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chaine de valeur
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INTRODUCTION

• Les facteurs conditionnant la 

quantité des olives et la qualité des 

huiles 

Conditions 
climatiques

Etat 
sanitaire

Degré de 
maturité

Variétés
Qualité du 

sol

Techniques 
culturales

Transport 
des olives
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Installation et paquet technique

 Utiliser les variétés les plus 

adaptées pour chaque région

 La mauvaise application du paquet

technique dégrade la qualité d’huile

même en présence d’une bonne

variété
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Taille et Protection

Principaux nuisibles ayant une
incidence sur la qualité de l’huile

Mouche de l’olive Bactrocera oleae

Teigne de l’olivier Prays oleae

Cochenilles

Saissetia oleae

Aspidiotus nerii

Parlatoria oleae

Lepidosaphes ulmi

Acariens
Aceria oleae

Oxycenus maxwelli

Une taille adéquate 

évite la pullulation de 

ravageurs et maladies
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Taille et Protection
Les attaques causés par les maladies et ravageurs affectent le poids de fruit, la quantité 

d’huile et la qualité

La mouche réduit le poids de fruit entre 5 à 25% et augmente l’acidité

Les cochenilles affectent le poids du fruit et la qualité
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Taille et Protection

 Réduction de 10 à 40 % de la résistance au détachement des olives infestées

 Chute automnale des fruits attaqués

 Contamination des olives par les champignons et bactéries du sol
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 Baisse du rendement en huile (6 à 20%)

 Augmentation de l’acidité de l’huile extraite selon le degré d’infestation et la durée de stokage des 

olives suite à l’hydrolyse des acides gras catalysés par les enzymes produites

 Destruction directe de la pulpe de l’olive:

- 50 à 270 mg/olive de la variété Chemleli,

- 50 à 150 mg/olive de la variété Koroneiki
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Taille et Protection
 Les attaques causés par les maladies et ravageurs affectent le poids de fruit, la quantité d’huile et la qualité

 La mouche réduit le poids de fruit entre 5 à 25% et augmente l’acidité

 Les cochenilles affectent le poids de fruit et la qualité

Source: Ksantini et collaborateurs (Institut de l’Olivier)



Financé par l’Union européenne

Les acariens ériophydes
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sain

Attaqué

Source: Ksantini et collaborateurs (Institut de l’Olivier)
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Irrigation

Déshydratation des olives suite au

grand froid de l’hiver où à la

sécheresse

 Le retard de la cueillette n’est

pas forcément synonyme de bonne

production d’huile
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Matière Grasse/Poids frais (%)

5

10

15

20

25

30

35

40

2
Q

S
e

p

1
Q

O
c
t

2
Q

O
c
t

1
Q

N
o

v

2
Q

N
o

v

1
Q

D
é

c

2
Q

D
é

c

1
Q

J
a

n

2
Q

J
a

n

1
Q

F
é

v

2
Q

F
é

v

Prélèvements

 

0

0,1

0,2

0,3

0,4

0,5

0,6
S

e
p

te
m

b
re

O
c

to
b

re

N
o

v
e

m
b

re

D
é

c
e

m
b

re

J
a

n
v

ie
r

F
é

v
rie

r

M
a

rs

Sfax SidiBouzid Enfidha

 Acidité

Irrigation



Financé par l’Union européenne

Fertilisation

L’augmentation de la teneur d’azote dans

les feuilles est négativement corrélée

avec la teneur en polyphénols dans les

fruits.

Source: Erel et al. 2013, Fernandez Escobar et al. 2006 et Dag et al. 2009
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Arbequina

Production (Kg/ha) Production en huile (Kg/ha) Rendement en huile en base de 

MS

2008

Témoins 6758 1140 38

N 8822 1489 38,5

N+i 9199 1520 37,6

2N 8147 1570 40,7

2N+i 8140 1386 38,1

2009

Témoins 5246 782 33,5

N 6576 971 32,3

N+i 5934 887 34,1

2N 5323 807 35,6

2N+i 6192 930 33,5

2010

Témoins 11304 2098 38,7

N 12106 2113 37,6

N+i 12535 2252 38,2

2N 12358 2072 36

2N+i 11167 1949 37

2008-2010

Témoins 7769 1340 36,7

N 9168 1525 36,1

N+i 9222 1553 36,7

2N 8809 1483 37,4

2N+i 8500 1421 36,2
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Arbequina

Polyphenols totaux 

(ppm)
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Récolte
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Récolte

• Techniques de cueillette
 L’utilisation des filets 

Mode de cueillette des olives

Sur des filets

Ramassage au sol

Fruits nettoyés Non nettoyés 

Acidité (%) 0.50 1.40 3.18

Goût de l’huile Bonne et fruitée Goût de terre Goût de n’chira

Rendement en huile (%) 26.87 26.11 25.90

Source: Gharsallaoui et Ayadi: Institut de l’Olivier
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 Acidité
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Source: Gharsallaoui et Ayadi: Institut de l’Olivier

 Mélange des olives fraîches avec celles chutées 

« n’chira »
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Récolte

• Présence des impuretés 

Pourcentage 

d’impureté

Rendement

(%)

Acidité 

(%)

Absorbance    

à 270 nm

0.00 21.21 0.70 0.165

6.50 20.86 1.20 0.190

10.00 19.21 1.65 0.220
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Transport
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Stockage
• Modes et durées de stockage des olives 
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Évolution de l’acidité en fonction de la durée de stockage des olives 

Source: Gharsallaoui et Ayadi: Institut de l’Olivier
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Source: Gharsallaoui et Ayadi: Institut de l’Olivier

Merci
pour votre Attention


