ou avariés. Cependant ces
déchets contiennent de précieuses substances qui peuvent étre recyclées.

Des conditions sanitaires permettant de valoriser autant que possible les sous-produits animaux,
tout en évitant de mettre en danger la santé humaine et animale ou de porter atteinte a
I’environnement. Les possibilités de valorisation sont nombreuses :

Aliments pour animaux, engrais, produits techniques destinés a 1’industrie, produits
pharmaceutiques, dispositifs médicaux, cosmétiques, cuir, gélatine, etc. La fermentation des sous-
produits animaux permet de produire du biogaz. Les graisses usées peuvent é&tre utilisées
directement comme combustible ou transformées en biodiesel. Des conditions réglementent
¢galement les infrastructures nécessaires a I’élimination des sous-produits animaux en particulier en

cas d’épizootie.



Le droit vétérinaire fixe les conditions générales qui assurent une réduction maximale des risques.
Suivant le type de valorisation, des exigences plus spécifiques, issues d’autres domaines 1égislatifs,
sont applicables.
Les sous-produits animaux sont classés en trois catégories en fonction des risques. En effet, plus le
risque est ¢élevée, plus la transformation et I’¢limination doivent répondre a des exigences accrues
en termes de sécurité :

a. Catégorie 1 :
Cadavres et carcasses problématiques du point de vue de I’ESB. Ces sous-produits sont transformés
en combustibles et incinérés avec récupération de 1’énergie de combustion. Les farines alimentent
les fours des cimenteries, les graisses sont converties en biodiesel.

b. Catégorie 2 :
Produits du métabolisme animal (contenu du tractus gastro-intestinal, urine), carcasses reconnues
nocives pour la santé par le controle des viandes. Ces sous-produits servent notamment a la
production de biogaz. Les résidus de fermentation qui en sont issus peuvent étre réutilisés sous
forme d’engrais.

c. Catégorie 3 :
Déchets d’abattage non utilisés comme denrées alimentaires (pour des raisons commerciales, par
exemple). Suite aux restrictions imposées pour raison d’ESB a I’alimentation des animaux de rente,
ces sous-produits sont actuellement transformés essentiellement en aliments pour animaux de
compagnie.
Tant du c6té de ’'UE que de la suisse, divers organes étudient actuellement la question de savoir si
et, le cas échéant, dans quelles conditions les mati¢res de catégorie 3 pourraient étre a nouveau
utilisées comme aliments pour les animaux de rente (par exemple volailles et poissons). Il faut aussi
que la réglementation adoptée soit applicable et soutenue par toutes les parties prenantes, en
particulier par les producteurs, 1’industrie alimentaire, la branche des aliments pour animaux,
I’agriculture, le commerce de détail et les consommateurs. (Anonyme, 2)
Les sous-produits d’origine végétale :
On les obtient lors d’une production auxiliairement au produit principal. Ce sont des produits
d’intérét marginal ou dont la valeur est inferieur a la valeur du produit principal. (Anonyme, 1)
Parmi les sous-produits d’origine végétale on a: les feuilles, les racines, les rameaux secs, les

noyaux, les mésocarpes, les épicarpes, les endocarpes...etc.

A T’heure actuelle, les ressources pour la production d’énergie, de nouveaux matériaux ou la
production de composés d’intérét industriel sont de plus en plus limitées. En parallele, les modes de
consommation, notamment dans le secteur agroalimentaire, tendent a augmenter les déchets générés
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lors de la transformation de produits ou liés au gaspillage. Face a cet enjeu, les industries du
secteuret les collectivités doivent étre plus efficientes en termes de gestion et de valorisation des
déchets (Balet, 2016). Cette étude s’inscrit dans cette dynamique en cherchant a valoriser des
déchets de produits agricoles d’origine végétale en tant que substrat pour la production de composés
utilisables dans d’autres secteurs industriels et ayant une valeur ajoutée. Un avantage de ces
ressources réside dans le fait qu’elles n’entrent pas en concurrence avec les produits destinés a

I’alimentation humaine.

En 2013, I’Organisation des Nations Unies pour l'alimentation et I'agriculture (FAQ) estimait al,6
billion le nombre de tonnes de déchets générées chaque année, au niveau mondial (FAQ, 2013).
D’un point de vue économique, ces pertes représenteraient 936 billion de dollars. Pour les
enterprises de I’industrie agroalimentaire (IAA), ceci s’explique notamment par les colits engagés
pour la gestion des déchets. La part des fruits et légumes représente environ 43% du total des
déchets, alors qu’ils ne représentent que 2% chacun des terres cultivées. En France, en 2016, la
quantité de déchets organiques était de 8, 6 millions de tonnes (Ademe, 2019). En 1999, la part
représentée par la filierefruits et 1égumes était de 2,5 millions de tonnes (Moletta et Guillou, 2013).
Dans le contexte sociétal actuel, les questions environnementales et de développement durables sont
largement présentes. Des campagnes de sensibilisation menées notamment par 1’Agence de
I’Environnement et de la Maitrise de I’Energie (ADEME) tendent a sensibiliser les consommateurs
sur la nécessité de réduire la production de déchets. Les enjeux liés a la prise en charge et au
traitement des déchets de 1’industrie agroalimentaire se situent a 5 niveaux: environnemental,

¢conomique, réglementaire, technologique et sociétal.

Pour les IAA, la gestion des déchets est régie par une réglementation favorisant la protection de
I’environnement. De plus, elle permet de borner la définition et I’utilisation des déchets. (Moletta
et Guillou, 2013). En 2020, cet article du code de I’environnement a ét¢ complété par des textes de
loi qui prévoient de prévenir et réduire la production de déchets (“LOIn°2020-105 du 10 février
2020 relative a la lutte contre le gaspillage et a I’économie circulaire (1) - Légifrance”). Elle tend a
encadrer le transport des produits en termes de distance parcourue et de quantité prise en charge.
Cette loi favorise la valorisation des déchets par leur réutilisation, leur recyclage, ou la production
d’énergie. Enfin, elle diffuse les bilans des actions menées, et leurs effets sur I’environnement et la
santé publique aupreés des consommateurs. Les bios déchets sont par définition :« tout déchet non
dangereux biodégradable de jardin ou de parc, tout déchet non dangereux alimentaire ou de cuisine,
issu notamment des ménages, des restaurants, des traiteurs ou des magasins de vente au détail, ainsi
que tout déchet comparable provenant des établissements de production ou de transformation de

denrées alimentaires.» (Balet, 2016).



Chapitrell:

Valorisation des grignons d'olives

1I-1 Situation de L’oléiculture
1I-1-1 L’oléiculture dans le monde :

La culture de I'olivier dans le monde occupe en 2005, 7,5 million d'hectares pour une production de
14,9 millions de tonnes d'olives avec un rendement de 20 g/ha. Pour l'année 2018, la production
mondiale moyenne annuelle s'éléve a 3 135 000 tonnes d'huile d'olive et a 2 751 000 tonnes d'olives

de table.

La production mondiale d'olives est passée de 3.269.249 tonnes en 2010 a 2.820.000 tonnes en
2006, alors que dans le méme temps la production d'olives de table passait de 950 000 tonnes a 1

832 500 tonnes.

L’Espagne est de loin le pays le plus producteur d’huile d’olive en Europe et dans le monde avec
une production qui dépasse 1500000 tonne (Figurel). Toutefois, le rendement en huile d’olive de
cette campagne agricole est toujours supérieur au rendement des années passées a savoir (2014

/2015, 2016/ 2017).

1800000
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10 0000
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400000 -
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Figurel. Production mondiale de I’huile d’olive (COI, 2019).

Selon les statistiques internationales, la production mondiale d’huile d’olive durant la campagne
2018/19 est de 3 064 000 t soit moins qu’en 2017 ou la récolte était de 3 315000 t. La production
des pays européens seuls a atteint 2207000 t en 2019 (+1,1%) (COI, 2019).
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La production mondiale d’huile d’olive ne représente environ 3 % de la production d’huile végétale
comestible du monde, et est largement dépassée par celle de 1’huile de soja (32 % de la production

mondiale avec 32 Mt/an), de I’huile de palme (28 % avec 27, 2 Mt/an)(Figure2).

Figure 2. L'ol¢iculture mondiale (Anonyme, 2018).

La consommation d’huile d’olive n’a pas cessé d’augmenter depuis ’année 1990/1991, ce qui

prouve I’intérét porté par la population a cette production (Figure3).

Figure3: Production et consommation mondiale d'huile d'olive a partir de I’année 1990/91 a

I’année 2018/2019

I1-1-2 L’oléiculture dans le bassin méditerranéen:

Les pays de lacommunauté européenne composé essentiellement de I’Espagne, d’Italie, de Gréce
et du Portugal occupent le premier rang selon I’importance des surfaces cultivées avec un
pourcentage de 50% et 3/4 de la totalit¢ de la production olé€icole mondiale (Tableau 1). En
dehors de la communauté européenne, la Turquie occupe la seconde place avec 83 millions
d’oliviers, les pays du Maghreb ont une importante contribution dans la production oléicole
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mondiale en effet, la Tunisie compte 55 millions d’oliviers suivie du Maroc 33 millions et de
I’ Algérie avec 16 millions d’oliviers. Loin de la région méditerranéenne, lesétats unis d’ Amérique,
Chili, Argentine, Brésil, Uruguay et Pérou ainsi que en Australie, et depuis peu au Japon et en
Chine contribue en production olé¢icole mondiale avec 3, 3% (Luchitti, 1999).

Selon le COI, la superficie oléicole mondiale est estimée en 2013 a environl1 millions d’hectares.

Le potentiel oléicole est fortement représenté dans le pourtour méditerranéen, plus exactement dans
les pays de I’union européenne, mondiales, suivie essentiellement 1’Espagne, I’Italie et la Gréce qui
occupent en moyenne 50% des superficies par le Maroc avec 6%. L’Algérie ocupe la 9°™° place

avec seulement 2% de la superficie oléicole mondiale.

I1-1-3 La production oléicole en Algérie:

En Algérie, on compte actuellement 16 millions arbres répartis sur les quatre coins du pays sur une
surface d’environ 167000 ha. La production moyenne annuellese situe entre 10000 et 15000 tonnes
d’huiles d’olive, avec cette production I’Algérie occupe la dixiéme place parmi les producteurs
mondiaux (Boussenadji, 2005). Toutefois 90% des huileries sont traditionnelles. La culture
oléicole en Algérie a vu une diminution des rendements des huiles depuis la période coloniale
jusqu’au les années quatrevingt dix. Cependant et avec la nouvelle politique entreprise par I’état qui
s’est matérialisée par la mise en place d’un dispositif (PNDA) plusieurs milliers d’hectare sont pu
voir le jour et on assiste a une hausse de production oléicole.

Pour certain pays,le commerce des huiles représente une source économique nonnégligeable,
cependant en Algérie la production demeure insuffisante et ne pourrait satisfaireau besoin national.
Par conséquent une politique basée sur deux axes fondamentaux I’un seraconsacré pour le suivi et le
renouvellement des anciennes plantations qui date de 1’époquecolonialeet]’autrevisea entre prendre

de nouvelles surfaces pour I’implantation des oliviers.

L’Algérie fait partie des principaux pays méditerranéens dont le climat est plus favorable a la
culture de l’olivier ou il constitue une des principales essences fruitieres al’échellenationale
(Benderradji et al, 2007; Babouche et Kellouche, 2012).

L’ol¢iculture algérienne est constituée d’environ 32 millions d’arbres (Bensemmane,
2009; Mendil, 2009), répartie sur une superficie d’environ 328.884 hectares (FAO, 2013), soit 34,

09% du verger arboricole national.

L’olivier, de par ses fonctions multiples de lutte contre 1’érosion, de valorisation des terres agricoles
et de fixation des populations dans les zones de montagne, s’étend sur tout le territoire national.
D’aprés (Chauxin Sekour, 2012), il se concentre notamment dans trois principales régions:
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larégion du Centre (54%), la région de I’Est (29%) et la région de I’Ouest (17 %). Pour la région
centre, I’essentiel du verger oléicole de cette zone (95%) est occupé par les wilayas de Béjaia, Tizi-

Ouzou et Bouira (Figure 4).

50 94

40

30

20

Surface oléicole

10

Zone oléicole -

Figure 4: Répartition de la zone oléicole en Algérie (a: la carte géographique, b: pourcentage de

production) (Oreggia et Marinelli, 2017).

En Algérie La superficie étant la culture plus dominante, I’olivier occupe une superficie de 263352

ha qui se répartissent:
Centre : 148.385 ha soit 56, 34%.

Est : 60.010 ha soit 22.78%.
Ouest : 50.193ha soit 19.05% dont la totalité est destinée a la production d’olive de table.

Sud : 4.764 ha soit 1.80%.
Le peuplement est estimé a 31 millions, 500 arbres avec une densité moyenne de 125 arbres/ha

(minimum: 70 et maximum: 400 arbre), (ITAF, 2008).

I1-1-3-1La production:
A titre illustratif, les valeurs présentées ci-dessous montrent que la production a nettement évolué

au cours ces derniéres années:

a.Huile d’olive
Moyenne années 1995/1999: 22.000 tonnes.
Moyenne années 2000/2006: 33.000 tonnes et 89.500 tonnes en 2018.
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Tableau 1: Répartition de la production ol€icole mondiale (Luchitti, 1999)

Pays Plantation (milliers d’hectares) Production (milliers de tonnes)
superficie Pourcentage Moyenne Pourcentage
Espagne 2227,00 25,56 602,2 31,4
Italie 1141,35 13,10 451,3 23,6
Grece 718,50 8,24 332,0 17,3
Portugal 400,00 4,59 37,4 2,0
France 20,00 0,23 2,3 0,1
Autres pays européens 75,16 0,86 7,0 0,4
Tunisie 1624,00 18,64 172,4 0,9
Turquie 881,00 10,11 92,0 4,8
Maroc 450,00 5,17 46,3 2.4
Syrie 421,50 4,84 81,0 4,2
Algérie 206,28 2,37 29,0 1,5
Argentine 40,00 0,46 9,1 0,5
Etats-Unis 15,80 0,18 1.4 0,1
Autres 490,52 5,63 52,1 2,7

b.Olive de table

Moyenne années 1995/1999: 27.000 tonnes.

Moyenne années 2018: 89 500 tonnes. (Algérie eco)

c.Grignon d’olive

Moyenne années 2000/2006: 100.000 tonnes

d.Margine:

Moyenne années 2000/2006: 150.000 tonnes (ITAF, 2008).
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1I-1-3-2 La consommation

Selon (PITAF, 2008), 1’Algérie produit 32 million litres d’huile d’olive, soit 1L/Hb/an. Cette
production correspond a 7% des besoins de la population en huiles et en graisses végétales. Pour
I’olive de table la production est au méme titre consommeée au niveau national, elle oscille autour de

01 a 1.5 kg/Hb (pour personne).

I1-2 Classification botanique de I’olivier:

L’olivier est un arbre caractéristique des régions méditerranéennes, il est considéré comme un arbre
civilisateur par excellence, pilier des anciennes civilisations méditerranéennes (Larousse agricole,
1981). L’olivier (OLEA) fait partie de la famille des oléacées, tout comme le fréne le jasmin, le
troene, le lilas et le forsythia, qui sont quelques-uns des 25 genres composant cette famille. Le genre
Olea est lui-méme compos¢ d’une trentaine d’especes qui sont répandues sur les 5 continents, mais
I’Olea Europea est I’espéce la plus représentée et se trouve partout dans le Bassin de la
méditerranée, ou la série sativa de la sous-espéce Olea euro-méditerranéen correspond a notre
olivier cultivé (Olea sativa). Si ’olivier, dans des conditions de culture normales, est généralement
improductif, de sa 1°© a sa 12°™ année, il commence a produire a partir de la 12 jusqu’a la 150°™°
année. Il faut noterque certains oliviers peuvent atteindre 1’age de 300 a 400 ans. L’olivier est un
arbre rustique qui requiert pour sa culture des étés chauds et secs et n’aime ni le vent ni la pluie, car
il ne supporte pas I’humidité. Il accepte donc de faibles pluviométries, mais il a cependant besoin

d’un peu de froid selon les variétés pour donner des fruits.

Régne:Végétal

Embranchement: Spermatophytes
Sous Embranchement: Angiospermes
Classe: Dicotylédones ligustrales
Ordre: Phylum de terebinthales
Famille: Oléacées

Genre: Olea

Espéce: Olea europe

La culture de I’olivier se pratique dans les régions tempérées bénéficiant d’un microclimat et en
particulier dans les pays situés autour du bassin méditerranéen (Faurre, 2004).
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I1-2-1 Composition de I’olive:

Afin de comprendre plus facilement les variations de composition physico- chimiquedes différents
sous produits de ’olivier et la qualité d’huile d’olive, il est utile de rappeler la composition physico-

chimique de I’olive.

L’olive est une pulpe, sa composition physique et chimique sont indiquées respectivement dans les

tableaux 2 et 3.

La partie la plus riche en huile est le mésocarpe ou (pulpe), et celle plus riche en cellulose brute,

I’endocarpe ou (noyau) (Tableau.3).

Padencula

mésocarpa

Endocaorpe|

Amandon

Epicarpe

Figure 5: Composition physique de 1’olive (Nefzaoui, 1983).

Tableau.2: Composition physique de I’olive (Nefzaoui, 1983).

Composition % Poids de I’olive.
Epicarpe 2,0a2,5
Mésocarpe 71,5 a 80,5
Endocarpe 17,54 23,0
Amandon 2,0a5,5
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Tableau.3: Composition chimique de ’olive en % (Loussert et Brousse, 1980).

Eau Lipides Protides Glucides Cendres
Pulpe
(épicarpet | 455 56,4 6.8 9,9 2,7
mésocarpe
)
Coque du
noyau 4,2 5,3 15,6 70,3 4,2
(endocarpe)
Amandan 6,2 12,3 13,8 65,6 65,6

I1-3 Les grignons d’olives
I1-3-1 Définition:

Ce sous-produit résulte de I’extraction de I’huile d’olive. Il renferme la plus grande partie de la
matiere seche de I’olive, constituée essentiellement de 1’épicarpe du fruit (pellicule), le mésocarpe
(pulpe ou chair de I’olive) et I’endocarpe (coque et amandan de noyau). De plus, il peut contenir
une certaine proportion d’eau de végétation qui contient a son tour les composants hydrosolubles de

I’olive. Ces derniers dépendent du systéme d’extraction utilisé (Nefzaoui, 1987).

Le grignon d’olive est un résidu de I’extraction d’huile des olives entiéres broyées (figure6). Obtenu
soit par pression soit par centrifugation. Il est constitué par un agrégat de pulpes, de pellicules du
fruit, de coques, de noyaux fragmentés et de I’amandan. Il est riche en cellulose brute et pauvre en

maticres azotés. (Institut technique des élevages, 2001).

e

Figure 6 : Les grignons d’olives (ITAF, 2008)
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I1-3-2 Types des grignons d’olive :

I1-3-2-1 Le grignon brut:

Le grignon brut est constitué de pulpes pressées et de noyau, il présente une teneur en eau 24 % et en
huile 9 % relativement élevée ce qui favorise son altération rapide a I'air libre (Institut technique des
élevages, 2001).

I1-3-2-2 Le grignon épuisé:

C’est le résidu obtenu apreés déshuilage du grignon brut par un solvant, généralement 1’hexane. Ce
type de grignon est caractérisé par une faible teneur en matiére grasse et une faible teneur en eau

(Institut technique des élevages, 2001).

I1-3-2-3 Le grignon partiellement dénoyauté:

Résulte de la séparation partielle du noyau de la pulpe par tamisage ou ventilation, il est dit gras si
son huile n’est pas extraite par solvant, il est dit dégraissé ou épuisé si son huile est extraite par un

solvant (Institut technique des élevages, 2001).
11-3-2-4 La pulpe d’olive:

C’est la pate obtenue lorsque le noyau a été séparé¢ de la pulpe préalablement a 1’extraction de
I’huile. Elle est riche en eau 60% et de conservation tres difficile (Institut technique des élevages,

2001).

I1-4 Caractéristiques physiques et chimiques :

Les grignons bruts renferment la coque du noyau, réduite en morceaux, la peau et la pulpe broyée
de I'olive, environ 25% d'eau et encore une certaine quantité d'huile qui favorisent leur altération
rapide. Les grignons €épuisés different essentiellement par une plus faible teneur en huile et une
teneur en eau réduite du fait qu'ils ont été¢ déshydratés au cours du processus de I'extraction.
Les grignons épuisés partiellement dénoyautés sont constitués essentiellement par la pulpe
(mésocarpe) et contiennent encore une petite proportion de coques qui ne peuvent étre séparées
complétement par les procédés de tamisage ou de ventilation utilisés.
Contrairement aux autres tourteaux ol€agineux les grignons bruts sont pauvres en Matieres azotées
et riches en cellulose brute. Ils restent relativement riches en matieres grasses.
L'épuisement par les solvants diminue la teneur en matiéres grasses et augmente relativement les
autres teneurs. Le dénoyautage partiel par tamisage ou ventilation réduit les teneurs en cellulose
brute.
Les pulpes, du fait de la séparation totale du noyau avant pression, ont la valeur la plus faible en
cellulose brute. (Nefzaoui et al, 1979-1982).
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Tableau 4: Composition chimique indicative des différents types de grignons

%de la Matiére Séche

Matiere | Matieres Mat. Cellulose | Matiéres

Type Seche minerales Az.|brute Grasses
totales

Grignon brut 75-80 3-5 5-10 35-50 815
Gr. Gras part.
Dénoyauté 80-95 67 9-12 20-30 15-30
Grignon épuisé | 85-90 7-10 810 35-40 4-6
Gr. Epuisé part.
Denoyauté 85-90 68 9-14 15-35 4-6
Pulpe grasse 3540 5-8 9-13 16-25 26-33

Les valeurs indiquées ci-dessous sont trés variables principalement pour les grignons bruts et les
grignons gras partiellement dénoyautés et ne peuvent étre considérées que comme indicatives.
Il est & noter que ces différents grignons proviennent d'olives d'origines variées et ont subi des

traitements différents ce qui explique I'hétérogénéité de certains résultats.

I1-5 Valeur alimentaire des grignons d'olive

Les grignons bruts sont pauvres en matieres azotées et riches en cellulose brute. Ils restent
riches en matic¢res grasses. L’épuisement par les solvants diminue la teneur en matic¢res grasses et
augmente relativement les autres teneurs. Le dénoyautage partiel par tamisage ou ventilation réduit

les teneurs en cellulose brute.

1-Digestibilité

Tout d'abord il convient de rappeler que dans le cas de I'étude de certains coproduits du type des
grignons, plusieurs chercheurs (Michalet-Doreau, 1981, Orskov, 1977, Preston,1981) ont mis en
¢vidence l'importance du niveau de participation de I'aliment dans la ration totale, le type d'aliments
(fourrages, concentrés) associés, le niveau d'alimentation de l'animal et finalement le mode de
calcul ou d'estimation de la digestibilité.

Il est parfois difficile d'apres les comptes-rendus d'expérience de classifier le type de grignon dont il
s'agit, les conditions d'expérience ne sont pas toujours clairement définies, de plus elles
correspondent a des années différentes, des produits d'origines vari€es, etc. Ils'ensuit souvent des
difficultés pour l'interprétation des résultats présentés.
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D'une fagon générale on peut toute fois conclure que:
La digestibilité de la matiére seche et de la matiere organique reste faible (20 a 50%) quelque soit le
type de grignon;

Les matieres grasses ont toujours une digestibilité élevée (60 a 90%);

Les matic¢res azotées ont en moyenne une faible digestibilit¢ de l'ordre de 20 a 25% mais treés
variable;

La cellulose brute a une digestibilité estimée variant de 0 a 40%.

2-Dégradabilité

Trés hautement lignocellulosiques les grignons d'olive ont selon Nefzaoui (1983) une dégradabilité
tres lente et les valeurs maximales atteintes sont trés modestes (32% de la MS est dégradée apres
une durée de séjour de 72 h dans le rumen pour le grignon tamisé épuisé). La dégradabilité des
protéines est aussi trés faible, et cela peut s'expliquer par le fait que 75 a 90% de 'azote est li¢ a la
fraction lignocellulosique entrainant ainsi une trés faible solubilité de 1'azote qui n'est que de 2,3%

N soluble % N total) pour le grignon brut, et de 'ordre de 0,2 a 0,4% pour les grignons tamisés.
grig

3-Caractéristiques biochimiques au niveau du rumen

Les rares données existantes proviennent des travaux effectués en Tunisie par (Nefzaoui et al.1979,
1982) sur du grignon épuisé tamisé.

L'ammoniogenése est limitée lorsque ce grignon est distribué ad-libitum a des ovins la production
de NH3 est en effet inférieure au seuil limite de 50 mg/I de jus de rumen. Avec des rations ou 40%
d'orge sont remplacés par 40% de grignons la production de NH3 varie de 64 a 78 mg/l selon
I'heure de prélévement.

L'ingestion de grignon d'olive seul engendre une faible production d’acide gras volatil total (51
mm/l). La proportion des différents A.G.V. (71% acétique, 19% propioniqueet 10% butyrique)
correspond au type de fermentation caractéristique des aliments grossiers (paille, foin).

Le pH du jus de rumen d'animaux nourris avec des grignons d'olive varie de 6,6 a 7,2 et est donc

favorable a une activité cellulolytique optimale.
I1-6 Les different types de traitements de grignon d’olive

Comme pour la paille ce sont surtout les traitements aux alcalis qui ont fait 1'objet de plus de

travaux.

17



I1-6-1 Traitement a la soude

Les faibles quantités de soude, inférieures a 4% n'ont que peu d'effets sur la digestibilité in-vitro de
la matiere séche. Celle-ci augmente progressivement pour atteindre des valeurs de 50 a 70% pour
des quantités de 6 a 8% de soude. Le lavage et la filtration du grignon pour éliminer l'excés de
soude réduit la digestibilité.

Le traitement de grignons gras a la soude peut entrainer la formation de savon par saponification.
Ce phénomene a aussi été souligné par (Karalazoo, 1979). D'ou la nécessité de ne traiter que des
grignons €puisés ou d'utiliser des alcalis (NaxCOs3, NH4OH) qui n'engendrent pas de réactions de
saponification.

La dégradabilité des protéines et de la maticre séche est améliorée. La digestibilité in-vivo de

la matiére séche, et surtout celle des protéines et de la cellulose brute, sont augmentées.

L'ingestion déja importante n'est pas augmentée. Par contre la consommation d'eau de 'animal est

plus que doublée et I'excrétion urinaire plus que triplée.

Des études en micro-silos ont mis en évidence une amélioration de la digestibilité “in situ”

importante avec des fortes doses de soude (8%), et supérieure a celle obtenue avec 'ammoniaque.

11-6-2 Traitement a I'ammoniac

Des grignons tamisés épuisés préalablement mélassés ont été stockés en sac plastique avec injection
de NH3 (3%). IL en résulte une amélioration importante de la valeur nutritive (Tableau 5)

notamment par:

Un enrichissement en azote (+200%).

Une amélioration de la digestibilité de tous les nutriments et particuliérement des matiéres azotées
(+90%).

Une augmentation de la rétention azotée.
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Tableau 5: Digestibilité, ingestion et bilan azoté de grignons tamisés €puisés ensilés avec de

I’ammoniac.
Grignon non traité Traité 3% NH3

Digestibilités (%)
MS 36 41
MO 40 43
MAT 29 55
MG 77 86
CB 39 49
NDF 32 39
ADF 25 32
ADL 13 19
Hémi-cellulose 60 63
Cellulose 43 49
Ingestion g MS/j/P%7 99 98

11-6-3 Ensilage de grignons tamisés avec des fientes de volaille

Les essais réalisés par (Nefzaoui et Deswysen 1982) ont montré que des ensilages comportant 70%
de fientes ayant été accumulés pendant moins de 21 jours et 30% de grignons tamisés épuisés se

conservaient de fagon excellente (selon les criteres d'appréciation de FLIEG).

11-6-4 Traitement au Na2CO3

(Vaccarino et al. 1982) ont comparé¢ des traitements a différentes doses de NaOH et Na2CO3 sur
des grignons partiellement dénoyautés pendant 150 minutes a 70°C avant l'addition du solvant. Les
deux méthodes améliorent considérablement la digestibilité in-vitro, la soude se révélant toute fois

plus efficace.

I1-6-5 Traitement mécanique

Le seul traitement mécanique pratique consiste en la séparation partielle de la coque du noyau par
tamisage ou ventilation. Ceci a pour effet de réduire notablement le taux de cellulose brute et de
cellulose vraie mais paradoxalement trés peu le taux de lignine.

19



Cependant des travaux récents comparant des grignons épuisés non tamisés, traités avec différents
alcalis ont montré que le tamisage seul améliorait:

La digestibilité de la matiére organique de 10 a 15 point soit dans des proportions 1égérement plus
faibles que les traitements a la soude ou 'ammoniaque mais supérieures au Na2CO3 et a 'urée.

La digestibilité de la mati¢re azotée de I'ordre de 30 points, soit de fagon nettement supérieure a
tous les autres traitements.

Le tamisage semble donc une méthode de traitement trés efficace pour I'amélioration de la valeur

nutritive des grignons €puisés.

I1-6-6 Traitements biologiques

Peu d'expériences ont été réalisées dans ce domaine. Cependant (Karapinar, 1977) et (Worgan,
1978) ont reporté que les tissus contenus dans les grignons d'olive sont résistants a la dégradation
microbienne. Des cultures de champignons sur le résidu n'ont pas diminué¢ de facon notable la
teneur en fibres, méme aprés un traitem en taux alcalis. La culture de Sporotriclum
pulverulentumsur le résidu tamisé¢ aaugmentélateneuren matieres azotées mais pas diminué

significativement la teneur en cellulose brute.

II-7 Utilisation des grignons d’olives en alimentation des ruminants

Les grignons d’olives ont des aliments grossiers ligno-cellulosiques, ne contiennent pas de
substances toxiques ou inhibitrices. Leur mauvaise utilisation digestive est principalement due a
leur degré de lignification et au processus  technologique d’extraction de I’huile. S’ils sont

distribués seuls:

Ils sont peu appétés (I’addition de 8-10 % de mélasse permet par contre un niveau -d’ingestion

éleve).

Ils engendrent des pertes de poids de I’animal.
Ils sont peu digérés.
La pellicule et les coques sont tres peu digestibles Leur utilisation sans aucun traitement préalable

peut assurer:

A des niveaux d’incorporation inférieure a 30 ou 40 % et complémentation adéquate en protéines et

minéraux, des performances normales (engraissement des agneaux).

A des niveaux d’incorporation plus élevée (70%), L’entretient ou la sauvegarde du cheptel est

difficile.
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Sous leurs différentes formes sont utilisés traditionnellement dans la plupart des pays producteurs.
Curieusement, peu d’études approfondies ont été effectuées pour apprécier I’effet de leur

incorporation a divers degrés dans des rations des animaux (Sansoucy et al. 1984).

I1I-7-1 Les grignons bruts:

IIs sont utilisés en Tunisie en mélange a du son ou méme du cactus pour alimenter les dromadaires
ou les ovins pendantles périodesdifficiles. Mais, trés peu d’essais ont été effectués avec ce type de

grignon (Sancoucy, 1984).

I1-7-2 Les grignons gras partiellement dénoyautés:

1-Essai sur les ovins :

La distribution d’un concentré en fonction du poids vif (20 a 30g/kg) contenant de 0 a 40% de
grignon avec la mélasse et I’'urée a des moutons au paturage, il obtient des gains de poids de 101 a
125g/j avec. En substituant aussi 0 a 30% d’orge par du grignon dans des rations de moutons, il a
obtenu des croissances sensiblement identiques (274 g/j a 226 g/j) mais avec un indice de

consommation supérieure (Nefzaoui, 1985).

Le remplacement de 30% de foin de Sulla par 30% de grignon dans une ration pour agneaux
comprenant 38% de mais et 30% de tourteau de soja, on obtient une croissancelégerement plus
faible (191 g/j a 209 g/j) et un indice de consommation supérieur (4,24 a 4,91) (Accardi et al.,
1980).

2-Essai sur les bovins :

Des expériences effectuées en Italie semblent montrer un effet positif des grignons sur la teneur en
matiere grasse du lait de vache, avec une production de lait (a2 4% MG) sensiblement équivalente,
lorsque les vaches regoivent de 1,8 a 4 kg de grignon/jour.

Des génisses de 295 kg nourrirent pendant 60j avec du foin et de I’ensilage de luzerne plus de la
farine de mais ou des grignons (a 8 % de MQG) ontobtenu des gains de poids respectif de 630g/j
(avec 922 g/j de mais consommé) et 370g/j (avec 775g/j de grignons consommés) (Sancoucy,

1984).
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I1-7-3 Les grignons partiellement dénoyauté épuisés :

Essai sur les bovins :
Chez des jeunes bovins en croissance le remplacement de foin de vesce avoinepar 0-20-40-60% de
grignon épuisé tamisé a entrainé une baisse réguliére du gain de poids, qui a été respectivement de

536-260-190-39g/j (Bougalech, 1980).

En Libye. Donovan, 1983, utilisant 32 génisses Holstein de 284 kg et recevant 5,7 kg/j depaille et
2,7 kg d’un concentré contenant 0-15-30-45% de grignon partiellement dénoyauté épuisé, n’a pas
obtenu de différence de gain de poids, respectivement 688, 706, 695 et 698g/j. Dans une autre
expérience 12 génisses pesant 130kg et recevant un minimum de paille (0,6 kg/j) et 3,3kg d’un
concentré contenant 0-15-30% de grignon ont eu des croissances respectives de 1, 029, 975 et

813¢g/j (Donovan, 1983).

Essais sur les ovins :

Ces grignons ont été utilisés dans des périodes de « disette » par Nefzaoui et Ksaier en Tunisie, qui
ont incorporé 35% ou 70% du grignon dans une ration distribuée a des brebis gestantes d’abord,
puis allaitantes (tableau 6) sur une période de 17 semaines. Les brebis recevant 35% de grignon ont
eu des performances comparables aux témoins. Celles en recevant 70% ont perdu 20% de leur

poids.

Le poids des agneaux a la naissance a été plus faible, mais il est important de constater que cette
ration a permis non seulement la survie des meres mais aussi de récupérer un nombre non

négligeable d’agneaux sur une période de plus de 4 mois (Nefzaoui et Ksaier, 1981).
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Tableau 08 : Entertien des brebies gestantes en Tunisie avec des rations a base de grignons

(Nefzaoui et Ksaier, 1981).

Témoin 35% Grignon 70% Grignon
Composition des
rations (%)
-Grignon 0,00 35,00 70,00
-Son 70,00 35,00 0,00
-Mélasse 26,00 26,00 26,00
-Urée 2,00 2,00 2,00
-Minéraux 2,00 2,00 2,00
Performances
-Nombre 20 20 20
d’animaux
-Poids initial, kg 52,35 52,15 52,45
-Poids final, kg 57,30 57,33 42,77
-Poids agneaux ala | 3,50 3,30 2,60
Naissance
-Ingestion g MS/j 76,00 105,00 85,00
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I1-8 Valorisation des grignons d’olives en I’alimentation animale

Les grignons bruts sont utilisés en Tunisie en mélange a du son ou méme du cactus pouralimenter
les dromadaires sur une bonne partie de 1'année ou les ovins pendant les périodes difficiles. Mais
trés peu d'essais ont été effectués avec ce type de grignon. Concernant Les grignons gras

partiellement dénoyautés:
1- sur ovins:

La distribution d’un concentré contenant de 0 a 40% de grignon avec mélasse-urée a obtenu des
gains de poids de 125 a 101 g/j avec des moutons au paturage recevant 500 g de foin et le concentré
en fonction du poids vif (20a 30g/kg.poids vif) (Bloemeyer, 1977).

Si on substitue 0 a 30% d'orge par du grignon dans des rations de moutons on obtient des
croissances sensiblement identiques mais 1égerement décroissantes (274g/j a 226g/j) mais avec un
indice de consommation supérieur (Ben ameur et Ben hamouda, 1975).

En Sardaigne, des chercheurs ont introduit des grignons d'olives tamisés (environ 20%) dans des
pellets contenant différents autres sous-produits et rapporté des productions laitiéres avec des brebis

comparables a celles obtenues au paturage.

2-sur bovins:

Des expériences effectuées en Italie semblent montrer un effet positif des grignons sur la teneur en
matiere grasse du lait de vaches, avec une production de lait (a 4% MG) sensiblement équivalente,
lorsque les vaches recoivent de 1,8 a 4kg de grignons/jour. (Piccarolo et Paschino, 1978, 1980)
(Congiu, 1979).

En Grece, (Belibasakis, 1982) alimentant des vaches laitieres avec des proportions de 10 a 20%de
grignons dans le concentré n'a pas constaté de différences significatives dans la productionet la
composition du lait. (Maymone et Giustozzi 1935) utilisant des génisses de 295 kg nourries
pendant 60j avec du foin et de 1'ensilage de luzerne plus de la farine de mais ou des grignons (a 8%
de MG) ont obtenu des gains de poids respectif de 630 g/j (avec 922 g/ j de mais consommé) et 370

g/j (avec775 g/j de grignons consommes).

Concernant Les grignons partiellement dénoyautés épuisés traités aux alcalis, il apparait que Le
traitement a la soude de grignons épuisés tamisés permet d'améliorer la digestibilité.
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Tableau 7 :Engraissement de moutons de la race barbarine avec des grignons tamisés traités ou non

a la soude.
Témoin | 40% grignon non | 40% grignon 40% grignon
traité traité 4% NAOH traité
% NaoH + Urée
Composition de la ration
-grignon non traité - -40.00 - -
-grignon traité 4% NaOH | - -49.00 -40.00 -40.00
-orge -89.00 - -49.00 -47.40
-M¢élasse -8.00 -8.00 -8.00 -8.00
-Urée - - - -1.60
-Minéraux et vitamine -3.00 -3.00 -3.00 -3.00
Performance
Poids initial -41.94 -37.49 -37.64 -36.78
Poids final -54.15 -49.31 -52.09 -51.04
GQM g/jour -175.00 | -169.00 -206.00 -203.00
Ingestion g/MS/j/p0.75 -89.00 -109.00 -108.00 -110.00
Indice consomation kg -9.29 -10.94 -9.04 -9.24
MS/kg gain
-Chaque lot est composé de 10 moutons males, agés de 15 a 16 mois

-Les animaux regoivent 200 g de foin de vesce-avoine par jour et les concentrés a volonté

-L'essai a duré 90 jours
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Alors que le replacement de 40% d'orge par 40% de grignon non traité dans le concentré distribué
ad libitum a des moutons recevant par ailleurs 200 g/j de foin n'a pas modifi¢ leur croissance, le
traitement avec 4% de soude a permis une augmentation du gain de poids et une amélioration de
l'indice de consommation. L'addition d'urée n'a pas modifié ce résultat. Les différences ne sont
cependant pas spectaculaires. Ceci peut provenir du fait que la proportion de grignon reste limitée;
40% de la ration, que le reste de la ration est assez riche (environ 50% d'orge et 8% de mélasse) et
que la proportion de soude est sans doute trop faible : 4% seulement. Il est douteux que dans les
circonstances ¢économiques actuelles ce traitement a la soude soit rentabilisé par cette amélioration
limitée des performances.

Il apparait clairement que les sous-produits de I'olivier représentent pour le Bassin Méditerranéen
un potentiel de ressources fourragéres considérable mais insuffisamment exploité. Qu'il s'agisse des
grignons sous leurs différentes formes, des feuilles et rameaux d'olivier ou des margines, chacun de
ces sous-produits a une valeur alimentaire certes limitée mais non négligeable.

Des travaux de recherche intéressants ont été éffectués ou sont en cours actuellement afin d'aboutir
a une meilleure valorisation pour l'alimentation animale. Des résultats forts importants ont été
présentés tout au long de cette étude qui permet d'envisager I'avenir avec un certain optimisme. Ces

sous-produits peuvent et doivent étre mieux et davantage utilisés en alimentation animale.

Pour atteindre cet objectif un travail considérable de recherche et de vulgarisation reste a faire

(Belibasakis, 1982).
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Conclusion générale

L’¢tude de ce sous-produit (grignons d’olives), ses caractéristiques, ses types, ses utilisations nous a

permis de conclure que :

L’exploitation des sous-produits agricoles notamment les sous-produits végétales reste modeste a

cause de I’¢lévation de cofits et le manque de matériaux.

Comme les sous-produits végétales, les sous-produits animales ont une grande capacité

d’exploitation, fabrication des engrais par exemple

Les grignons d’olives ont une valeur nutritive non négligeable par rapport aux autres sous-produits.

L’alimentation des animaux de rente comme les bovins et les ovins par les grignons d’olives nous
donne des résultats acceptables concernant le développement corporel et 1’augmentation des

production (lait et viande).

L’utilisation des grignos d’olives en alimentation des ruminants est pratiquée au cours des périodes

de disette (soif) ou en cas de crise économique.

En Algérie, malgré un potentiel ol€icole important et un certain intérét accordé a la filiere par les
pouvoirs publics, beaucoup d’efforts restent a faire par tous les acteurs pour obtenir un produit
compétitif sur le plan qualité et pouvant étre exporté. Les producteurs et les industriels doivent agir

en étroite collaboration pour un suivi du produit au niveau du toutes les étapes de la filiére.

Il existe plusieurs acteurs dans la filiere oléicole, les producteurs et les industriels, mais qui
fonctionnent indépendamment les uns des autres. C’est tout le contraire d’une filieére moderne, ou
les intervenants travaillent en étroite collaboration pour un suivi et un contrdle de tous les segments
de la filiere pour s’assurer que le produit obtenu est de qualité (huile d’olive, grignons, margines...).
L’exploitation des sous-produits agricoles constitue un bon investissement pour les agriculteurs et

les industriels a condition de suivre les projets étape par étape et I’appui des autorités.
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