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Des technologies
innovantes

Au service des
petits oléiculteurs
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La restructuration des filieres d’extraction des huiles alimentaires et des huiles essentielles,
impose lI'introduction de nouveaux procédés modernes adaptés aux réalités socio-économi-
ques des régions de production. Les professionnels sont a la recherche de nouveaux outils
rapides de controle de la qualité, car tout manque de maitrise risque d’entrainer des consé-
quences commerciales graves et un manque de compétitivité des produits marocains.

Tous les diagnostics montrent
que les unités traditionnelles
d’extraction des huiles d'olive,
des huiles d'argan et des es-
sences aromatiques, présentent
plusieurs défaillances, notam-
ment:

- les pertes de rendements pen-
dant I'extraction.

- le manque de qualité des es-

sences et des huiles produites.
- le manque d’hygiéne au ni-
veau des unités de production
- les colts élevés des installa-
tions importées

- le manque d'infrastructures

- le probléme de proximité :ac-
cés difficile a la technologie et
aux installations

- le manque de moyens de

controle de la qualité des huiles
et essences sur les lieux de pro-
duction.

Il est donc nécessaire de doter
les opérateurs nationaux d’outils
fiables de contréle, répondant a
leurs exigences en termes de
rapidité et de proximité a des
colts abordables.

Test rapide

de qualité

Le testrapide de qualité inventé
par le professeur Ismaili Alaoui
(IAV Hassan Il) est un Kit mono-
bloc permettant I'analyse ins-
tantanée par l'observation de
la couleur obtenue aprés ajout
du corps gras en question (hui-
le d'olive, huile d'argan ou huile
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essentielle). Par

conséquent,

Les différents
degrés de
maturité ont un
impact surla
qualité finale de

» ce test devrait permettre
I'amélioration de la qua-
lité des produits par:

- la détermination de leur
qualité physico-chimique
- la diminution des colits
par laréduction du temps
d'analyse

Pour donner un exemple,
leKit permetdeclasserles
huiles d'olive en fonction
de leur degré d’'acidité:
huile extra vierge, huile
vierge, huile courante et
huile lampante. A sou-
ligner que ce test vient
compléter une premiere
invention de M. Ismaili
Alaoui relative aux uni-

tés mobiles d’extraction
des huiles d’olives et des
plantes aromatique.

Les unités
mobiles de

trituration

Les unités artisanales ou
maasras ne valorisent que
partiellement la produc-
tion des huiles d’olive. En
effet,avec des rendements
en huiles qui ne dépassent
guére 14%, alors que la
picholine marocaine offre
un rendement potentiel
de 23% a pleine maturité
des olives. Il en résulte
une perte en huile dans

les grignons d'olives qui
représente entre 18 et 25%
de la production nationale
en huile d'olive, auxquelles
s'ajoutent les pertes dans
les margines. Ces unités ar-
tisanales, souvent sous di-
mensionnées, utilisent la
traction animale, fonction-
nent dans des conditions
fastidieuses et générent
des huiles d'olives souvent
lampantes impropres a la
consommation (acidité >
3,3).

Un atout sur
mesure pour le
monde rural

Par ailleurs, force est de
constater que la plupart
des petits oléiculteurs et
producteurs de plantes
aromatiques et médicina-
les n‘ont pas les moyens
de transporter leurs pro-
ductions aupres des uni-
tés dans les grandes villes.
C'est ainsi qu’est née I'idée
de la création d'une unité
mobile de fabrication
100% marocaine, basée sur
le principe de la mobilité
et de la proximité, et adap-
tée aux réalités socio-éco-
nomiques du milieu rural
marocain. Concrétement,

I'idée est que c’est la ma-
chine qui va vers le fruit ou
les plantes arOmatiques,
comme c’est le cas pour la
moissonneuse-batteuse.
En effet, la qualité dépend
en grande partie du délai
entre la cueillette et la tri-
turation, qui ne devrait pas
dépasser les 24 heures.
Cette nouvelle technolo-
gie devrait permettre le
soutien du pilier Il du plan
Maroc Vert, via la restruc-
turation des 15591 unités
traditionnelles, la réhabili-
tation de la filiere oléicole
dans les zones enclavées
et le développement d'en-
treprises rurales innovan-
tes. Dans ce sens, l'unité
mobile permet d'éliminer
la traction animale, amé-
liorer les conditions d'hy-
giéne, réduire la durée de
stockage et les délais de
trituration des olives (2 h
contre 2 mois parfois dans
les unités artisanales),
ce qui contribuera a une
amélioration considérable
de la qualité des huiles et
du rendement sur les lieux
mémes de la production.



