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INTRODUCTION. - Les pays méditerranéens producteurs d'huile 
d'olives sont toujours confrontés aux problèmes de production des dé-­
chets d'huileries. Actuellement, ce problème n'est plus limité au contour 
méditerranéen, dans la mesure ou d'autres pays corn.me l'Argentine, 
l'Australie, l'Afrique du sud et la Nouvelle Zélande, connaissent une in­
tensification de l'oléicu 1•·1re (MADEJON et al., 1998). Ces déchets liquides 
(margines) et solides (grignons) ont un impact négatif direct sur l'envi­
ronnement à cause de leur char�e polluante élevée. Ce pouvoir polluant 
est attribué en grande partie à la richesse des déchets d'huileries en poly­
phénols mais aussi à la potentialité d'effet synergique de ces derniers 
avec d'autres composés organiques et inorganiques (CAPASSO, 1997). En 
effet, les polyphénols se caractérisent par leur action toxique vis à vis de 
nombreux micro-organismes (WHITE HEAD et al., 1982). Ils attaquent la 
viabilité des cellules végétatives et les processus de différenciation cellu­
laires (la sporulation), diminuant ainsi la persistance des bactéries du sol 
et les capacités de dégradation des microorganismes (PEREZ et aL, 1992). 
Ils peuvent inhiber l'activité des bactéries symbiotiques fixatrices d'azo­
te en inhibant l'activité des enzymes digestives et/ou en précipitant les 
protéines nutritionnelles (HATTENSCHWILER and VITOUSEK, 2000). Selon les 
mémes auteurs les polyphénols incorporés au sol inhibent la nitrification 
mais aussi la décomposition et le recyclage des nutriments. Par consé­
quent, l'utilisation agronomique par épandage direct des déchets d'huile­
ries d'olives, pourrait avoir de mauvaises répercussions sur le sol. 

Si les tentatives de limiter la production intensive de ces déchets par 
de nouvelles technologies d'extraction d'huile d'olive à faible consom­
mation d'eau, qui permettent d'élimin"ér partiellement ou totalement 
l'eau nécessaire à l'extraction d'huile et donc de réduire le volume des 
déchets liquides (margines), les déchets solides (grignons) ne peuvent 
être réduits et restent présents en importantes quantités. 

Parmi les techniques proposées pour recycler ces déchets en agricul­
ture, le compostage pourrait être intéressant car il permet la transforma-



tion des déchets d'huileries en des fertilisants organiques alternatifs aux 
fertilisants chimiques. Plusieurs travaux (CEGARRA et al., 1996; MADRID 
et DTAz BARRIENTOS, 1996; ToMATI et al., 1996; GALLI et al., 1997; 
ZENJARI, 2000) ont essayé de composter les margines en les mélangeant 
à des substrats solides riches en substances cellulosiques, ce qui a donné 
lieu à des produits très riches en substances humiques. D'autres auteurs 
(MADEJON et al., 1998; FILIPPI et al., 2002 ) se sont intéressés au com­
postage des grignons, en un produit final riche en matière organique et 
en nutriments. 

Afin de s'assurer du devenir de la fraction polyphénolique des 
déchets d'huileries, nous avons suivi cette fraction pendant 12 mois du 
compostage du mélange grignons-margines paille, par l'analyse quanti­
tative (méthode FouN-C1ocALrnu) et qualitative (la chromatographie sur 
couche mince et la chromatographie phase gazeuse/spectromètre de 

,. 
masse). 

MATERIEL ET METII0DES. - 1. Essai de compostage. - Le mélange de 280 Kg de gri-
gnons, 20 kg de paille et de 85 litres de margines a été composté en tas sur une plate 
forme, pendant une année. Un brassage est effectué tous les 15 jours pour aérer le mélan­
ge et l'activité micro-biologique a été suivie par mesure de la température du tas. Des 
prélèvements d'échantillons ont été effectués lors du mélange initial O et après l, 3, 6 et 
12 mois de compostage, pour le suivi des transformations du mélange. Les déchets 
d'huileries utilisés proviennent d'une unité semi-moderne d'extraction d'huile d'olive 
(Région de Marrakech, Maroc). 

2. Extraction. - Les polyphénols ont été extraits à partir des échantillons de matières
premières (grignons et margines) et du compost du mélange grignons-margines-paille. 
Les échantillons frais sont extraits selon la méthode de MACHEIX et al. (1990). 1 g de 
chaque échantillon est broyé à froid et mélangé avec 10 ml du méthanol 80%. Le mélan­
ge est agité pendant 10 min à 4 °C, centrifugé pendant 3 min, à 5000 rpm. Cette extrac­
tion est répétée trois fois pour épuiser les résidus et les surnageants obtenus sont évapo­
rés pour éliminer le méthanol. L'extrait aqueux évaporé, est additionné à une solution de 
sulfate d'ammonium 40% (VN) et à une solution d'acide métaphosphorique 20% 1/10 
(VN), puis on procède à une délipidation-dépigmentation par l'éther du pétrole pour ana­
lyse (V/2) trois fois, par la suite on extrait trois fois par l'acétate d'éthyle pour analyse 
VN; l'extrait est évaporé à sec à 35 °Cet le résidu est récupéré dans 2 ml du méthanol 
pur. Le choix de cette technique est justifié par sa simplicité et son efficacité d'extraire les 
polyphénols totaux. En effet, le trai!�ment au méthanol 80% permet d'extraire la majori­
té des polyphénols, néanmoins cet extrait hydroalcoolique renferme d'autres substances 
apolaires (pigments et lipides) qui pourront interférées lors des dosages et des séparations. 
Leur élimination est effectuée par l'éther de pétrole en présence d'acide métaphospho­
rique et sulfate d'ammonium. Ces deux derniers composés permettent de réduire le taux 
des polyphénols dans la phase organique et empêchent leur oxydation. La purification à 
l'acétate d'éthyle permet l'élimination des protéines, des sucres et d'autres acides orga­
niques. La même technique a été utilisée par RADI (1997) et ZENJARI et al. (1999). 



3. Analyse quantitative. - Le dosage des polyphénols est réalisé en utilisant le réac­
tif du FoLIN-C!ocALTEU (VAZQUEZ et al., J974). 200 µl d 'extrait sont mélangés à 250 µ1 
du réactif de Folin et 1,5 ml d'eau distillée. Après 3 min d'incubation, 0,5 ml du bicar­
bonate de sodium 20% (PN) est additionné au mélange, le tout est placé dans un 
bain-marie pendant 20 min, à 40 °C. L'absorbance de la solution est mesurée par la suite 
au spectrophotomètre à 760 nm. La concentration des polyphénols dans les extraits est 
obtenue à l'aide d'une gamme étalon à base de(+)-catéchine préparée à 20 mg/100 ml de 
méthanol. L'extraction et le dosage des polyphénols totaux ont été répétés 4 fois. La 
comparaison des moyennes a été faite par une analyse de variance à un seul facteur (au 
seuil de 5%) par un logiciel SPSS 10.0 pour Windows. 

4. Analyse qualitative. - a) Chromatographie sur couche mince. Les extraits des
matières premières (grignons et margines) et ceux des différents stades du compost (0, 
1, 3, 6 et 12 mois) sont analysés par chromatographie sur couche mince. 500 µI de 
chaque extrait sont concentrés à froid et 50 µ1 sont déposés sur une plaque du gel de 
Silice sur papier aluminium (Merck) avec indicateur de fluorescence. Le solvant de 
migration est constitué de chloroforme, d'acide acétique et du méthanol (8/1/2). Une 
autre séparation sur une plaque de cellulose (Merck) était effectuée, par un solvant 
constitué de butanol, d'acide acétique et d'eau ( 4/1/5). Les fractions des composés poly­
phénoliques séparées, sont observées squs UV, après passage à la vapeur d'ammoniaque, 
à des longueurs d'ondes de 254 et 365 )lm pour la plaque de cellulose et 254 nm pour la 
plaque de silice (ZENJARI, 2000). 

b) Chromatographie phase gazeuse couplée à la spectrométrie de masse. Les extra­
its polyphénoliques des grignons et des stades du compost (0, 6 et 12 mois) ont été ana­
lysés en chromatographie phase gazeuse couplée à la spectrométrie de masse (Hewlett 
Packard 5890 series II connecté à un spectromètre de masse type HP 5971). La colonne 
est une HP5 MS (longueur 25 m, diamètre 0.200 mm et film 0,33 µ). Le volume d'in­
jection est 1 µI. L'injection est effectuée en mode splitless, à une température initiale de 
55 °C, avec l'hélium N55 comme gaz vecteur, à une pression tête de colonne 82 KPa. Le 
four est programmé de la façon suivante: 125 °Cà 35 °C/min, 155 °c à 5 °C/min palier 
maintenu pendant 5 min, 250 °C à 20 °C/min palier maintenu pendant 35 min. Le détec­
teur de masse est à 280 °C, les spectres de masse sont obtenus en impact électronique 
(70 eV) sous une amplification de 1800 V en mode scan. L'identification des composés 
phénoliques a été réalisée par comparaison avec les temps de rétention et les spectres de 
masse de standards, après comparaison avec une bibliothèque NBS 54 K. 

RESULTATS ET mscussroN. - Les déchets d'huileries sont caractérisés 
par un pH acide et une teneur en polyphénols de 0,05 et 0,10%; respec­
tivement pour les grignons et les margines. Le processus du compostage 
s'est déroulé en une phase de stabilisation caractérisée par une courbe de 
température en doche (1er mois), suivie' par une phase de maturation 
caractérisée une baisse de température (AIT BADDI et al., 2001). 

1. Analyse quantitative de la fraction polyphénolique. - Le suivi du
pool polyphénolique pendant le compostage du mélange grignons-mar­
gines-paille (Figure 1), montre un abattement des polyphénols de 64,26% 
pendant la phase de stabilisation. Cet important abattement est en rapport 
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Fr□. 1. - Evolution des poJyphénols totaux lors du compostage du mélange grignons-margines-paille. 

avec l'intense activité microbiologique pendant cette phase thermophile. 
La diminution des polyphénols se poursuit également pendant la phase de 
maturation mais plus lentement indiquant la diminution de l'activité 
microbienne. MADEJON et a/_ (1998), ont attribué cette réduction polyphé­
nolique à la microflore fongique qui est l'agent responsable de la métabo­
lisation rapide des composés phénoliques dans la phase thermique par le 
biais des polyphénoloxydases. L'abattement maximal observé est de 96% 
au 6ème mois de compostage,'mais au fur et à mesure qu'on passe au !2ème 
mois, l'abattement est de 93% avec une augmentation des polyphénols d'à 
peu prés 3%. Cette augmentation pourrait être expliquée d'une part, par 
d'autres composés non phénoliques qui s'interfèrent avec les polyphénols 
lors . du dosage de ces derniers comme les protéines et les substances 
humique et parahumiques (CATALANO et al., 1999). D'autre part, ça pour­
rait être du à certains composés polyphénoliques néoformés après dégra-



dation de ceux préexistants, ou à d'autres composés polyphénoliques qui 
ont subi une transformation par hydroxylation. Néanmoins, la comparai­
son des moyennes (ANOVA) au 9ème et au 12ème mois de compostage 
montre que l'augmentation des polyphénols n'est pas significative (P = 
0,561). 

2. Analyse qualitative de la fraction polyphénolique. - L'analyse
· qualitative des composés polyphénoliques effectuée par chromatogra­
phie sur couche mince monodimensionnelle sur plaques de silice et de
cellulose (Figure 2), a pernùs de mettre en évidence la grande diversité
des composés polyphénoliques dans les matières premières: les grignons
et les margines (Figure 2). L'évolution de la composition en polyphénols
durant les différents stades de compostage, montre une disparition de la
majorité de ces composés des extraits des matières premières, néan­
moins d'autres composés persistent jusqu'au dernier stade du composta­
ge, ce qui est en accord avec l'abattement observé (93%) au cours de
l'analyse quantitative.
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FIG. 2. - Chromatogramme d'une CCM monodimentionnelle, sur plaque de silice (a) et sur plaque de cellulose (b) 
des ex!faits de G, M, 0, 1, 2, 3, 4. 0: grignons, M:.margines, 0: mélange initial des grignons-margines-paille. 1: 
après un mois du compostage, 2: après trois mois du compostage, 3: après six mois du compostage, 4: après douze 
mois du compostage; D: dépôt, F1 et F2: Fronts. 



La disparition ou la persistance des composés polyphénoliques au 
cours du processus du compostage dépend de leur degré de résistance à 
la biodégradation. En effet les composés polyphénoliques facilement 
biodégradables peuvent servir comme nutriments pour les microorga­
nismes qui se développent au cours du compostage (ZENJARI, 2000) alors 
que d'autres composés polyphénoliques entrent dans la formation des 
substances humiques par condensation et polymérisation (TOMATI et 
GALL!, 1995). A la lumière de ces résultats, le compostage semble rédui­
re très significativement l'action toxique des-déchets d'huileries engen­
drée par les polyphénols. De même, le choix de ce produit structural (la 
paille) est d'une grande importance. En effet, les matières premières 
(grignons et margines) soi:it riches_ en· composés polyphénoliques de 
polarité différente (Figure 2} et que leur mélange avec la paille au lieu 
d'être riche en polyphénols, présente moins de composés que les 
matières premières, dans nos conditions de chromatographie. Ceci po'fir­
rait être du à une adsorption, de certains composés polyphénoliques par 
la paille; suffisamment forte pour inhiber leur extractibilité par les sol­
vants utilisés. Dans l'objectif de vérifier cette hypothèse, un suivi de la 
fraction polyphénolique a été réalisé dans les solutions des margines 
additionnées de paille et dans les solutions de margines seules, au cours 
du temps et dans des conditions aseptiques (pour éviter toute dégrada­
tion des polyphénols par voie biologique). L'ajout de paille aux mar­
gines, a effectivement diminué la quantité des polyphénols préexistante 
par rapport aux margines sans paille. L'ampleur de ce phénomène d'ad­
sorption est étroitement liée au rapport paille/margines et au temps de 
contact. Néanmoins, la fraction adsorbée peut étre métabolisée après sa 
désorption ou lors de la dégradation de la paille. 

Afin d'identifier les composés polyphénoliques existants à différents 
stades de compostage du mélange grignons-margines-paille, une 
recherche en chromatographie phase gazeuse/spectromètre de masse 
(CG/SM) a été entreprise sur ces mêmes extraits. Le mode de fonction­
nement du détecteur (impact électronique en mode scan) permet d'enre­
gistrer le spectre complet de chaque produit élué dans le domaine 35-350 
uma, et de le comparer à une banque de données (NBS 54 K). 

Sur l'ensemble des 44 produits trouvés en CG/SM pour l'extrait 
des grignons, seuls les 32 dérivés sont retrouvés lors du mélange gri­
gnons-margines-paille. Parmi ceux-ci figurent des dérivés identifiés 
comme des acides gras libres et les dérivés phénoliques qui nous inté­
ressent. Le PD glucopyranose est aussi apparu (Temps de rétention T

r
: 

14,66) dans les premiers chromatogrammes. Par ailleurs, la chromato-



graphie CG/SM permet de suivre l'évolution lors du compostage de 
chaque dérivé et de connaître ceux dont la persistance a été observée 
au chromatographie couche mince. La confirmation des entités recon­
nues par la bibliothèque NBS 54 Ka pu être réalisée à l'aide de pro­
duits purs disponibles au laboratoire. L'étude présentée ne peur être 
que qualitative. 

L'analyse des chromatogrammes des grignons et des différents 
stades du compost (Tableau 1) a montré que la majorité de composés, 
détectés dans les grignons, subissent une dilution lors du stade initial (0). 
La plupart de ces composés ont été dilués à 30% alors qu'une minorité 
parmi eux, a été diluée à moins de 30% et une autre à plus de 30%. Il est 
à noter également que l'augmentation de l'aire des pics du produit (Tr: 
17,002) pendant le stade initial du compost, pourrait être attribuée à l'ap­
port de certains composés par les margines et/ou la paille. Après 6 mois 
du compostage, certains composés sont dégradés à 50% et d'autres à 
20%, tandis qu'au 12ème mois 1du compostage, d'autres composés qui 
n'ont pas été dégradés au 6ème niois, sont dégradés avec des pourcentages 
qui varient entre 20% et 40%. Cette tendance est la même pour les com­
posés polyphénoliques identifiés (Tableau 2). C'est ainsi qu'il y a dispa­
rition, dans le stade initial, de certains composés identifiés dans les gri­
gnons (le 4 hydroxy3méthoxybenzylalcool (Tr: 11,20) et l'acide parahy­
droxybenzoique (Tr: 15,10)) alors que ceux qui persistent dans ce stade 
(les acides parahydroxybenzoate d'éthyle (T,.: 13,69), le vanillate d'éthy­
le (T": 15,05), 4 hydroxyphénylacétique (Tr: 15,20), l'acide 2,4,6 trihy­
droxybenzoique (T,: 17,29) et l'acide 3,5 dihydroxybenzoique (Tr: 
18,40)) subissent une réduction qui diffère d'un composé à l'autre (res­
pectivement 4,10%; 20%; 8,60%; 75% et 17%). Ceci est en accord avec 
la disparition de certains composés polyphénoliques en CCM, dans le 
mélange initial par rapport aux matières premières (grignons et mar­
gines) et pourrait confirmer d'avantage le rôle de la paille dans l'ad­
sorption de certains composés polyphénoliques mais encore plus, sa 

· sélectivité vis à vis des composés polyphénoliques.
La totalité des composés identifiés, disparaissent au 6ème mois du 

compostage et seul le vanillate d'éthyl'e (T,: 15,05) qui persiste à ce 
stade. Ce composé est réduit à 53% (Tableau 1) au 6ème mois, justifiant 
ainsi le taux d'abattement élevé (96%) observé, pendant ce stade, au 
cours de l'analyse quantitative. Néanmoins, au !2ème mois du composta­
ge, il y a une augmentation de la surface de pics de certains produits qui 
existaient au 6ème mois, tandis que d'autres pics qui se sont disparus pen­
dant ce stade, réapparaissent au 12ème mois du compostage. Cette évolu-



TABLEAU 1. - Les différents composés identifiés, en fonction de leurs aires, dans les grignons et les 

stades du compost (0, 6 et 12 mois) en CG/SM et les rapports de surface entre mélange initial (0) 

et grignons (G), mélange au 6'"" mois (6) et mélange initial (0) et elltre le mélange au 12'"" mois 

(12) et le mélange initial (0), * Composés identifiés.

Temps de étalons grignons stade 0 stade 6 stade 12 0/G 6/0 12/0 

rétention 
; 

3,923 637 833 · 182 979 '29% 
4,058 466 653 
4,399 272 570 
4,819 1 443 380 
5,080 808 146 282 393 35% 
5,233 656 359 
6,707 87 588 
8,414 200 205 
9,696 669 938 236 671 35% 

,. 

10,921 *11,02 2 276,992 
11,514 190 085 
12,490 2 615 060 
12,667 765 980 
12,847 1 702 237 
13,339 1 887 198 
13,943 *13,69 7 818 826 318 205 4,10% 
14,159 589 219 
14,583 *14,66 428 855 
14,856 *15,05 3 822 086 754 460 400 440 20% 53% 

15,087 *15,1 805 056 
15,221 *15,2 4 463 120 384 204 8,60% 
15,425 7 069 796 
15,622 1 851 246 
15,735 619 506 
15,892 16 154 456 125 478 0,78% 
16,029 3 133 377 921 114 29% 
16,217 2 145 994 302 230 14% 

16,339 10 922 302 218 306 2% 
16,543 843 738 
16,655 689 782 

r.:i, 

16,742 1 107 608 
16,801 1 486 901 102 129 7% 
17,002 647 655 823 443 
17,28 *17,29 504 996 381 859 75% 
17,594 1 030 422 179 520 
18,103 2 688 355 823 431 147 095 30% 18% 

18,197 928 349 393 189 42% 



Temps de étalons grignons stade 0 stade 6 stade 12 0/G 6/0 12/0 
rétention 

18,47 •18,4 3 975 301 665 095 17% 
18,612 3 310 871 531 644 213 417 16% 40% 
18,714 904 400 304 481 143 449 34% 47% 
18,812 2 617921 897 850 184 Ill 366 273 35% 20% 41% 
18,980 1664 337 
19,397 2 424 334 269182 
19,436 659 396 
19,579 329 533 137 280 42% 
19,644 1 221 708 340 896 67 977 28% 20% 
19,845 103 849 
20,541 3 990 287 
21,712 160 113 
22,798 527 619 
25,556 265 446 
27,316 6 208 �51 
33,256 68 129 
37,938 425 115 
51,105 138 586 
51,136 76 141 

tion pourrait être en relation avec la diminution du taux d'abattement des 
composés polyphénoliques au 12ème mois du processus (93%). 

Les composés polyphénoliques identifiés dans les grignons et dans les 
différents stades du compostage du mélange grignons-margines-paille, ont 
été identifiés dans les margines dans d'autres travaux antérieurs (KNuPP et

al., (1996); CAPASS0 et al. (1997); CAPAsso et al. (1999); D' ANNIBALE et al.

(2000); Dr G101A et al. (2001)). 
L'oleuropéïne, est un phénolyglucoside qui s'accumule dans les 

feuilles et les fruits d'olivier (CAPAsso et al., 1997). Ce composé poly­
phénolique, grâce à son pouvoir inhibiteur, confère à l'olivier sa résis­
tance aux microbes et aux attaques d'insectes. Lors de l'extraction d'hui­
le. d'olives, plusieurs transformations affectent l' oleuropeine parmi les­
quelles, on peut distinguer la transform"âtion chimique. Cette transfor­
mation se fait par hydrolyse acide et donne le glucose et un aglycone qui 
se transforme en hydroxytyrosol et en acide élénolique (CAPASS0 et al.,

1997), ce qui justifie la présence �D glucopyranose (T,: 14,66) dans les 
grignons, dans la présente étude. D'autres auteurs, ont rapporté la pré­
sence d'un autre produit dans les margines, c'est le tyrosol 



TABLEAU 2. - Les composés phénoliques identifiés en fonction de leurs temps de rétention en 

CG/SM. 

Composé phénolique 

4 hydrox.y3méthoxybenzylalcoul 

Acide parahydrox.ybenzoate d'éthyle 

Vanillate d'éthyle 

Acide parahydrox.ybenzoique 

Acide 4 hydroxyphénylacétique 

Acide 2, 4, 6 tritydrox.ybeuzoique 

Acide 3,5 dihydrox.ybeuzoique 

Temps de rétention (min.} 

11,02 

13,69 

15,05 

15,10 

15,20 

17,29 

18,40 

(Hydroxyphényléthanol), dont l'oxydation par l'arthrobacter, selon 
K.NuPP et al. (1996), donne le composé 4 hydroxyphénylacétique. Ce 
composé se trouve également dans les grignons (T,: 15,20) et persfste 
dans le mélange initial. Selon les mêmes auteurs, la biodégradation par­
tielle des acides coumarique et caffeïque présents dans les margines, 
donne l'acide 3, 4 dihydroxybenzoique. Le même produit est identifié 
dans les grignons (Tr: 18,40) et dans le mélange initial. Tous ces com­
posés polyphénoliques présentent une toxicité élevée vis à vis des 
plantes, des micro-organismes, des insectes et des cellules humaines 
(CAPAsso et al., 1997), justifiant ainsi le pouvoir polluant des déchets 
d'huileries d'olives. Cette toxicité est plus accentuée vu l'action syner­
gique qu'exerce les polyphénols en présence d'autres composés orga­
niques et inorganiques (CAPASSO et al., 1997). 

CONCLUSION. - L'ensemble des résultats montre que le traitement du 
mélange grignons-margines-paille par le processus de compostage a per­
mis de réduire significativement la fraction polyphénolique. En effet, 
l'abattement des polyphénols est de 64,2% à la fin de la phase de stabi­
lisation (1 mois) et93% à la fin de la phase de maturation (12 mois). Cet 
abattement polyphénolique est attribué en grande partie à l'activité enzy­
matique, en particulier penq;mt la phase thermophile. 

L'analyse par CCM confirme la disparition de la majorité des poly­
phénols après 12 mois de compostage. De même, elle met une évidence 
une adsorption sélective des composés polyphénoliques, par la paille. 

L'analyse par CG/SM a pu identifier, dans les grignons, les compo­
sés suivants: le 4 hydroxy3méthoxybenzylalcool, l'acide parahydroxy­
benzoate d'éthyle, le vanillate d'éthyle, l'acide parahydroxybenzoique, 



l'acide 4 hydroxyphénylacétique, l'acide 2, 4, 6 trihydroxybenzoique et 
l'acide 3,5 dihydroxybenzoique. La majorité de ces composés persistent 
toujours au mélange initial mais après 6 mois du processus, tous ces 
composés disparaissent et seul le vanillate d'éthyle qui persiste mais tout 
en étant réduit à 53% dans ce stade. Au 126ne mois, aucun de ces com­
posés ne persiste d'où le fort abattement des polyphénols observé au 
cours de ce stade. 
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RESUME. - Le suivi de la fraction polyphénolique, a été effectué quantitativement 
(Folin-Ciocalteu) et qualitativement (CCM et CG/SM) lors du compostage des déchets 
d'huileries. L'analyse quantitative montre un abattement des polyphénols de 93% au 12 
mois de compostage. L'analyse par CCM confinne cette réduction et révèle le rôle de la 
paille dans l'adsorption de certains composés phénoliques. La CG/SM a permis de 
confirmer ces résultats et d'identifier dans les grignons, les composés suivants: le 4 
hydroxy3méthoxybenzylalcool, l'acide parahydroxybenzoate d'éthyle, le vanillate 
d'éthyle, l'acide parahydroxybenzoique, l'acide 4 hydroxyphénylacétique, l'acide 2, 4, 
6 trihydroxybenzoique et l'acide 3,5 dihydroxybenzoique, dont la majorité disparaissent,; 
après 12 mois de compostage. 

i 

SUMMARY. - The 'polyphenolic fraction was studied by quantitative 
(Folin-Ciocalteu) and qualitative (TLC, GC/MS) analyses during the olive mill waste 
composting. As showed by quantitative analysis, the polyphenols content decreased 
(93%) atter 12 months of composting. The TLC analysis confirmed this reduction and 
highlighted the role of straw in the adsorption of some phenolic compounds. GC/MS 
results confirm this reduction and bas permitted the identification of the following phe­
nolic compounds: 4 hydroxy3méthoxybenzylalcool, ethyl parahydroxybenzoate, ethyl 
vanillate, parahydroxybenzoic acid, 4 hydroxyphenylacetic acid, 2, 4, 6 trihydroxyben­
zoic acid and 3,5 dihydroxybeuzoic acid. The majority of these compounds disappeared 
after 12_ months of composting. 




