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CARACTERISATION PHYSICO-CHIMIQUE ET MICROBIOLOGIQU E DES RESIDUS D’'OLIVES D'HUILERIES
TRADITIONNELLES

Résumé

L'industrie oléicole engendre, en plus de I'huiterame produit principal, de grandes quantités de-poaduits. Cent kg d’olive produisent en moyenfi&@ de grignon
(partie solide) et 100 litres de margine (pariigiiie). La taille de I'olivier laisse en moyennekbde feuilles et brindilles annuellement ; cesssproduits sont partiellement
ou totalement perdus pour notre pays, alors qus fgssibilités d’emploi sont nombreuses.

Leurs effets nocifs dérivent en grande partie dedentenu en polyphénols. Ces derniers inhibeatdssance des microorganismes, spécialemenatgéries.

Ces considérations nous ont conduits a rechemérapplications, pour valoriser ces résidus etdmieur nature polluante ; ainsi notre étude aéasur I'aspect
microbiologique (fermentation) et physico-chimique.

L’évolution de la fermentation est suivie par asalyles paramétres physicochimiques (températuditéa@H, taux de cendres, taux d’humidité, tenemiprotéines,
teneur en matiére grasse et taux de sucres rédsictetumicrobiologiques (FMAT, Coliformes, bactérikactiques, levures) accompagné de la numéragsnlelures et
moisissures.

L'analyse physicochimique révele des moyerdes 17.8%, 2.2%, respectivement pour, laématseche, et les cendres. fu acide de 3.2 et une acidité totale de
0.66 meq/100ml.

Les résultats montrent que la composition biochirai des grignons n'est pas intéressante sur le rpletionnel compte tenu de la diminution du tedex sucres
réducteurs de 20% et de la matiére grasse0déd).mais non significative. et une augmentatiocoarageant de protéines de ce type de fermentatiturelle soit un
pourcentage de 5%.

L’analyse microbiologique révele une charge impugade microorganismes a intérét technologiqueuftEs; moisissures et flore lactique), représenéédgs genres
suivants :

v' Le genre Leuconostoc.
v" Le genre Pediococcus.
v' Le genre lacto bacillus.

Durantla fermentation, des analyses microbiologiques stfattuées en vue de suivre I'évolution de cestgioupes bactériens. Selon notre étude, les grigpeuvent-
étre valorisés par procédés biotechnologiques dafiproduire une biomasse.

Mots clés:Olive, bactéries lactiques, fermentation, résidus, sélectialorisation.
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Abstract

To determine the physicochemical and microbioldgicenposition of olive pomace, analyzes of two sEspvere performed in the laboratory. The differgsmnples whose
sense of fermentation, the first sample is grogbowit fermentation (control), the second sampleaturally fermented in laboratory conditions. . Tteysico-chemical
analyzes are performed: the potential of hydrogerpH),( dry matter, moisture content, the ash conterand total acidity.
Biochemical analyzes were performed: protein cdnten the content of reducing sugars and fat.
Microbiological analyzes involve the enumeration ofeasts and molds, lactic acid bacteria, colifornrend total aerobic mesophilic flora.
The physicochemical analysis shows averages oB¥)/.(2.2%), respectively, the dry matter, the ceadUn acid ph of 3.2 and a total acidity of 0r6&q/100ml.
The results show that the biochemical compositibpamace is not interesting nutritionally with deased levels of sugars reducers 20% and a noisagrifdecrease of
0.04% fat and an increase of encouraging this tfpeatural fermentation of proteins or a percentaf&%. Of result these nutritional point of view still limited
Microbiological analysis shows a significant burdeitroorganisms technological interest (yeastsdsahd lactic flora), represented by the followgsmres:

v the generaLeuconostoc.
v' the generaPediococcus.
v' the generdacto bacillus.

During this fermentation, microbiological analyaesre performed to follow the evolution of certaiacterial groups. The result of the valuation shtived the residue can be
converted by fermentation to produce a probiotiass.
Keywords: Olive, lactic acid bacteria, fermentation residisdection, promotion.



