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Résumé

Les graines eléagineuses et les fruits sont une seurce impadtante dans la preduction
agricale et sont le premien produit peur Ceatraction et la transfovmation des fuiles

Le but de cette étude est d’évaluer la gualité de Chuile extraite des graines d’arvachide dans
deux défénentes wilayas, la wilaya de Timimoune et la wilaya d’EC-cued.

Leatraction des huiles des graines des arachides de Timimoune et El-cued par la
méthode Saxhlet (extrait & Chexane) a donné des rendements nespectifs de Cardre de (42.55%,) et
(45.567,).

(@ cet effet fes caracténistiques physique ( densité welative , Indice de véfraction, Humidité
et viscosité )sant nespectivement de Corde de (0.915 ,1.4715 ,17, , 67.5) poun Chuile d’anachide de
Fimimoune (0.914 , 14715 , 47, , 60.8 ) poun Chuile d’arachide d’El-cued €, les canactévistiques
chimique (indice d’acide , d'iede, sapenification ) sont vespectivement de Condue de (3.36 , 75.63 ,
19346 ) poun Chuile d’arachide de Timimoune, ( 2.80 , 79.94 ,187.85 ) pour Chuile d’anachide
d’El-oued .

Meats clés : Huile d’arachide, indices physice-chimiques, acides gras.



Ubstract

Oilseeds and fruits are impestant socurces in agricultural production and are the primay
product for oil extraction and processing.

The purpase ef this study is te assess the quality of oil extracted frem peanut seeds in tuwe
different wilaya, wilaya of Jimimeune and wilaya of EC-Cued .

Fhe extraction of peanut seeds oil from Jimimoune and EC-cued by the suxlite (hexane)
methad gave a yield of (42.557,) and (45.56%,).

Fon this purpaese, the physical propenties (nelative density, nefractive index, humidity and
viscasity ) are nespectively of the onder (0915 , 14715 ,1 ,7.67.5) Timimeune peanut cil(0.914 «
14715 , 4 7, 60.8) for peanut cil from the El-cued .Ghe chemical prepenties (acid coefficient,
iadine, saponification) axe in the nange (3.36, 75.63, 193.46) for the peanut ¢il of Timimeune ,
(2.80,79.94,187.85) for the peanut oil of the EC-cued.

Hey wornds: peanut oil, physical and chemical indicatons, fatty acids.



uaidla

Cal gl e mmll ay 2 AW 3 el palall e agSTly angl el e
ol oV 3 el Jsdl) ks e ) ) B3gm el o8 Rullll ods e (20l Lesblasy
Sl &Y 5 Opend BV

ila> sl (Soxhlet) coleSin ik sy Ogand o hsudl Jsdll ol oy oMzl
(/45.56) 4 (/42.55)

st e (amgslly asb ¢ LSOV oo (el 23LST1) 2505400 aslai) 055 (o3 104
¢ 74 1.4715 (0.914) ey gbosad Jsdh ol (67.5 ¢ /1« 1.4715 ¢ 0.915) a5, e
A Jo o (omad) sl ¢ aad) falas) RSl ol 5. Sl e ey glased) J5all (60.8
< (187.85 ¢ 79.94 ¢ 2.80) ¢ 0seng & @losd) Jsdl ol (193.46 ¢ 75.63 ¢ 3.36) s
Ll e gl sl sl
Caadl e aglaSly a5l jatlad) ¢ glasnd) Jodll ey ikl SladST)



Liste des figues

FIQUIE 1 2 AFACHIAE ... sna e 5
Figure 2: description 1I'araChide ............ccooiiiiiiiiiic e 7
Figure 3:L'huile d'arachide ............cccooiiiiii e 10
Figure 4 : formule générale d’huile végétale ..................cccocoeiiiiiiiiiiieiece e 14
Figure 5 : réaction de formation des triglyCerides ...........cccoovivviiiiiiiieiiieie e 16
Figure 6 :stracture d’une molécule d’acide @ras................c.ccocooveiiiiiiiiiici 16
Figure 7 : extraction par SOIVant HEXANE ............ccoviieieiineienee e 21
Figure 8 : Matériel VEQELAlE.............covv i 25
Figure 9 :montage soxhlet et FotaVvapEUT ...........cccoveveiieie e 26
Figure 10 :les étapes d’éxtraction de huile d’arachide par solvane.............................. 27
FIgUIe 11 1 UN PYCNOMELIE ..ottt ettt 30
FIQUIE 12 : VISCOSIMETIE ...c.vieiiieie ettt et et be et eane e saeeneenee e 32
Figure 13 :Indice d’acide des huiles compare a la norme .................cccccoeeevvieveeneennenn, 36
Figure 14 :Indice d’iode des huile compare a la norme................cccccooeiiiiiiniinennn 37
Figure 15 : indice de saponification des huiles compare a la norme ...........cc.ccoceeveenee 38
Figure 16 : Indice de réfraction des huiles compare a norme...........ccceceeeeiieveevieennenn, 40
Figure 17 : la teneur en humidité des hUIlesS ...........coveiieiiiii i 41


file:///C:/Users/LENOVO/Desktop/1652859748343_Modèle%20de%20page%20de%20garde%20DHER.docx%23_Toc103855099

Liste des tableaux

Tableau 1 : CARACTIRISATION physico-chimiques de I’huile d’arachide.............. 11
Tableau 2 : Les acides gras les plus importants des arachides .............ccccocvenininnne. 12
Tableau 3: Composition en acide gras de quelques végetale.............c.ccoceoviniinnnenen. 17

Tableau 4: Les différentes compositions des huiles alimentaires fabriquées en Algériel8

Tableau 5 : extraction d’huile d’arachide de Timimoune.................ccccccocovevreiennennn. 34
Tableau 6 : extraction d’huile d’arachide d El-oued................cc.cooeiiiiiiiiiic e, 34
Tableau 7 : indice d’acide des huiles ..................cccoeviiiiiiiicc e, 35
Tableau 8 : indice d'iode des NUIIES ..o s 36
Tableau 9: indice de saponification des hUileS...........cccooviieiieeii i, 37
Tableau 10: densité relative des NUIES ... 39
Tableau 11 : idice FEfraCtion ..........cceveieiiie e 39



SUMAIRE

INTRODUCTION GENERALE
I. Synthése Bibliographique :

1.1 Chapitre 1: I’arachide

O IO T 1§ (RSP 5
[.1.2 LUOTI@INE I oottt ettt ettt ettt et e e eebeeesbe e beeenbeesaeenbeesaeenbeeneas )
1.1.3 Description I’arachide..........cooveiiiiiiiiiiiiciic e 6
1.1.4 Les formes des produits araChidiers ............ccevererereneniniseseee e 7
1.1.5 Composition CHIMIQUE :.....ccooireiiiiic e 7
1.1.6 Propriété biologique de araChide ..........c.coevveiiiieiiece e 8
1.1.7 La production mondiale d’arachide...........cccccveiiiiiiiiiiiiiiiii e 8
[.1.8 Consomation de 1’arachide ..........cccoviriiiiiiiiiieie e 9
[.1.9 L huile d’arachid@.........cooviiiiiiiiiiic i 9

1.2 Chapitre 2 : les huiles végétales

[.2.1 HISTOTIQUE oottt ettt ettt b e s e eaeereenas 14
1.2.2 Définition d’huile VEZELAle .........eevviiiiiiiiiie s 14
1.2.3 Composition chimique des huiles VEGELales...........ccooevirirerniiieie e 15
1.2.4 Composition nutritionnelle des huiles ... 16
1.2.5 CIaSSITICALION ... nes 16
1.2.6 Production des huile végitales alimentaires : ...........ccoceoveiennieieneine e 17
1.2.7 Les différentes huiles commercialisées en Algérie et leur composition ............. 18
1.3 Chapitre 3 : les différents procédés d’extraction de huile d’arachide........................ 20
1.3.1 Source de huile VEGQItalE............coveiiiiicece e 20
1.3.2 ProCedeé traditionNNEle .......c..oveiiieie e 20
1.3.3 ProCEUE INAUSTIIET ..o 20
1.3.4 RAFFINAQE ©.ovveeiiece e be e 21



1. Matériaux et méthodes :

LD OBJECHIT. .o 24
11.2 Les matériaux et 1es réactifs @ .........ooviii i 24
I1.2.1 Matériel pour extraction et I’analyse physicochimique : ..........ccccovvviiiiiiniinenns 24
[1.2.2 185 TEACLITS ...t s 24
[1.2.3 Matriel VEGALAIE :.......coeieeee et e 25
1.3 METNOGES ...t 25
I1.3.1 Extraction de huile d’archide ...........ccccoovveiiir e 25
1.4 Analyse ChIMIQUE ... e 27
[1.4.1 Indice d’aCide & .....oeeiiieeiiie e e e e e nae e 27
R 3T (T« A e (<SRRI 28
11.4.3 Indice SAPONITICALION :.....ocviiiciicc e 29
IS5 ANalyse PRYSIQUE ... e 30
[1.5.1 DENSItE relatif @ .....cooeiieiieee e 30
[1.5.2 Indice de FfraCtion :© ........cooveiiiiiiieie s 31
TLS5.3 HUMIAITE .o 31
[1.5.4 WISCOSITE ...ttt 32

I11. Résultats et discussion

1.1 INTODUCTION 34
I11.2 Extraction des huiles : 34
I11.3 Caractérisation physico-chimique : 35
[11.3.1 Analyse ChIMIQUE & ..o 35
[11.3.2 ANAIYSE PRYSIQUE ...t bbb 39
Conclusion

Référence bibliographique



INTRODUCTION GENERALE



INTRODUCTION GENERALE

Les oléagineux et les fruits occupent une place importante parmi les produits agricoles

et sont le premier produit pour I'extraction et la transformation des huiles

L'huile végétale est un liquide moins dense que I'eau a une température de 15% et qui
ne se mélange pas souvent avec elle sans ajout de produits chimiques, C'est un acide gras de
triglycerides, de glycérol (triglycérides) Les huiles végétales sont connues depuis plus de
5000 ans.

Les arachides sont I'une des noix les plus célébres au monde en raison de leur valeur
nutritive , Il est également considéré comme une Iégumineuse car il contient un grand
pourcentage de protéines , Il a un avantage dans la promotion de la santé cardiovasculaire car
il est exempt de cholestérol et contient des stérols végétaux qui agissent pour lutter contre les

radicaux libres et de nombreuses maladies, en particulier le cancer .

L'huile d'arachide est I'une des huiles les plus célébres au monde, elle a un godt et un
arbme doux similaires a ceux de I'huile de sésame et est souvent utilisée dans les pays

asiatiques en cuisine.

L'huile d'arachide a de nombreux avantages pour la peau, les cheveux et tout le corps,
Utilisé dans de nombreux domaines tels que la médecine dans le traitement de nombreuses

maladies (rachitisme, ostéomalacie et renforcer I'immunité), Cuisine et cosmétiques ....etc.

Notre étude s'est concentrée sur l'extraction de I'huile d'arachide et sa caractérisation

physique et chimique des variétés de 1’El-ouad et du Timimoune.
Notre travail est divisé en trois sections :

e Partie 1: Synthése Bibliographique
» Chapitre 1: I'arachide
» Chapitre 2: les huiles végétales
» Chapitre 3: les différents procédés d’extraction d’huile d’arachide
e Partie 2: matériel et méthode
e Partie 3: Résultats et discussion
e En fin on termine par une conclusion générale.

e Références



PARTIE 01 :
SYNTHESE BIBLIOGRAPHIQUE



CHAPITRE 1 : L’ARACHIDE



Partie 01 : Synthese Bibliographique chapitre I : I’arachide

I. Partie 01 : Synthése Bibliographique
1.1 Chapitre 1: I’arachide

1.1.1 L’arachide :

L’arachide, originaire d’Amérique du Sud et centrale (Arachis hypogaea L.) donne des
grains oléagineux. Il est surtout cultivé dans plusieurs pays mais particulierement en Asie et
en Afrique notamment au Nigéria, au Sénégal, en République du Congo Démocratique et au
Bénin. L’arachide est une plante d’avantages multiples et usages divers. L’amélioration de la
productivité agricole et de la compétitivité nécessite 1’utilisation des semences améliorées de
qualité. C’est pour répondre a cette nécessité que la présente fiches est proposée pour servir

d’élément de support de formation des producteurs et des productrices.[1]

Arachide

Figure 1 : Arachide [1, 4, 33]

1.L1.2 L’origine :

L'arachide est originaire du bassin amazonien ou sont localisées toutes les espéces du
genre Arachis, parmi eux la hypogaea a été durablement domestiquée. Sa dissémination, a
partir du XVIE siecle, s'est faite en direction de I'Extréme-Orient sur I'axe espagnol Pérou-
Philippines et en direction de I'Afrique sur l'axe portugais Brésil-cGte ouest africaine.
L’arrivée au nord du Mexique aurait eu lieu postérieurement en provenance de I'Afrique. La
plante a ensuite progressivement couvert la totalité des zones tropicales a partir des deux
centres de diversification secondaire constitués par I'Afrique de I'Ouest et le Sud Est asiatique,
d'ou sont issus les types variétaux exploites par la sélection arachidiere pour aboutir

aujourd'hui a une collection de plus de 15 000 variétés. La culture déborde tres largement son
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aire d'origine, puisqu'on la retrouve en nord et sud et sur tous les continents lorsque les étés

chauds permettent a la plante de boucler son cycle malgré la latitude élevée. [1]

1.1.3

Description I’arachide

L'arachide (Arachis hypogea L.) est une légumineuse, appartenant a la famille de

papilionacées (Fabacées), dont la culture est répandue en climat tropical ou subtropical et qui

fournit une matiere grasse utilisée en huilerie. L'arachide est une plante annuelle bien que

certaines formes soit vivaces. Les arachides sont de plantes autogames, de 30 a 70 cm de haut,

érigées ou rampantes, a croissance continue dont le fruit marit en terre. Leur cycle végétatif

est de 90 a 150 jours pour les variétés les plus tardives. [2]

La plante d’arachide est connue pour les propriétés suivantes figue 2 :

Une racine pivotante avec beaucoup de ramifications latérales, la racine principale
pouvant atteindre une profondeur de plus de 1.30m.

Plusieurs tiges dont une principale et des ramifications. Les tiges sont aériennes de
couleur verte claire, sombre ou pourpre et d’une longueur allant de 0.20 a 0.70m
dépendamment de la variété et des conditions du milieu.

Des feuilles de couleur verte plus ou moins foncée, composées et pennées. Elles sont
constituées d’un pétiole d’une longueur de 4 a 9 cm portant deux ou trois paires de
folioles membraneuses, ovales munies a leur base de deux stipules larges, longues et
lancéolées.

Des épis de 3 a 5 fleurs complétes et sessiles de forme papilionacées et de couleur
jaune. Chaque fleur a un calice formé de 5 sépales, un androcée ayant 10 étamines
soudées entre elles et un pistil formé d’un carpelle simple, sessile, de 0.5 a 1.5mm de
long. L’ovaire est inséré sur un support (le gynophore) qui I’enfouit sous la terre apres
la fécondation.

Un fruit se développant dans le sol a une profondeur de 3 a 5 cm. Cette gousse d’une
dimension variant entre 1 x 0.5cm et 8 x 2cm est composée d’une coque contenant 1 a
4 graines riche en huile (45-53%). Elles ont deux cotylédons entourés d’un tégument

sec et rouge et leur dimension, forme et couleur varie selon les variétés. [3]
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1-  Feuille composeée de 4

folioles
2-  Fleur
3- Gousse

4-  Constriction
5-  Tégument de la gaine
6-  Gaine sans tégument

7-  Cotylédon portant

I’hypocotyle — I’épicotyle et la

Arachide (Arachis hypogaea)

radicule

Figure 2: description I'arachide [4]

1.1.4 Les formes des produits arachidiers

L'arachide est consommeée soit en graine (aprés décorticage des gousses), soit sous
forme d'huile (aprés trituration industrielle ou artisanale des graines), soit sous des formes
plus ou moins élaborées issues du marché de I'arachide de bouche et de confiserie (« beurre »,
pate, farine, confiserie, etc.). Les sous-produits donnent lieu a des utilisations diverses :
fourrage pour les pailles ; combustible, compostage, panneaux d'agglomérés pour les coques

vides ; alimentation humaine ou animale pour les tourteaux. [1]

1.1.5 Composition chimique :

L’arachide est un aliment riche en protéines 30% et en lipides (Les glycérides)
(environ 50%). Sa teneur en glucides s’¢léve a environ 7.5%. Les protéines de 1’arachide, que
I’on retrouve dans la plupart des 1égumineuses, sont des glycoprotéines appelées lectines.
Elles possedent la propriété de se lier spécifiguement avec les oligosaccharides. Cette réaction

est comparable a une réaction antigéne-anticorps. [5]

Exemple d’un triglycéride homogene (les 3 acides gras sont identiques). [6]
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Figure 3 : triglycéride homogéne (les 3 acides gras sont identiques) [6].

1.1.6 Propriété biologique de arachide

Les bienfaits de 1’arachide pour la santé sont nombreux. Ces graines est trés riche en
protéines, en acides gras mono-insaturés et polyinsaturés, et en fibres. L’arachide réduire le

risque de maladies cardiovasculaires, et peut lutter certains risques de cancer. [7]

1.1.7 La production mondiale d’arachide

L’arachide (Arachis hypogaea) est une légumineuse annuelle dont le fruit mdrit en
terre. Ses graines servent surtout de matiere premiere pour 1’extraction des huiles utilisées
comme assaisonnement en cuisine et pour produire le beurre d’arachide. Une partie
appréciable de la production d’arachide est utilisée comme produit vivrier : arachides grillées
consommees tel- les quelles ou utilisées comme condiment, notamment dans la préparation de

sauces réputees.

Généralement, les ventes en coque sont destinées a la consommation de bouche et les
ventes en décortiqué a la confiserie. L’arachide est la sixiéme culture parmi les oléagineuses
les plus importantes dans le monde. Elle contient 48-50 % de corps gras, 26-28 % de protéine
et elle est riche en fibre, minéraux et vitamines. L’arachide est cultivée sur 26,4 millions
d’hectares a 1’échelle mondiale avec une production totale de 37,1 millions de tonnes
métriques et une productivité moyenne de 1,4 tonne a I’hectare. La part de 1’ Afrique dans la

production mondiale d’arachide était en 1992 de 20 % dont la moitié revenait a I’Afrique de

8



Partie 01 : Synthese Bibliographique chapitre I : I’arachide

I’ouest. La part de la production de I’Afrique de 1’Ouest est passée actuellement a 15 %. Les
exportations ont chuté de 55 % a 20 %. Le Sénégal, le Sou- dan et le Nigeria demeurent parmi
les plus grands producteurs africains d’arachide dans le monde. La culture de 1’arachide reste
une des principales sources d’emplois, de revenus et d’échanges extérieurs dans beaucoup de
pays de I’ Afrique de I’Ouest. Pour cela, il y a un besoin de réviser les perspectives de marché
et saisir les opportunités pour aider I’ Afrique de 1’Ouest a reconquérir ses parts de marché [8].

L’un des pays mondiaux les plus importants pour la production d’arachides :

»  République populaire de Chine est le plus grand producteur d'arachides au

monde avec 17 392 071 tonnes de production par an.
. Inde arrive deuxiéme avec la production annuelle de 6 695 000 tonnes.

. Avec 2886987 tonnes de production par an, Nigéria est le troisieme
producteur d'arachide. [9]

1.1.8 Consommation de I’arachide

L’arachide produite dans le monde est utilisée sous plusieurs formes pour
I’alimentation de I’homme mais aussi en élevage . En alimentation humaine, elle est
consommeée sous diverses formes : arachide en coque bouillie ou grillée, arachide décortiquée
grillée et consommée comme telle ou enrobée de sucre, beurre d’arachide, huile d’arachide,
farine d’arachide. En alimentation animale, on utilise les fanes (tiges et feuilles) d’arachide
ainsi que les tourteaux (sous-produit d’huilerie) considérés comme une trés bonne source
protéique. Les pellicules d’arachide sont souvent utilisées comme substitut du son de blé dans
les rations animales. En outre, I’huile d’arachide de seconde extraction est utilisée en

savonnerie et les coques peuvent étre brulées pour produire de 1’énergie. [3]
1.1.9 L’huile d’arachide

1.1.9.1 Définition

L’huile d’arachide est une huile végétale (Arrachis hypoaea), on trouve dans les
graines d’arachide. L'huile d'arachide est facilement extraite de la graine par pression ou par
le utilise de la méthode chimique par solvant. Elle fait partie de la famille botanique :

Fabacées, une plante originaire d’ Amérique.
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1.1.9.2 La composition de I’huile d’arachide

La composition de I’huile d’arachide lui confére une bonne aptitude pour la friture et
I’assaisonnement ; sa résistance a la chaleur et sa stabilité en font une huile industrielle trés
appréciée pour la fabrication de certains produits alimentaires (plats cuisinés, frites et chips,..)
Au plan nutritionnel, la teneur de I’huile d’arachide en acides gras essentiels est trés proche
des recommandations actuelles. En ce ‘qui concerne la prévention de 1’athérosclérose, le role
des acides gras mono-insaturés, prédominant dans I’huile d’arachide comme dans 1’huile

d’olive, a été démontré [10].

Figure 4:L'huile d'arachide [4]

Exemple d’un acide gras saturé :

L’acide palmitique en C16 de formule : CH3 - (CH3)14 — COOH [6]

A

Acide gras saturé CH. - (CH,) - COOH
H,C C C C cC C C C
Acide palmitique
C € C C € C C COOH C16:0

Figure 5 : ’acide palmitique [6]

Exemple d’acide gras mono-insature :

L’acide oléique en C18 posséde une double liaison en position 9 (acide gras  9)

CH3 - (CH2),- CH = CH - (CH2); - COOH

10



Partie 01 : Synthese Bibliographique chapitre | : I’arachide

H.C C C C cC_C C C C COOH

3
\/\/\/\/z\/\/\/\/ Acide oléique

C C C C C C C ¢ C18:1n-9

Figure 6 : ’acide oléique [6]

C’est un acide gras (non essentiel) trés abondant dans les graisses végétales et

animales. [6]

1.1.9.3 Utilisation de I’ huile d’arachide :

L’huile d’Arachide est trés utilisée en cuisine et peut étre indiqué pour des problemes
de troubles de la digestion. Elle convient également pour le visage et le corps. Elle adoucit et
nourrit les zones de la peau trés seches et elle soulage les brilures superficielles de la peau.
[11]

1.1.9.4 Propriétés physico-chimiques et organoleptiques de I’huile d’arachide :

L’huile d’arachide raffinée est de couleur légérement teintée en jaune, sans odeur et
sans gout, fluide a température ambiante et ne contient pratiquement plus d’acides gras libres.
Cette huile n’est pas siccative, son indice d’iode est de 82 a 106. Elle est caractérisée par une

température critique élevée de 229,4°C. [12]

Le tableau 1 résume les caractéristiques physico-chimiques de I’huile d’arachide
raffinée.[12]

Tableau 1 : Caractérisation physico-chimiques de I’huile d’arachide [12]

Caractérisation Valeur

Température de fusion 0-3

Température de fumée 229,4

Poids spécifique 0,915

Acide gras libre (maximum) 0,05%

Indice de peroxyde 10 meq peroxydes Oxygene /kg d’huile
Indice d’iode 82-106

Indice de réfraction 1,46-1,465

Insaponifiable 0,4%

11
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L’huile d’arachide contient un pourcentage trés élevé d’environ (99%) de graisse
triglycéride et une graisse réelle comparative. Avec d’autres huiles végétales il contient

également un pourcentage important de stérols (900 a 2900mg/kg d’huile d’arachide) [13].

Tableau 2 : Les acides gras les plus importants des arachides [13]

Nome d’acide Formule chimique Pourcentage %
Acide caprylique Cs His O, 0-0.1
Acide caprique C10 Hz O3 0-0.1
Acide laurique Ci2 Hpq O3 0.2-0.4
Acide myristique Ci14 Hzs O3 0.1-0.6
Acide palmitique Ci6 H32 O3 8-13
Acide stéarique C1s H3s O2 2.5-4
Acide arachidique C20 Hao O3 2-5
Acide béhénique Co2 Hug Oy 1.5-3
Acide lignocérique Ca24 Hag O3 1-1.2
Acide palmitoléique Ci6 H3p O3 0-15
Acide oléique C18 Hs4 O, 50-60
Acide linoléique CisH3 Oy 2.9-20

12
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1.2 Chapitre 2 : les huiles végétales

1.2.1 1-2-1 Historique

A Un moment donné de la préhistoire, on inventera le pressoir & huile. On ne sait pas a
quand remonte exactement cette invention, mais on a retrouvé des mentions a ce sujet dans les
écrits védiques de I’Inde ancienne, tandis que, dans le bassin méditerranéen, les pressoirs se

répandent & partir du 3°m

millénaire avant notre ere. L’histoire des huiles végétales et de leurs
usages sera directement liée aux avancees technologiques qui ont permis de passer, au fil du
temps, du pressoir a main rudimentaire a I’expeller moderne (ou presse a vis sans fin) en passant
par ’ouvrage gigantesque creusé dans le rocher ou bati en pierre, et alimenté par le courant

d’une riviére. [14]

1.2.2 Définition d’huile végétale

En général, le mot « huile » se rapporte aux triglycérides qui se trouvent dans leur état
liqguide a température ambiante. On les trouve dans plusieurs plantes notamment les
I[égumineuses (arachide, soja), les graines (de colza, de tournesol), les fruits (amande, olive,

palme, pépins de raisin), les céréales (mais) ou encore dans le coton. [14]

Les huiles végétales et macérat huileux sont reconnus par le corps médical pour leurs
vertus spécifiques selon leur composition en acides gras (caprylique, oléique.... Antioxydants
(le tocotrienol, les phytostérol) et vitamines (vitamine E , vitamine A ...), et pour leurs actions

bénéfiques sur la santé et la beauté [15] .

Leur formule générale s’écrit
C’HZ_OCOR1
CH—OCOR,
CH; OCORj

Figure 7 : formule générale d’huile végétale [15]
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Figure 8: Structure de Vitamine E [2]

C

Figure 9 : La structure chimique des stérols [2]

1.2.3 Composition chimique des huiles végétales

Les triglycérides sont largement majoritaires et représentent au moins 95% du poids des
huiles brutes et 98% du poids des huiles raffinées. D’autres constituants naturellement présents
en plus faible quantité, sont dits constituants mineurs (1a5%) et regroupent des composés dont
les structures varient tels que les phospholipides (0.1-0.2%), les stérols, les tocophérols (vitamine

E) et quelques substances anti-nutritives. [7]

Les huiles végétales sont principalement des esters d’acides gras et de glycérol, et sont
ainsi Insolubles dans 1’eau mais solubles dans les solvants organiques .Les huiles végétales
comestibles contiennent rarement des acides gras a chaines ramifiées, Avec un nombre impair de
carbones, ou des acides gras insaturés dont le nombre de carbone est inférieur a seize ou

supérieur a vingt atomes de carbone. [16]
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Figure 10 : Réaction de formation des triglycérides [17]

B |H ‘-I |H % (0]
H |: ﬁH $H C O H
\ || J

chaine carbonée Groupement carboxyle
(Gras) (Acide)
Figure 11 : Structure d’une molécule d’acide gras [17]

1.2.4 Composition nutritionnelle des huiles [16]:

» Environ 100 % de lipides.

» Huiles fluides, donc composées majoritairement d’acides gras insaturés : plus
I’huile est fluide, plus elle est riche en acides gras polyinsaturés.

> Vecteur naturel de vitamine E.

» Pauvre en acides gras (inférieur a 1% pour la grande majorité des huiles).
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Composition en acide gras de quelques végétale (en % du totale des acide gras) [18]

Tableau 3: Composition en acide gras de quelques végétale [18]

AGS AGMI AGPI
Arachide 19 56 24.8
Colza 8 62 21
Mais 13 29 57.5
Olive 15 77 7.4
Tournesol 12 23 64.8
Soja 16.5 25.5 58

1.2.5 Classification
Les utilisations recommandées pour chaque huile dépendent essentiellement de la
Nature des acides gras qui les constituent. De ce fait, les huiles alimentaires sont réparties en

trois types d’huiles :
¢ Les huiles pour assaisonnement utilisée comme huile de table.

¢ Les huiles pour cuisson comme Les arachides crues écrasées sont par contre cuites en
sauce avec des feuilles et de la viande. Cette sauce accompagne exclusivement le Couscous

local.
¢ Les huiles pour friture utilisez le comme huile pour frire la viande.

Pour chaque huile, il existe une température critique (ou point de fumage) au-dessus de
laquelle il ne faut pas chauffer I'huile. Quand I'huile atteint la température critique, ses
composants se dégradent, forment des composés toxiques et I'huile fume et c'est pour cela que
certaines huiles comme I'huile de noix dont la temperature critique est faible sont déconseillées

pour la cuisson [19].

1.2.6 Production des huiles végétales alimentaires :
L’huile de végétale est utilisée a des fins alimentaires et non alimentaires, il est utilisé en
cuisine car elle est trés sable. Au sujet des usages non alimentaires, I’huile de végetale entre dans

la fabrication du savon a 1’échelle artisanale et industrielle [8].

17
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1.2.7 Les différentes huiles commercialisées en Algérie et leur composition

Il existe sur le marché Algérien différentes marques d’huiles végétales alimentaires,
quelles soient pures (huile de soja et de tournesol) ou mélangées, celles-ci sont utilisées pour

I’assaisonnement, la cuisson ou la friture. [16]

Les différentes compositions des huiles alimentaires fabriquées en Algérie sont
représentées dans le tableau 4 ci-dessous (Anonyme, Guide de contrble des huiles de friture).
[16]

Tableau 4: Les différentes compositions des huiles alimentaires fabriquées en Algérie [16]

Huile Elio 80 % Soja ,20 % Tournesol
Huile Fleurial 100 % Tournesol

Huile Afia 95 % Soja, 5 % mais

Huile Huilor 100 % Soja

Huile Boalle 100 % Soja

Huile Lynor 90 % Soja, 10 % Palme
Huile Safia 100 % Soja

Huile La Belle 100 % Soja

18
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1.3 Chapitre 3 : les différents procédés d’extraction des huiles d’arachide

1.3.1 Source de huile végetale

Les procédés d’obtention des huiles différent selon les matieres premicres qui peuvent
étre soit des graines oléagineuses (tournesol, soja) soit des fruits oléagineux (olive). Pour
obtenir ces huiles deux étapes essentielles sont adoptées, la Préparation des graines et fruits, et

I’extraction par pression ou par solvant [20].

1.3.2 Procédé traditionnel

L’extraction des huiles végétales a partir de graines et fruits oléagineux (graines de
tournesol, olives, noisettes...) par premicre pression a froid est le moyen mécanique le plus
traditionnel. Apres triage, les fruits et graines sont soumis mécaniquement a « froid » a la
presse, c’est-a-dire en réalité a température ambiante. L’huile obtenue est ce premier jus
naturel, renfermant tous les principes nutritifs essentiels. Vierge, elle ne subit aucun
traitement chimique, ni aucun raffinage. Les seules opérations autorisées pour purifier 1’huile
sont la centrifugation et la filtration. Lorsque ces critéres sont précisés sur 1’étiquette, vous

avez entre les mains une huile d’excellente qualité. [21]

1.3.3 Procédé industriel

a) Extraction par pression

Les flocons cuits, puis séchés, passent dans des presses continues. Cette opération
permet d'extraire 50 % environ de I'huile contenue dans la graine. L'huile recueillie dite «
huile brute de pression », chargée de matiéres solides est clarifiée par tamisage et
décantation avant stockage. Les graines partiellement déshuilées au cours de I'opération
de pression, encore appelées « écailles de presse » ou « tourteaux gras »contiennent
encore 20 % d’huile. [18]

b) Extraction par solvant

Les solvants les plus utilisés a I’heure actuelle sont I’hexane, cyclohexane,
I’éthanol, moins fréquemment le dichlorométhane et I’acétone. Le solvant choisi, en plus
d’étre autorisé, devra posséder une certaine stabilité face a la chaleur, la lumiere ou
I’oxygeéne. Sa température d’ébullition sera de préférence basse afin de faciliter son
¢limination, et il ne devra pas réagir chimiquement avec 1’extrait. L’extraction est réalisée
avec un appareil de Soxhlet. Ces solvants ont un pouvoir d'extraction plus elevé que I'eau,

si bien que les extraits ne contiennent pas uniquement des composés volatils, mais
20
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également bon nombre de composés non volatils tels que des cires, des pigments, des
acides gras et bien d'autres substances solvant), des alcoolats (éthanol dilué), des teintures
(éthanol/eau), des résinoides (extraits éthanoliques concentrés) et des concrétes (extraits a

froid et a chaud au moyen de solvants divers [22].

EXTRACTION (solvant)

Figure 12 : extraction par solvant Hexane [22]

c) Extraction par Soxhlet

L’extraction par Soxhlet est une méthode simple et convenable permettant de
répéter infiniment le cycle d’extraction avec du solvant frais jusqu'a 1’épuisement
complet du soluté dans la matiere premiere. [24]

d) Extraction par ultrasons

La mécanisme le plus probable par lequel les ultirasons opérent est
I’intensification du transfert de masse et la facilitation de 1’accés du solvant a

I’intérieur des cellules végétales [25].

1.3.4 Raffinage
Le raffinage est un ensemble de traitements effectués sur I'huile brute, il a pour
but de séparer de la matiére noble, différentes « impuretés » ou composé « indésirables

» afin d’obtenir une huile de la qualité requise pour un bon usage et une bonne
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conservation et permettre sa transformation ultérieure éventuelle dans 1’industrie
agroalimentaire. Il s’agit de fournir au consommateur une huile raffinée répondant a

ses attentes (huiles limpide, peu colorée, plate de goUt et stable [20].
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I1. Matériaux et méthodes :

1.1 Objectif
Le bute de cette étude a déterminer les caractéres physico-chimiques et comparaison
de trois échantillons : I’huile d’arachide de Wilaya Timimoune, 1’huile d’arachide de Wilaya

El-oued et leur mélange.

1.2 Les matériaux et les réactifs :
11.2.1 Matériel pour extraction et I’analyse physicochimique :
- Montage de Soxhlet.
- Rotavapeur.
- Réfractométre.
- Etuve.
- Pycnometres.
- Eprouvette graduée, balance, agitateur magnétique, plaque chauffante, béchers,
flacons, tubes, pipete, micro pipete, creuset, papé filtre.

11.2.2 Les réactifs :
Tableau 5 : les réactifs

réactif
Extraction par soxhlet Hexane.
Indice d’acide Ethanol a 95°.

Phénolphtaléine a 1%.
hydroxyde de potassium a 0,1N .

Indice d’iode Tétrachlorure

Reéactife WIJS

lodure de potassium K1 a(100g/l)
L’eau distillée

Thiosulfate de sodium a 0,1N

Empois d’amidon

KOH a 0,5N .
Indice saponification Phynolphtaléine a 2%
Hcl 4 0,5N
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11.2.3 Matériel végétale :

L’échantillon utilisé dans notre est I’huile d’arachide, et il est extrait en écrasant bien

les graines et en utilisant un solvant organique I’appareil de Soxhlet comme extracteur.

Arachide de Timimoune Arachide d’El-oued

Figure 13 : Matériel végétale (photos personnelles )

11.3 Méthodes :

11.3.1 Extraction de huile d’arachide

- Extracteur de soxhlet :

L’extracteur de Soxhlet est une piece de verrerie permettant d’effectuer
une extraction solide-liquide avec une grande efficacité. L’appareil porte le nom
de son inventeur: Franz VVon Soxhlet. [26]
- Principe
L'appareil de Soxhlet est qualifié d'extracteur car il est utilisé pour la
réalisation d'extractions solide liquide, lors desquelles une molécule d'intérét
présente dans un solide est extraite par un solvant. [27]

Cela se fait en ajoutant la poudre de graine (ou de plante) a la cartouche et
s’égoutter et de transmettre les particules requises au ballon inférieur.
- Mode opératoire
v" Oter la pellicule des graines (tégument séminal).
v Broyer les graines.

v’ Peser une masse (g) de broyat par accessions.
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v' Emballer avec papier filtre et le mettre dans le soxhlet.

v" Mettre en place la plaque chauffante a T= 70°C, le systéme de refroidissement
et le ballon & col rodé (29/32).

v’ Peser le ballon.

v Faire couler I'nexane une volume V(ml) dans le soxhlet contenant I'échantillon.

v" Mettre en marche la plaque chauffante et le systeme de refroidissement pendant
une durée de 4 & 5 heures.

v’ Evaporer I'nexane au rotavapor a la température d'ébullition du solvant (69° C)

‘sortielde|leaulde]

refroidissement:

— i
tubelextracteluna .
—

A o
= K2

ballongs

Montage soxhlet ( photo personnelle) Rotavapeur ( photo personnelle)

Figure 14 : Montage soxhlet et rotavapeur (photos personnelles )

v" Calculer la teneur en huile selon la formule suivante:
R (%)= 100*(P1-Pg)/m
Avec
Po= poids du ballon vide.
P1= poids du ballon contenant I’huile.

m=prise d'essai m(g).
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L’échantillon d’arachide

Extraction d’huile végétale d’arachide par méthode soxhlet

Figure 15 : Les étapes d’extraction de huile d’arachide par solvant (photos personnelles )
1.4 Analyse chimique :
11.4.1 Indice d’acide :

IA est le nombre de milligramme (mg) de potasse nécessaire pour neutraliser les

acides libres contenus dans 1gramme (g) d’HE. [28]

L’équation de la réaction est :
R-COOH+KOH — RCOOK+H,0

Acide gras + hydroxyde de potassium — Potassium carboxilat +eau

- Mode opératoire

v’ Peser dans un erlenmeyer 1 gramme d’huile.
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Ajouter 20 ml d’éthanol a 95° et quelques gouttes d’indicateur coloré
(phénolphtaléine a 1%).

Titrer en agitant avec une solution d’hydroxyde de potassium a 0.1N jusqu’a
I’obtention d’une couleur rose persistante.

A la fin du titrage, lire le volume de solution éthanolique de KOH ajouté.
Calcule 1A

56,1xvxN
1A=

(mg de KOH/g d’huile)

- 56.1 : Masse molaire, exprimée en g/mole, d’hydroxyde de potassium.

-V : Volume en ml d’hydroxyde de potassium (0.1N) nécessaire au titrage.

- N:

Normalité de la solution de potassium (0.1N).

- P :Masse (g) de la prise d’essai.

11.4.2 Indice d’iode :

L’indice d’iode d’un corps est la masse de di-iode, exprimé en gramme, que 1’on peut

fixer par addition sur 100 grammes de lipide. Il permet d’évaluer le degré d’instauration. [29].

- Le principe

Le principe se base sur le titrage, par le thiosulfate de sodium, de I’exces de réactif de

Wijs transformé en iode par 1’addition de I'iodure de potassium.

- Mode opératoire

v
v
v

Dans un erlenmeyer de 250 ml, on place 0.5g d’huile.

Ajouter ensuite 15 ml de tétrachlorure de carbone et 25 ml de réactif de WIJS.
Agiter I’erlenmeyer aprés 1’avoir bien bouché, I’envelopper avec du papier
aluminium et laisser a 1’abri de la lumiére pendant 1 heure.

Additionner ensuite 20 ml de I’iodure de potassium KI a (100g/l) et 150 ml
d’eau distillée.

Titrer avec la solution de thiosulfate de sodium a 0.IN jusqu’a ce que la
couleur jaune de I’iode ait presque disparu.

Ajouter quelques gouttes d’empois d’amidon (1g/100 ml).

Poursuivre le titrage jusqu’a la disparition de la couleur bleue violette.
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v" Effectuer un essai a blanc dans les mémes conditions.
v" Calculer 11 :

Vo-V
P

= X 12,69 X N

Avec

- Vo: Volume en (ml) de thiosulfate de sodium a (0.1N) nécessaire pour titrer 1’essai a
blanc.

- V: Volume en (ml) de thiosulfate de sodium a (0.1N) nécessaire pour titrer
I’¢échantillon.

- P: Prise d’essai (g) de I’échantillon.

- N: Normalité de la solution de thiosulfate de sodium a (0.1N)

11.4.3 Indice saponification :

L’indice de saponification est le nombre en milligrammes de potasse caustique

(KOH), nécessaire pour saponifier 01 gramme de corps gras , la réaction chimique suivante :

CH,-0-CO-R CH,-OH
:CH-D-CO-R + 3(K"+0H) g > (‘IH-OH +3 (RCOO +K")
CH;-0-CO-R (|.‘Hz-0H

- Principe

Le principe consiste a titrer I'exces d'hydroxyde de potassium en solution pa l'acide

Chlorhydrique en présence d’un indicateur coloré (phénolphtaléine)

- Mode opératoire
v Peser 1 gramme d’huile dans un ballon puis ajouter 50 ml de KOH a 0.5N. Le
tout est mis dans un chauffe ballon muni d’un réfrigérant.

v Maintenir I’ébullition pendant une (1) heure.

<\

Apreés refroidissement, ajouter 2 a 3 gouttes de phénolphtaléine a 2%.

v Titrer par une solution d’acide chlorhydrique (HCl a 0.5N) jusqu’a la
disparition de la couleur rose et la réapparition de la couleur initiale du
mélange.

v" Noter le volume de HCI utilisé.
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v Faire un essai a blanc dans les mémes conditions opératoires.
v' Calculer IS :

|S:@ x N X 56,

Avec :

- Vp : Volume en ml de HCI utilisé pour I’essai a blanc.

-V : Volume en ml de HCI utilisé pour 1’échantillon a analyser.
- P : Prise d’essai en grammes.

- N : Normalité de la solution d’HCI.

- 56.1 : Masse molaire exprimée (g/mole) d’hydroxyde de potassium.

11.5 Analyse physique :

11.5.1 Densité relatif :

Elle représente le rapport de la masse d’un volume de liquide par la masse du méme
volume d’eau. Elle est sans unité et varie en fonction de la température. La densité relative est
mesurée par deux appareils : le densimétre et le pycnomeétre. [28]

- Un pycnomeétre

C’est un flacon en verre ou en inox avec un volume précis, utilisé pour la

détermination de la masse volumique des liquides ou des solides en poudre ou en grain, & une
température donnée. [30]

Figure 16 : Un pycnometre (photo personnelle)
- Mode opératoire
v" Peser le pycnomeétre propre et sec vide (mO0).

v' Déterminer la masse du pycnométre rempli d’eau distillée (m1).

v Vider et sécher le pycnométre.

30



Partie 2 : Matériaux et méthodes

v Déterminer la masse du pycnométre contenant 1’huile (m2).

v" Calculerd:

Avec :

ma2—m
d: 2 0
mi—my

mp : Masse (g) de pycnomeétre vide.

m;: Masse (g) de pycnometre remplir d’eau.

m; : Masse (g) de pycnométre remplir d’huile.

11.5.2 Indice de réfraction :

- Objectif

Mesurer I’indice de réfraction des échantillons d’huile par réfractomeétre.

- Mode opératoire

v
v

Avec

_ng

Nettoyer la lame du réfractometre avec du papier Joseph.

Etalonner I’appareil avec 1’eau distillée dont 1’indice de réfraction est égale a
1.332a4.23.

Déposer quelques gouttes d’huile sur la lame a 1’aide d’une pipette pasteur.
Régler le cercle de chambre sombre et claire dans la moitié et effectuer la
lecture de résultats en tenant compte de la température.

Calculer n%°

nZ’=nl, + 0,00045(T — 20)

: Valeur de lecture a la température t a laquelle a été effectuee la

détermination.

20
- ny

: Indice de réfraction a la température 20°C.

- T :Température a laquelle a été effectuée la lecture.

11.5.3 Humidité :
- Principe

Le principe dans cette étape et de connaitre le taux d’humidité d’huile.
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- mode opératoire

v

<N XX

Peser le creuset a vide

Ajouter 10g d’huile dans le creuset

Placer le creuset avec I’échantillon dans 1’étuve pendant 24 heures a 104 °C.
Apreés 24 h de séchage de refroidissement, peser la masse

Calculer Humidité (%)

Humidité (%)= 222 x 100
1= Fo

Avec

- Py :poids du creuset vide (9)

- Pj : poids d’échantillon et du creuset avant séchage (g)

- P2 : poids d’échantillon et creuset aprés séchage (g)

11.5.4 Viscosité

La viscosité est définie comme étant le coefficient de frottement moléculaire
interne. Elle est déterminée par les forces de frottement d’un solide se mouvant dans un

liquide selon les recommandations de I’Union internationale de la chimie pure et appliquée

[31].

La viscosité d’une huile constitue aussi un critére de pureté. Elle dépend, comme les
criteres précedents, de la composition chimique des huiles et de la température. Elle croit avec

le poids moléculaire et la saturation des corps gras ou avec la présence de fonctions

secondaires sur les chaines grasses [31].

Figure 17 : Viscosimeétre (photo personnelle )
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PARTIE 03 : RESULTATS ET DISCUSSION

I11. Résultats et discussion
1.1 INTODUCTION

A travers cette étude, nous avons essayé de déterminer les propriétés physiques et
chimiques de I’huile des grains d’arachides de deux différentes wilayas de 1’ Algérie, wilaya

de Timimoune et wilaya d’El-oued, et de comparer les résultats obtenus.

111.2 Extraction des huiles :
Nous avons extrait les huiles en utilisant du solvant Hexane pendant trois jours pour

chaque échantillon.
Les deux tableaux résument les résultats obtenus :

Tableau 5 : extraction d’huile d’arachide de Timimoune

Arachide de Timimoune

Solvant Temps d’extraction : L’extraction Rendements (%0)
1%® extraction Moyenne
41.85%
24/02/2022
2°™ extraction
o 41.07%
Hexane 4h30min a 5h 2712/2022 42.55%
3°™ extraction
43.73%
28/03/2022

Tableau 6 : extraction d’huile d’arachide d *El-oued

Arachide d’El-oued

Solvant Temps d’extraction : L’extraction Rendements (%)
1°® extraction Moyenne
44.98%
01/03/2022
2°M extraction
o 45.07%
Hexan 4h30min a 5h 02/03/2022
_ 45.56%
3°™ extraction
46.63%
03/03/2022
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D’apres les images précédentes des échantillons ; il est montré que les graines de

Arachide de Timimoune sont plus grosses que les graines Arachide d’El-oued.

Et que les graines Arachide d’El-oued ont une forte proportion d’huile estimée a

45.56% par rapport aux graines A qui est estimée a 42.55%.

Nous concluons que la taille des graines n’a rien a voir avec la quantité d’huile qu’elles

contiennent.

A travers les résultats donnés, on constate qu’Arachide d’ El-oued est tré riche en huie
par rapport a Arachide de Timimoune

111.3 Caractérisation physico-chimique :

111.3.1 Analyse chimique :

111.3.1.1 Indice d’acide :
L’expérience de la pire d’iode nous permet de mesurer la quantité d’acides gras dans

I’huile

Le tableau indique I’indice d’acide de chaque échantillon

Tableau 7 : indice d’acide des huiles

Echantillons Huile d’arachide
o Huile Arachide d’El-oued
Timimoune
; IAE (mg Koh/g d’huile)
Caractere IAT(mg Koh/g d’huile)
Indice d’acide 3.36 2.80
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Indice d'acide

H Timimoune
M El-oued

= Norme C.A

Figure 18 : Indice d’acide des huiles compare a la norme

La valeur de I’indice d’acide des huile d’arachide Timimoune est IAT=3.356(mg
Koh/g d’huile) et Les valeurs de I’indice d’acide des huile d’arachide d’El-oued est IAE=2.80

(mg Koh/g d’huile) .sont conformes aux valeurs données par la norme codex alimentaires

(0.08- 6) .

On note que la valeur 1AT est supérieure a la valeur IAE, cela est du a la présence

d’acides gras en abondance dans 1’huile de Timimoune.

111.3.1.2 Indice d’iode

En utilisant la méthode WIJS, nous pouvons déterminer le degré de saturation de

chaque huile

Le tableau indique I’indice d’iode de chaque échantillon

Tableau 8 : indice d'iode des huiles

Echantillons Huile d’arachide Huile Arachide d’El-
Timimoune oued
caractere IIT(mg/g d’huile) ITE(mg/g d’huile)
Indice d’iode 75.63 79.94
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Figure 19 : Indice d’iode de I’huile compare a la norme

Au vu des résultats du tableau, les valeurs des ’indices de saponification que nous

avons déterminées sont de T =75.63 (mg/g d’huile) pour Huile d’arachide Timimoune

I1E=79.94 (mg/g d’huile) pour Huile Arachide d’El-oued.

Les valeurs expérimentales que vous avez obtenues sont inférieures aux valeurs de la

norme codex alimentaires (86-107).

Nous remarquons que la valeur IIT inférieur a la valeur 1lE, nous en concluons que

I’huile de Timimoune est plus saturée due Huile Arachide d’El-oued

111.3.1.3 Indice de saponification

Gréace a cette expérience, nous pouvons connaitre la longueur de la chaine carbonée

des acides dans 1’huile.

Le tableau ci-dessous présente les résultats d’indice de saponification

Tableau 9: indice de saponification des huiles

Echantillons Huile d’arachide Huile d’rachide d°El-oued
Timimoune ISE
Caractére IST
Indice de saponification 193.46 187.85
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184 -

Indice de saponification

Figure 20 : Indice de saponification des huiles compare a la norme

Les valeurs Indice de saponification des huiles d’arachide de (Timimoune, d’El-oued)
sont respectivement de (IST=193.46, ISE = 87.85) (mg de Koh/g d’huile).

Huile d’arachide de la wilaya de Timimoune fournit un indice plus élevé que ceux
obtenus a partir Huile d’arachide de la wilaya d’El-oued ; ceci montre que IST est moins riche

en acide gras a longue chaine que I’ISE.

Les résultats ainsi que les valeurs cherchées durant notre étude sont conformes aux

valeurs données par la norme codex alimentaires (187-195).
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111.3.2 Analyse physique
111.3.2.1 Densité relative

C’est 1’'un des critéres de pureté qui indique la présence de corps étrangers. la masse

volumique renseigne sur le groupe auquel appartient une huile. [32]
Le tableau numéro 10, ci-dessous, présente les résultats densité relative :

Tableau 10: la densité relative des huiles

Echantillons Huile d’arachide
o Huile Arachide d’El-oued
Timimoune
DRE
Caractére DRT
Densité relative 0.915 0.914
Norme C.A 0.912-0.920 g/ cm?3(20°C)

Les résultats montrent que la densité de Huile d’arachide Timimoune (DRT=0.915
g/cm3) et la densité de Huile d’arachide de la wilaya de Timimoune (DRE=0.914 g/cm3).ces

valeurs sont tres similaire et conformes aux valeurs données par la norme codex alimentaires.

111.3.2.2 Indice réfraction

C’est le rapport entre le sinus des angles d’incidence et de réfraction d’un rayon
lumineux de longueur d’onde déterminée passant de 1’air dans I’huile maintenue a une

température constante.
L’indice de réfraction révélé la pureté du matériau.

Le tableau suivant indique I’indice de réfraction de chaque huile :

Tableau 11 : Indice de réfraction

Echantillons Huile d’arachide
o Huile Arachide d’El-oued
Timimoune
IRE
Caractere IRT
Indice réfraction 1.4715 1.4715
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1,472
1,47
1,468
= Timimoune
1,466 m El-oued
= Norme C.A

1,464

1,462

1,46

Indice réfraction

Figure 21 : Indice de réfraction des huiles compare a norme

Les résultats nous donnent 1’indice de réfraction de Huile d’arachide Timimoune et

Huile Arachide d’El-oued sont les mémes, Ou IRT = IRE =1.475.

Ces valeurs sont supérieures a celles établies par la norme C.A (1.460-1.465)

111.3.2.3 Humidité

La teneur en humidité nous permet de connaitre 1’aptitude au traitement, 1’age des

huiles et la qualité du produit.

La figure suivante est un graphique a barres montrant la teneur en humidité de chaque

huile :
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Figure 22 : la teneur en humidité des huiles

Les résultats de cette analyse ont révélé un taux d’humidité de 4 % de la Wilaya EI-

oued et 1% de wilaya Timimoune ; les résultats inférieure a 10%

Pour les des graines d’Arachide. Selon PARIS et MOYSE en 1965 la teneur en eau,
inférieure a 10% assure une bonne conservation pour les végétaux ; ce qui confére a nos

graines d'arachides une meilleure conservation a long terme. [2]
111.3.2.4 Viscosité

La viscosité est un critere de pureté des huiles.

Aprés réglage de viscométre, on obtient les résultats suivants

- Viscosité d’huile arachide de Timimoune est : 67.5 mPa.s

- Viscosité de huile arachide de El-oud est : 60.8 mPa.s

On a la valeur de Viscosité d’huile arachide de la wilaya de Timimoune supérieur a la
valeur de la viscosité de huile arachide de la wilaya d’El-oud .il existe une différence

signification, cela est du a I’acidité de I’huile.

41



Conclusion



Conclusion

L'objectif de cette étude est d'évaluer la qualité de I'huile d'arachide dans deux

différentes wilayas (Timimoune, El-oued).

L'utilisation de la méthode chimique par solvant pour extraire I'huile a donné aux un
rendement trés important d'environ 42,55 pour les arachides de la wilaya de Timimoune et
45,56 pour les arachides de la wilaya d’El-oued, c'est en ce sens que les arachides peuvent

étre considérées comme une riche source d'huile.

Les analyses chimiques d'huile de la wilaya de Timimoune et d'huile de la wilaya
d’El-oued sont : indice d'acide (3.36 — 2.80) (mg koH/g d'huile) indice d'iode (75.6 —79.94)
(' mg/g d'huile ) indice de saponification (193.49 — 187.85 )( mg KoH/g d'huile)

Les analyses physiques d'huile de la wilaya de Timimoune et d'huile de la wilaya
d’El-oued sont : densité relative (0.915 — 0.914) (g/cm3) indice réfraction (1.4715 — 1.4715)
teneur humidité (1%, 10%) Viscosité (67.5 — 60.8) (mPa.s)

En comparant les deux types d'huiles, nous concluons que I'huile de la wilaya de
Timimoune ne dure pas longtemps en raison de sa forte acidité, mais nous pouvons dire que
c'est une excellente huile pour sa densité et sa viscosité élevées, ce qui fait une grande

différence par rapport a I'huile de la wilaya d'El-oued.
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