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La superficie plantée en olivier au Maroc est de 560.000 ha avec 65 millions d'arbres. 

Le plan oléicole national vise à atteindre une superficie de 1 million ha en 2010. 

L'oliviculture est considérée ainsi comme la première culture arboricole au Maroc en 

présentant 6.2% de la SAU et 55% de la superficie de verger marocain. Avec cette 

superficie Le Maroc occupe la 6 ème place dans le monde après l'Espagne (2.500.000 et 

308 millions d'arbres), la Tunisie (1.580.000 et 63 millions d'arbres), l'Italie (1.431.000 

et 160 millions d'arbres), la Grèce (1.026.000 et 120 millions d'arbres), et la Turquie 

(595.000 et 68 millions d'arbres). Seulement 8% de cette superficie est irriguée d'une 

manière régulière (ce chiffre est de 22% en Espagne), Ce type d'irrigation concerne 

surtout les zones d'action de l'ORMVA. Alors que l'irrigation d'appointe est pratiquée au 

niveau de 34% de la superficie. L'olivier est pratiqué au niveau des différentes zones 

agroclimatiques allant de l'humide jusqu’à l'aride. Le rendement moyen national est de 

1 T/ha. Ce rendement est compris entre 0.5 T/ha et 1.5 T/ha en bour et entre 1.6 T/ha et 

3 T/ha en irriguée. Ce rendement reste faible relativement à d'autres pays producteurs 

comme l'Espagne (3 T/ha). Cette faiblesse de rendement n'est pas expliquée seulement 

par  la contrainte climatique surtout la faiblesse et la variabilité des précipitations mais 

aussi par le matériel végétal utilisé et l'itinéraire technique employé. On remarque aussi 

que le niveau de rendement est faible aussi bien en bour qu'en irrigué. La perte de 

rendement dans l'irrigué peut être due au système d'irrigation employé et à la stratégie 

d'irrigation. Donc, il s'avère nécessaire de remplacer l'irrigation gravitaire par l'irrigation 

localisée plus efficiente, d'appliquer une quantité d'eau correspondante aux besoins réels 

de la culture durant ses différents stades de développement dans le cas d'irrigation pour 

une production maximale et d'irriguer pendant les phases dont l'olivier est plus sensible 

au déficit hydrique à savoir la floraison et la période d'accumulation d’huile dans le cas 

d'une irrigation déficitaire.  
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Photo 1: L’installation des vergers modernes et la généralisation de l’irrigation 

localisée permettront d’augmenter l’efficience de l’utilisation de l’eau et  

d’améliorer la productivité des oliviers marocains  

 

La variété picholine marocaine, qui présente 96% de verger oléicole marocain, se 

caractérise par une faible productivité et sa teneur en huile moyenne qui ne dépasse pas  

22% ainsi que sa sensibilité à la maladie de l'oeil de paon. Cependant la variété 

picholine marocaine présente quelques avantages comme sa tolérance au stress 

hydrique, sa double aptitude (huile d'olive et olive de table), son huile riche en acide 

oléique et en polyphénoles et sa tolérance à la tuberculose et au verticiliose. D'où la 

nécessité de renforcer les travaux d'amélioration génétique déjà initiés visant à 

diversifier et à améliorer le matériel végétal employé soit par sélection des clones 

productifs et tolérants au sein de la variété population picholine marocaine soit par 

croisement entre des variétés locales tolérantes et variétés introduites productives. Une 

grande partie des oliviers au Maroc ne bénéficie d'aucun entretien surtout au niveau des 

zones de montagne. Alors que des pratiques agricoles comme la fertilisation, la taille de 

fructification et le contrôle mécanique contre les mauvaises herbes sont utilisés dans 

quelques vergers marocains d'olivier particulièrement au niveau des zones irriguées. 

Cependant, la récolte mécanique utilisant les vibreurs et la lutte contre les maladies et 

les insectes sont rarement pratiqués sachant que l'olivier peut être attaqué par plusieurs 

ravageurs qui affecte aussi bien le rendement que la qualité des olives et d'huile dont 

trois sont principaux à savoir: la mouche de l'olivier, la teigne de l'olivier et la 

cochenille noire de l'olivier. Également, plusieurs maladies peuvent causer des dégâts 

importants sur la culture comme le Cycloconium, le Cercosporiose, l'Anthracnose, le 

Verticiliose et le Tuberculose. 
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Photo 2: Les traitements phytosanitaires s’avèrent nécessaires lorsque les seuils de 

nuisibilité seront dépassés pour éviter les pertes de production et de qualité dues 

aux attaques des ravageurs et maladies  

 

 Une pratique fréquente au niveau des vergers marocains d'olivier qui consiste à installer 

une culture intercalaire avec l'olivier peut être aussi responsable de la perte de 

rendement en diminuant la disponibilité de l'eau et des éléments minéraux pour les 

arbres. Alors que le système d'entretient du sol qui assure une production maximale 

consiste à garder le sol nu le long de cycle de développement de la culture en utilisant 

un herbicide. Ce système est recommandé seulement dans le cas des parcelles sans 

risque d'érosion. Un autre système qui peut garantir un même niveau de rendement toute 

en assurant la conservation des sols consiste à installer une couverture végétale entre les 

lignes des arbres et de lutter chimiquement ou mécaniquement contre cette couverture 

au moment opportun pour éviter la perte de rendement due à sa concurrence avec les 

arbres. Egalement, l'installation des vergers intensifs d'une densité d'environ 250 à 300 

arbres /ha et avec un seul pied par arbre peuvent contribuer à l'amélioration de 

rendement des oliviers marocains toute en facilitant leur mécanisation dans l'avenir.  

 

 

 



Abdallah Aghrab                   Diagnostique de secteur oléicole au Maroc (juillet 2006)         

 5 

 

Photo 3 : La mise en place d’une couverture végétale entre les lignes des arbres 

assurera la conservation des sols dans les parcelles menacées par l’érosion et un 

bon rendement lorsque il est bien géré. 

   

Le moment de la récolte et la méthode utilisée influencent aussi sur la qualité d’huile 

d'olive et d'olive de table. Ainsi, la récolte des olives destinées à la trituration au Maroc 

se fait généralement au stade noir sachant que le moment optimal de récolte qui 

coïncide avec le taux maximum d'huile, le taux minimum de la matière sèche et le taux 

maximum de constituants lipidiques, phénoliques et volatils lorsque la couleur de 

l'épiderme est rougeâtre à violette en plus de la moitié de fruit de la majorité des olives. 

Cette période correspond à un indice de maturité compris entre 2,8 et 3,5. La méthode 

de récolte dominante au niveau des exploitations marocaines est le gaulage. Cette 

méthode provoque des lésions au niveau des fruits ce qui facilite la pénétration des 

microorganismes et par conséquent la dégradation de la qualité. Cette situation est 

aggravée lorsque les olives sont stockées avant leur trituration. La meilleure méthode de 

récolte qui garanti des olives de tables et d’huile d'olive de bonne qualité reste la 

cueillette manuelle. La récolte mécanique utilisant des vibreurs de tronc ou de rameaux 

assure aussi une huile d'olive de bonne qualité. Les vibreurs de rameaux peuvent 

constituer une bonne alternative au gaulage surtout au niveau des parcelles de petite 

taille et des terrains à topographie accidenté. Ces vibreurs se caractérisent par des 

faibles: poids, prix et puissance. Mais leur principal inconvénient est leurs effets sur 

l'utilisateur. Ainsi, le travail journalier ne doit pas dépasser 30 minutes et la rotation sur 

leur utilisation doit être obligatoire.  
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Photo 4: Les vibreurs de rameaux constituent une alternative immédiate aux 

gaulage, surtout dans le cas des parcelles de petites tailles et avec une topographie 

accidentée pour éviter les pertes de qualité qui peuvent être occasionnées suite à 

l’utilisation des gaules.  

 

La production nationale des olives est de 560.000 T dont 65% est destinée à la 

trituration générant 60.000 T d’huile d'olive et 25% est réservée à la fermentation au 

niveau des conserveries produisant 90.000 T des olives de table. Alors que 10% de cette 

production est autoconsommée. Pour transformer cette production, le Maroc possède 

302 unités industrielles réparties comme suivant: 255 unités de trituration, 47 

conserveries, 21 unités mixtes et 2 unités d'extraction d’huile de grignon et 16.000 

maasaras traditionnelles. Ces dernières sont des petites unités dont la capacité de 

broyage est comprise entre 3 à 10 quintaux d'olives par jour. Le broyage est assuré par 

des broyeurs à meules actionnés généralement par de l'énergie animale ou humaine 

durant une longue durée. C'est pour cette raison que dans la plupart des cas les olives 

sont stockées pendant plusieurs jours généralement en vrac ou dans des sacs avant leur 

trituration. La séparation liquide-solide est réalisée par pression variant entre 50 et 150 

kg/cm2 exercée par l'énergie humaine. Les scourtins sont généralement de nature 

végétale et ne sont pas nettoyés durant toute la campagne. La séparation d’huile de 

margine se fait par décantation à l'aire libre. Les opérations de nettoyage et de lavage 

des olives ne sont pas pratiquées. Les unités industrielles sont équipées soit du système 

de pression soit de système continu généralement de trois phases. Au niveau des unités 

de pression, la pression exercée varie entre 200 kg/cm2 et 400 kg/cm2 pour les super-

presses. Le broyage est assuré par des meules électriques et la séparation liquide-liquide 

est réalisée soit par décantation soit par des centrifuges verticales. Dans les unités 
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modernes équipées par des chaînes continues les opérations de nettoyage et lavage des 

olives sont utilisés, le broyage est assuré par des broyeurs métalliques, l'opération de 

malaxage est réalisée, la séparation solide-liquide est effectuée par des décanteurs ou 

centrifuges horizontaux alors que la séparation liquide-liquide est assurée par des 

centrifuges verticales. Le système continu de trois phases employé au niveau des unités 

marocaines nécessite l'addition de l'eau de fluidification au niveau de décanteur 

(quelques unités ajoutent de l'eau aussi durant l'opération de malaxage pour facilité 

l'extraction) ce qui provoque l'appauvrissement d’huile des polyphénoles responsables 

de la stabilité d’huile durant sa conservation et la production d'une énorme quantité de 

la margine qui présente un grand risque de pollution des cours d'eau s’il n'est pas traité. 

Pour palier à ce problème, il s'avère nécessaire d'introduire au Maroc le système de 2 

phases qu'est actuellement le système dominant en Espagne. Ce système nommé aussi 

système écologique produit au niveau de décanteur seulement deux phases: le grignon 

et l'huile. Ce système exige une quantité réduite d'eau car l'opération de la fluidification 

de la pâte n'est pas nécessaire et par conséquent l'huile produite se trouve riche en 

polyphénoles. Egalement, la quantité de la margine produite est faible ce qui minimise 

le risque de pollution. De même, la consommation de l'énergie électrique diminue car la 

quantité de l'eau chaude utilisée est inférieure. Le seul inconvénient de ce système est la 

teneur élevée de son grignon en eau ce qui rend son stockage, son transport et son 

traitement difficile. L'existence d'un système de séchage de grignon au niveau des unités 

industrielles peut remédier à ce problème.  

 
Photo 5: L’introduction du système continue de 2 phases contribuera dans 

l’augmentation de rendement d’extraction, l’amélioration de la qualité de huile et 

la diminution de la pression sur l’environnement  
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La mouture à jour et la séparation des olives recueillie de l'arbre et de ceux ramasser de 

sol sont deux conditions essentielles pour garantir une bonne qualité d’huile d'olive. 

Dans la majorité des unités de transformation marocaines les olives sont stockées 

plusieurs jours voir plusieurs semaines avant leur trituration ce qui engendre l'hydrolyse 

de triglycérides de l'huile due à l'action de lipase, de l'humidité et de la chaleur et son 

rancissement par oxydation. Cette situation est due à la faible capacité des unités 

traditionnelles et au non disponibilité de tonnage minimale requis pour commencer la 

trituration dans le cas des unités modernes. Pour remédier à cette situation, il est 

nécessaire d'améliorer la capacité de trituration de maâsaras et d'assurer un 

approvisionnement régulier des unités industrielles. Et dans le cas ou le stockage des 

olives est nécessaire, il est recommandé de les emmagasinés dans des endroits secs et 

propres en utilisant des caisses perforées qui permettent leur aération. On constate que 

le rendement industriel au niveau des unités de transformation est faible en comparaison 

avec le contenu en huile de la variété picholine marocaine qu'est de 22%. Ce rendement 

ne dépasse pas 14% dans les unités traditionnelles et varie entre 14% et 20% dans le cas 

des unités industrielles. Ce faible rendement industriel peut être du à la pression 

insuffisante exercée dans le système de pression ce qui engendre une perte d’huile avec 

le grignon mais aussi à la non utilisation de l'opération de malaxage dans une grande 

partie des unités. Cette opération assure une bonne séparation des différentes parties 

constituant la pâte en réunant en une phase continue les gouttes d’huile dispersée dans 

la pâte. D'autre part, l’addition des adjuvants technologiques durant cette opération à 

savoir le microtalque naturel (MTN) et les enzymes (ces derniers sons actuellement 

interdits au niveau de l’union européenne pour l'élaboration d’huile d'olive vierge) peut 

améliorer le rendement d'extraction. En effet, ces adjuvants technologiques permettent 

d'obtenir une huile propre, de diminuer la proportion des solides fines dans la margine et 

d'assurer l'égouttement des sous produits. Les analyses sensorielles et chimiques pour la 

détermination de la catégorie de qualité d’huile d'olive sont rarement réalisées au 

Maroc. D'où la nécessité de généraliser la réalisation des ces analyses pour déterminer 

l'ensemble des paramètres de qualité nécessaires pour classer les huiles d'olive à savoir: 

les caractéristiques organoleptiques, le taux d'acidité, l'indice de peroxyde et l'extinction 

spécifique à 232 mm et à 270 mm (k232 et k270). D'après une étude réalisée en 2001 

basée sur un échantillon qui présente les unités traditionnelles et modernes de trituration 

d’huile d'olive au Maroc, une partie d’huile produit au niveau de ces unités, surtout les 

traditionnelles, est de type lampant impropre à la consommation humaine à l'état brute. 
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Pour être consommée, elle doit être raffinée et mélangée avec une huile d'olive vierge 

de type extra, fine ou courante pour donner lieu à l’huile d'olive. Ainsi, l`équipement de 

secteur industriel marocain par des raffineries constitue une solution incontournable 

pour exploiter l'huile d'olive vierge de type lampant. La détérioration de la qualité des 

huiles d'olive au Maroc est en relation directe avec le processus de transformation. 

Ainsi, L'amélioration de la qualité d’huile produite passe par l'application des mesures 

suivantes: 

- séparer les olives recueillies de l'arbre et ceux ramassés de sol 

- éviter le stockage des olives avant leur trituration 

- nettoyer, trier et laver les olives avant leur broyage 

- réduire la durée de broyage des olives 

- conduire l'opération de malaxage dans des bonnes conditions en remplaçant l'ajout de 

l'eau par l'addition des adjuvants technologiques, en évitant des températures excessives 

sachant que la température optimale varie entre 30 et 35 °C, éviter des grandes vitesses 

de rotation des palettes mobiles (la vitesse recommandée est comprise entre 15 et 20 

rpm) et en évitant un malaxage prolongé (le temps de malaxage optimal est de 50 à 60 

min pour les broyeurs métalliques et de 20 à 30 min dans le cas des broyeurs à meules. 

- assurer des conditions minimales d’hygiène surtout le nettoyage de scourtins 

- éviter des longues durées de séparation d’huile des autres phases 

- garantir une bonne conservation d’huile d'olive après son élaboration 

 

Photo 6: La mise en place des bassins d’évaporation de la margine au niveau des 

unités de trituration de huile d’olive contribuera dans la préservation de 

l’environnement en évitant l’évacuation de ce polluant au niveau des cours d’eau 
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La plus grande partie de la production nationale d’huile d'olive est commercialisée au 

marché intérieur (50000 T). L’huile d'olive participe ainsi à la couverture de plus de 

10% des besoins de Maroc en huiles alimentaires estimées de 350.000T dont 80% sont 

importés de l'extérieur. La consommation d’huile d'olive au Maroc avoisine 2 litres 

/personne/an. Cette quantité demeure faible relativement à d'autres pays comme la 

Grèce (25 litres /personnes/an), l'Espagne (14 litres/personnes/an) et la Tunisie (5 

litres/personnes/an). D'où la nécessité de promouvoir la consommation d’huile d'olive 

non seulement au niveau des foyers mais aussi au niveau des restaurants et dans 

l'industrie de transformation. Seulement un tiers de la quantité commercialisée dans le 

marché intérieur est mise en bouteille. Le reste est commercialisé en vrac et souvent 

sans  marque ni étiquette ni labels de qualité. Donc, il s'avère nécessaire d'adopter une 

stratégie basée sur la qualité par la détermination de la catégorie d’huile d'olive et 

l'utilisation des labels de qualité comme: les normes ISO 9000, les normes HACCP 

(analyse de risque et contrôle des points critiques), les appellations d’origine contrôlée 

(AOC) et les labels de l'agriculture biologique et de l'agriculture raisonnée. Également, 

il est nécessaire d'informer et de sensibiliser le consommateur sur les caractéristiques 

des différentes classes de qualité d’huile d'olive et sur l'intérêt que présentent les signes 

de qualité. L'adoption d'une stratégie basée sur la qualité permettra aussi d'augmenter 

les exportations marocaines en huile d'olive et de pénétrer à d'autres marchés vue la 

tendance à l'augmentation de la demande mondiale en huile d'olive surtout la catégorie 

extra-vierge. Cette augmentation est due essentiellement à la considération  d'olive 

comme produit salubre et à la conscience de la relation existante entre santé et régime 

alimentaire. Les exportations actuelles en huile d'olive sont d'environ 10.000 T 

exportées essentiellement aux USA, Italie et Espagne. Concernant les olives de table, le 

Maroc est le deuxième exportateur mondial avec une quantité moyenne de 60.000 T 

dont la moitié est commercialisée en vrac. Les pays importateurs sont: la France, les 

USA, l'Italie et l'Espagne. En fin, il y a lieu de signaler que la création des coopératives 

et l'organisation de la profession peuvent contribuer à augmenter la production, à 

améliorer la qualité et à faciliter la commercialisation à des prix raisonnables.     

 


