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Résumé

L’arachide est une plante Iégumineuse produite a grande échelle et consommée dans
de nombreux produits alimentaires sous différentes formes : graines, huile et beurre.

Au cours de notre étude, menée sur la valorisation des graines d'arachide Arachis
hypogea L. de la wilaya d'El Oued , les investigations ethnobotaniques menées ont révélés
qgue l'usage le plus fréquent des arachides et leur huile végétale et dans le domaine
alimentaire suivie par I'usage médicale et cosmétique.

les résultats du screening chimique ont révélés la présence des Composeés phénoliques
(tanins , flavonoides), les Composes réducteurs dans les graines d'arachide. Néanmoins, nous
notons I’absence des Stéroides ;Composés azotés (alcaloides) et térpenoides (stérols,
triterpénes et saponosides). Ce qui confére I'usage médicale a notre huile. De plus, I’analyse
porté sur le rendement en huile végétale des graines darachide donnent un rendement
d'extraction en huile au soxhlet d’environ 54.5% + 3,7 est plus élevé que celui obtenu en
utilisant la méthode d'ultrason qui est de 25.35 % + 0,7.ce qui préconisant que la graine
d'arachide peut étre considéré comme une source riche en huile.

Les résultats de l'identification chimique faite par CPG/FID révélent que les
principaux acides gras trouvé dans notre huile étaient l'acide linoéique ( 36.54 %) et I’acide
non identifié (40.89 %) suivie par |estocophérols 10.42%.

Enfin, L’étude de I’effet antimicrobien de notre huile a montré qu’elle ne présente
pas l'effet inhibiteur visavis: E.coli (25922), Pseudomonas aeruginosa (27853)
,-Saphylococcus aureus ( 25923 ) .

Les résultats de notre travail ont révélé que les graines d'arachides sont une source
potentielle d’huile qui peut étre utilisé & la fois pour les applications alimentaires et
pharmaceuti ques.

Motsclés: Arachide; Arachishypogea L., L'activité biologique ,Wilayad'El OUED

, Huile végétale .



Abstract

The peanut is a legume plant produced and consumed on a large scale in many food
productsin different forms: seeds, oil and buitter.

During our study, conducted on the development of groundnut seeds Arachis
hypogea L the Wilaya of El Oued, ethnobotanical investigations have reveaed that the most
frequent use of peanuts and vegetable oil in food followed by medical and cosmetic use.

Results of the chemical screening has reveaed the presence of phenolic compounds
(tannins, flavonoids), reducing Compounds in peanut seeds. Nevertheless, we note the
absence of steroids; Nitrogen compounds (alkaloids) and terpenoids (sterols, saponins and
triterpenes). This gives medical use has our ail .. In addition, the analysis focused on the yield
vegetable oil peanut seeds produce an oil extraction yield soxhlet approximately 54.5 % + 3.7
is higher than that obtained using the ultrasound method is 25.35% + 0,7.ce advocating that
the peanut seed can be considered as arich ail source.

The results of the chemical identification by GC/ FID reveal that the main fatty acids
found in this oil were the linoéique acid (36.54%) and unidentified acid (40.89%) followed by
10.42% tocopherols.

Finally, the study of the antimicrobial effect of our oil has shown that it has no effect
vis-a-visinhibitor: E.coli (25922), Pseudomonas aeruginosa (27853), .Staphylococcus aureus
(25923).

The results of our work have shown that peanut seeds are a potential source of oil that
can be used both for food and pharmaceutical applications.

Key words. Peanut; Arachis hypogea L., Biological activity, Wilaya of El Oued, Vegetable
oil.
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Introduction générale

Au travers des ages, I’homme a pu compter sur la nature pour subvenir a ses
besoins de base : nourriture, médicaments .., et également pour ses besoins en matiére
premiére pour des produits de premiére nécessité. Bien qu’une grande partie du
XXéme siécle ait été consacrée a la mise au point de molécules de synthese, la
recherche de nouveaux agents pharmacologiques actifs via le screening des ressources
naturelles a conduit a la découverte d’un grand nombre de plantes a huile essentielle
et de plantes a lipides de réserve utiles. (FRASER, 2000)

Ces plantes commencent a jouer un role majeur dans les industries
alimentaires, pharmaceutiques et cosmétiques. L’utilisation des plantes et de leurs
vertus pour répondre a certains besoins de I’homme est connue depuis I’antiquité et
évolue avec I’histoire de I’humanité. C’est pour cela que I’ethnobotanique et
I’ethnopharmacologie s’emploient a recenser, partout dans le monde, des plantes
réputées actives pour lesquellesil convient de préciser leurs propriétés et valider leurs
usages. La recherche de nouvelles molécules doit étre entreprise au sein de cette
biodiversité végétale.

Tout comme les autres métabolites (sucres, protéines,...) les lipides présentent
un intérét potentiel dans tous ces domaines et particulierement dans le secteur de
I’activité biologique. Ainsi, WATKIN et al., 2001 décrit un apercu des activités
bioactifs des lipides et des acides gras sur la biologie et les fonctions cellulaires des
0s. La présence révélée de molécules biologiqguement actives au sein de certains
huiles pourraient permettre leurs incorporations dans des produits pharmaceutiques ou
cosmétiques et relancer I’intérét qui leur avait été porté, d’ou la nécessité de leur
études (FRASER, 2000) .

L’Homme a consommeé depuis les temps les plus anciens les corps gras. lls
sont présents chez les animaux, fréquemment sous forme de graisses tandis que chez
les végétaux sous forme d’huiles dans les fruits et graines oléagineux comme le cas

de I’arachide.
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L'arachide représente 12% de la production mondiale de graines oléagineuses.
90% de la production sont assurés par les pays du Sud, dont la Chine I’Inde et
guelques pays africains. Les pays producteurs absorbent 90% de la production totale
dont 50% est triturée aux niveaux familial, artisana et industriel. Le continent
africain, avec ses 10 millions d’hectares de surfaces occupées par la culture de
I’arachide et ses 10 millions de tonnes occupe la seconde place devant le continent
américain (FAOSTAT, 2008).

L’ arachide, comme la plupart des plantes légumineuses a graines, occupe une
place importante dans I’alimentation humaine. C’est une bonne source de lipides, de
protéines et de sels minéraux. Les graines contiennent environ 45-50% de lipides, 25-
30% de protéines, 5-12% de carbohydrates et 3% de fibres. Des études menées aux
Etats-Unis ont montré qu’une consommation bihebdomadaire d’arachide et/ou de
produits dérivés améliorait la qualité des régimes dimentaires (GRIEL et al.,
2004).

Par ailleurs des éudes médicales ont montré que la consommation de noix en
géneral et d’arachide en particulier réduisait les risgues de maladies cardiovasculaires
(FRASER, 2000; ALBERT et al., 2002).

L’ arachide produite dans le monde est principalement transformee en huile,
en farine et en dérivés qui entrent dans la composition de produits alimentaires autres
(confiserie, beurre de cacahuéte, pate d’arachide...). Durant la période 1996-2000,
49.2% de la production mondiale a servi a produire de I’huile et de la farine et 41.1%
est entrée dans la composition de produits aimentares (REVOREDO and
FLETCHER, 2002).

Selon INGALE et SHRIVASTAVA en 2011, la composition totale d'acide
gras de I'huile des graines d'arachide était de 10,44 et 33,51% pour les acides gras
saturés et insaturés, respectivement. Les acides gras les plus abondantes de I'huile de
graines d'arachide sont I'acide : oléique (C18: 1), linoléique (C18: 2) et palmitique
(C16: 0), qui, représentent un taux de 88,35% des acides gras totaux.

En termes de diététique, I’huile d’arachide est donc riche en acides gras
essentiel -6 (acide linoléique), et son rapport w-6/w-3 variant de 0,6 a 5,2 lui
permet de se figurer parmi les huiles dites huiles pour assaisonnement
(RAKOTOARIMANANA., 2010).




Introduction générale

A part I’'usage alimentaire, I’huile d’arachide est également employée en
savonnerie pour fabriquer divers types de détergents, en cosmétique comme agent
excipient de lotion démaquillante, de lait de beauté gréce a sateneur en vitamineE sa
non-siccativité , ses minéraux et les acides gras essentiels qu’elle renferme, en
industrie des peintures hauts de gamme et enfin récemment dans la filiere de
biocarburant (ADRIAN et JACQUOT ., 1968).

En Algérie la culture d*arachide malgré son importance économique n‘est pas
pratiqué a grande échelle ce qui aimposé sa grande importation La culture d'arachide
n'a pas connu d'évolution significative depuis 1998 a 2005 tant sur le plan des
superficies cultivées que des productions. Les wilayas productrices sont en nombre
de cing parmi lesquelles trois sont localisées au niveau de Sahara. Dont lawilaya d'El
Oued occupe latroisieme place (ANONYME, 2005).

La production darachide en Algérie est principadement vouée a la

consommation de graines.

C’est dans un cadre de contribution a la valorisation de notre patrimoine
végétal que nous avons jugé nécessaire d’identifier les principales classes des
composés pytochimiques des graines d'arachides. De méme, le manque d'études
concernant |'activité antibactérienne de cette derniere ont stimulé la présente étude,
afin d’optimiser I’utilisation ultérieure de cette huile dans I’industrie.

C’est dans cette optique que se situe notre étude dont les objectifs principaux
se résument dans les volets suivants:

» Lavalorisation des graines d'arachides(Arachis hypagea L.) de la wilaya d'El
Oued,

» L’extraction des huiles végétales a partir des des graines d'arachides(Arachis
hypogea.);

» La caractérisation de la composition chimique quantitativement et
qualitativement de I'huile végétal e des graines d'arachides(Arachis hypageal .)

extraites par la chromatographie en phase gazeuse (CG-FID) ;

» L’étude de [Iactivite biologique de [I'huile végétale des graines
darachides(Arachis hypogea L.) afin d’évaluer «in vitro » [activité
antibactérienne en déterminant la concentration minimale inhibitrice (CMI) de
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Introduction générale

I'huile extraite sur un ensemble de bactéries pathogéenes qui sont a I’origine
d’intoxication comme (Escherichia coli, Saphylococcus aureus et,

Pseudomonas aeruginosa,) .

Pour se faire, une synthése bibliographique représentant la premiére partie de
notre éude a été réalisée afin de regrouper les informations essentielles sur les
arachides(Arachis hypageal .)de facon botanique, en apportant des précisions sur sa
nature, sa répartition geographique, ses caractéristiques, son importance et ses
activités biologiques en énumérant les différents usages faits par la population
nationale et internationale. Puis une présentation des huiles végétales et leurs
compositions chimiques et importances ainsi que la méthode de leurs obtentions et
identifications.

Dans la seconde partie de notre éude, la méthodologie est représentée par les
techniques utilisées pour la réalisation de ce travail suivie des principaux résultats et
leurs discussions. L’étude est achevée par une conclusion générale et des

perspectives.
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Partie |: synthéese bibliographique Chapitre 01 : I'Arachide (ArachisHypogeal )

I. Synthése bibliographique
Chapitre 01: I’Arachide (ArachisHypogea L)
1.1.1 Définition

L'arachide (Arachis hypogea L.) est une légumineuse, appartenant a la famille de
papilionaceées (Fabacées), dont la culture est répandue en climat tropical ou subtropical et qui
fournit une matiére grasse utilisée en huilerie. L'arachide est une plante annuelle bien que
certaines formes soit vivaces.

L es 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 (SCHILLING, 1996).

Les variétés d'arachides se répartissent en deux grandes catégories :
A) Les variétés a tige rampante, a folioles glabres et a fruits isolés, qui sont cultivées
surtout en Afrique.
B) Les variétés a tige dressé, afolioles poilues et a fruits groupés , qui proviennent pour la
plupart d'Asie et qui sont plus aptés ala mécanisation des cultures (CLEMENT, 1981) .

1.1.2 L’Origine

L'arachide est une plante originaire du Brésil . De nos jours, sest elle éendue jusqu’ a
larégion tropicale de I'Asie et de I'Afrique . || semble établi que I'arachide soit originaire de
I'Ameérique Tropicale : Pérou Brésil ou Argentine ( CLEMENT, 1981)

L’origine de I’arachide est incertaine, d’apres Chevalier (cité par IBRA, 1988) il y a
une forte probabilité pour que cette plante soit originaire de I’Amérique du Sud car aucune
espéce spontanée n’est signalée en Afrique, alors qu’il en existe au Brésil (IBRA, 1988).

L’arachide est une plante tropicale originaire d’Amérique du Sud. Le centre d’origine
se situe a I’est des Andes dans une région comprise entre le sud-est de la Bolivie, le nord-
ouest de I’Argentine, le nord du Paraguay et la région ouest du Matto Grosso au Brésil
(FERGUSON et al., 2005).
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1.1.3 Description

L'arachide est une légumineuse, plante annuelle a fleurs jaunes de 20 a 90 cm de
hauteur. La plante sait résister a la sécheresse et a la chaleur mais il lui faut un sol bien
drainé. Elle vient a maturité en 100 jours environ dans un climat chaud, ce qui la rend
particulierement adaptée a la saison des pluies. L'habitude veut que I'on plante 'arachide en
méme temps avec d'autres cultures, comme le sorgho, le millet, les pois sauvages, e coton et
les légumes ( PATRICK, 2008).
1.1.3.1 Latige

L’arachide cultivée présente pour certaines variétés un port érigé ou un port
rampant pour d’autres. La tige principale et les ramifications primaires peuvent avoir de
0.20 2 0.70 m de long, selon les variétés et les conditions du milieu. Les ramifications sont
toujours herbacées de couleur vert clair, vert sombre ou plus ou moins pourpre (GILLIER.,
1969).

La tige est vert cylindre porte des poils fine , Elle constituée des nceuds et entre
nceuds petites proportionnelles (DEBBABIE & SHAFCHAK , 2008).
1.1.3.2 Les feuilles

Elles sont pennées et possedent 4 folioles. Ces folioles sont de forme ovales, opposées
par paire et de couleur verte plus ou moins foncée. Elles sont portées par un pétiolede 4 a9
cm de long. A la base de ce pétiole, on trouve 2 stipules longs de 2 a 3 cm, soudés
partiellement au pétiole et engainant latige. Les feuilles présentent une position diurne et une
position nocturne. Lejour, les feuilles sont bien dressées et |es folioles largement ouvertes. La
nuit, les pétioles se courbent vers le sol et les folioles se rapprochent deux a deux. les
variations de I’organisation foliaire donnent occasionnellement des feuilles a cing, trois, deux
ou unefoliole (ABDOUL HABOU, 2003).




Partie | : synthese bibliographique Chapitre 01 : I'Arachide (ArachisHypogeal )

Figure (01): Représentation des Feuilles d'arachide (www. Ethnoplants.com).

1.1.3.3 Les racines

Le systéme radiculaire est formé d’un pivot central qui peut s’enfoncer a plus de 1.30
m dans le sol et de racines latérales qui prennent naissance au niveau de ce pivot. Les
ramifications aériennes, au contact du sol, donnent naissance a des racines adventives. Les
nodules apparaissent 15 jours aprés la levée permettant ainsi la fixation d’azote. Le systéme
radiculaire ne comporte pas de poils absorbants. L'absorption de I'eau et des sels minéraux se
fait surtout par le parenchyme cortical desradicelles (GILLIER, 1969).
1.1.3.4 L’inflorescences et les fleurs

L’inflorescence de I’arachide se présente sous forme d’épis de trois a cinq fleurs. Les
fleurs sont jaunes, papilionacées et sessiles. I’arachide possede deux sortes de fleurs: fleurs
aériennes et fleurs souterraines.
a) Les fleurs aériennes

Elle sont ainsi constituées de:

la calice : constituée de 5 sépales vert clair dont 4 sont soudés et un libre. Les sépales

se prolongent & leur base en un pédoncule floral.

La corolle : qui est composée d’un étendard jaune citron et deux ailes en

coquilles jaune citron.

L’androcée: constituée de 8 étamines dont 4 ont une anthére sphérique et 4 une

anthere allongée a déhiscence longitudinale.

Le gynécée : comprend un ovaire a un seul carpelle, un style fin et tres long et des

stigmates plumeux (IBRA, 1988).
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b) Les fleurs souterraines

Ces fleurs existent chez toutes les variétés d'arachide mais elle sont exceptionnelles
chez les arachides tardives ( 3 a 4 % pieds seulement).elle sont fréquentes chez variétés
hauves et se rencontrent sur 90% des plantes (IBRA, 1988).

Figure (02): fleurs d'arachide ( FONCEKA, 2010) .

1.1.3.5 Le Fruit

Apres fécondation, la fleur se fane et la base de I’ovaire s’allonge pour former un
long pédoncule appelé gynophore qui s’enfonce dans le sol ou se forme un fruit appelé coque
composé d’une gousse qui contient une a cing graines. La coque ou péricarpe comprend un
exocarpe, un mésocarpe sclérenchymateux et un endocarpe parenchymateux. Les graines sont
de dimensions, de formes et de couleurs variées selon les variétés; leurs poids peuvent varier
entre0.2et2g.

La forme peut étre sphérique, eliptique ou plus ou moins alongée avec une partie
souvent aplatie dans la zone de contact avec la graine voisine, la couleur de tégument séminal
est blanche, rose, rouge ou violacée ( ABDOUL HABOU, 2003) .Ce sont des gousses
ovoides ou cylindriques longues de 1 a8 cm et large de 0,5 a 2 cm. Les gousses sont groupées
a la base du pied pour les variétés a port érigé, ou réparties le long des rameaux pour les
variétés rampantes (IBRA, 1998).
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1.1.3.6 Les Graines

On trouve de 1 a 5 par gousse. Elles sont formeées:
*  D'un tégument séminal rosé ou saumon, parfois plusieurs couleurs.
* D'une amande comportant deux cotylédons gorgés de matieres Qrasses.

*  D'un embryon que I'on distingue facilement.

Leur poids varie de 0,2 a 2 g. La proportion des graines par rapport au poids de la
gousse entiere varie de 68 a 80%. La faculté germinative des arachides en gousse dure au
moins un an (HUBERT, 2000).

Figure (03): Grainesd'Arachide (NOVELLO et SANTAMARIA, 2005).

La graine de cacahuéte contient des protéines et elle est riche en acides gras non
saturés représentés par 60 % d’acide oléique et en magnésium. Elle est également bien
pourvue en potassium, en fer, en phosphore et en vitamines (B, BZ, PP, E) (AH-LEUNG et
al., 2003).
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Faboocoon

H rmm b= Fvprmeoegeeseaes L

Figure (04) : Représentation d’une plante d’arachide (RAKOTOARIMANANA, 2010).

1 : feuille composée de 4 folioles, 2 : fleur, 3 : hypanthe, 4 : gynophore, 5 : gousse, 6 : bec de
lagousse, 7 : constriction ; 8 : tégument de lagraine, 9 : graine sans tégument, 10 : cotylédon
portant I’hypocotyle, I’épicotyle et la radicule (FONCEKA, 2010).

I.1.4 Classification taxonomique

L arachide appartient & la tribu des Aeschynomeneae, la sous-tribu des Stylosanthenae
et au genre Arachis. Le genre Arachis comprend 80 especes décrites qui ont été réparties en
9 sections en fonction de leur morphologie, de leurs caractéristiques chromosomiques et de
leur compatibilité de croisement (KRAPOVICKAS et GREGORY, 1994; VALLS et
SIMPSON, 2006). Les sections Caulorrhizae, Erectoides, Extranervosae, Heteranthae,
Procumbentes, Trierectodes et Triseminatae sont composées uniquement d’especes diploides
(2n=2x=20) (STALKER et SIMPSON, 1995). Les sections Arachis et Rhizomatosae sont
composées d’espéces diploides (2n=2x=20, 2n=2x=18) et d’espéces tétraploides (2n=4x=40)
(SMARTT et STALKER, 1982). L’arachide cultivée appartient & la section Arachis dans
laquelle 29 especes diploides et tétrapl oides ont été décrites.
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» Position systéematique

Selon HUBERT en 2000, la position systématique du Arachis Hypogea L . est

comme suit :

Tableau (01) : Position systématique du (Arachis Hypogea L)

Régne Végétal.
Embranchement Phanérogames.

Sous Angiospermes
Embranchement

Classe Dicotylédones.
Sous-classe Rosales

Ordre Fabale.

Famille Légumineuses .
Sous-famille Papilionacées ou Fabacées.
Genre Arachis.

Espece ArachisHypogea L .

Figure (05) : plante d'arachide
(NOVELLO, 2005)

11
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I.1.5 Le cycle de vie d’arachide
1.1.5.1 Phase végétative
a) Phase de germination

La graine gonfle .Dés qu'elle se trouve en contact avec I'humidité. 24 a 48 heures
aprés sa mise dans le sol, la radicule apparait. 5 a 6 jours apres le semis, la graine arrive au
niveau de la surface du sol et les cotylédons Souvrent. La germination est hypogée.
La germination se déroule en plusieurs étapes : absorption d’eau, activation des enzymes,
croissance de I’embryon, rupture de la testa, allongement et émergence de la radicule,

croissance du bourgeon terminal et de I’axe embryonnaire (MAYEUX, 2001).

b) Phase de croissance

La tige principale commence par croitre lentement. Lorsqu'elle atteint 2 & 3 cm de
long, les deux rameaux cotylédonaires apparaissent a la base. Un peu plus tard, deux autres
rameaux apparaissent en croix par rapport aux précédents. Les premiéres nodosités
apparaissent sur les racines 3 semaines environ aprés la germination. Les cotylédons
persistent trés longtemps et se présentent comme deux petits moignons ridés. Les courbes de
croissance présentent deux points intéressants ou elles changent de pente. Un premier point
correspondant a I’apparition des premieres fleurs et un second se situe au moment ou les

plantes portent de nombreux gynophores (GILLIER, 1969).

1.1.5.2 Phase de floraison

Elle commence en général de 20 a 40 jours aprés la levée. Elle peut se prolonger
durant 2 a 3 mois. Cette durée dépend beaucoup de I'humidité du sol. La phase de floraison
utile, c'est-a-dire la durée d'émission de fleurs qui donneront de gousses mares, dure de 15 a
20 jours en moyenne. La quantité de fleurs donnant naissance a des gynophores et a des fruits
est variable dans le temps ; ce sont en généra les fleurs formées durant les deux ou trois

premieres semaines de floraison qui sont les plus utilisées pour former les gynophores.

Une forte humidité permet la pénétration du gynophores dans le sol et stimule
lafructification (ABDOUL HABOU, 2003) .

12
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1.1.5.3 la Phase de fructification

Une semaine aprés fécondation, la base de I'ovaire salonge et se dirige versle sol.
Trois conditions sont nécessaires pour que |'arachide fructifie convenablement :
- Le gynophore salonge et ne senfonce dans le sol que pour une humidité minimum de I'air
et du sol.
- L'obscurité est nécessaire pour que les gynophores dével oppent une gousse a leur extrémité.
A lalumiére, I'ovaire ne se dével oppe pas.
- Le sol et I'eau du sol doivent contenir un pourcentage minimum d'oxygeéene d'ou |'utilité des

sols |égers et des binages fréguents (GILLIER, 1969).

1.1.5.4 .Phase de maturation
L'arachide est une plante annuelle. La plupart des variétés mettent en moyenne 4 mois

pour accomplir leur cycle vegétatif (HUBERT , 2000) .

Figure (06): floraison d'arachide et Pied d’arachide a maturité
(RAKOTOARIMANANA, 2010)
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1.1.6 Les conditions édapho - climatique de I’arachide

1.1.6.1 Besoins en Température et PH

L'arachide a de gros besoins en chaleur. 1l lui faut une moyenne optimum qui varie de 28° a
35° durant son cycle végétatif :

- Pour lagermination, c'est aux alentours de 32° - 34°

- Pour lafloraison et lafructification 24° - 33°

- Lestempératures de 15° a45° apparai ssent comme extrémes en deca et au-dela desquelles
la germination est inhibée. Latempérature annuelle moyenne ne peut pas étre inférieure a
17°C.

L’arachide est une plante peu sensible au photopériodisme et tres tolérante au pH ; elle
est en effet cultivée sur des solsapH alant de4 a5 (GILLIER, 1969; ABDOUL HABOU,
2003). L’arachide est sensible a la salinité, peu sensible aux sols alcalins ; mais elle préfére
les sols avec un pH voisin de la neutralité. Les sols trop acides (pH <5) peuvent induire des
toxicités manganiques ou aluminiques ; dans ce type de sols, I’amendement calcique est

nécessaire pour maintenir le pH au-dessus de 6 ( MAYEUX, 2001) .

1.1.6.2 Besoins en eau

L’ arachide est une plante relativement résistante a la sécheresse. Pour un cycle de 90
jours, 1l faut a I'arachide pour boucler son cycle végétatif a une hauteur d'eau comprise entre
400 et 1.200 mm. ; afin de favoriser lamaturation et larécolte, il est préférable que laderniére
partie du cycle soit plus seche. Il faut a |'arachide pour boucler son cycle végétatif a une
hauteur d'eau comprise entre 400 et 1.200 mm. ; afin de favoriser la maturation et larécolte, il
est préférable que la derniere partie du cycle soit plus séche. On estime en moyenne 950 mm
d’eau le besoin total par cycle de variété de 90 jours (MAYEUX, 2001) .

1.1.6.3 Besoins en lumiére

Au stade de germination, la lumiére freine la vitesse dinhibition des graines et le
développement des racines. Au stade de fructification, I'exposition des gynophores a la
lumiére retarde leur croissance et les fruits ne peuvent se développer qu'a l' obscurité. Ou
considérer l'arachide une plante court jour cependant insensible au longe de jour.
(DEBBABIE et SHAFCHAK, 2008).

14
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1.1.6.4 Sol

La plante peut étre cultivée dans tous les types de sol. Cependant sa productivité
augmente s la parcelle est bien drainée. Des sols sablonneux sont également préférables car
ils favorisent la pénétration des gynophores ou « ergots », ainsi que le développement des
gousses. Les facteurs physiques des sols interviennent dans I’adaptation a un environnement
de I’arachide, surtout par leur rdle dans I’alimentation hydrique et minérale et leur effet sur la
pénétration et le développement des racines ( PATRICK, 2008) .
L'arachide bonifie dans les sols jaunes laxatifs ,ou distinguer les produits obtenue par les sols
sablonneux par augmentation des caractéres de qualité des fruits et facilité de rassemblement.
(DEBBABIE et SHAFCHAK, 2008). L’arachide a besoin des sols bien drainés du type
sablo-limoneux. Il faut éviter de semer I’arachide dans des sols peu profonds et exposés a
I’érosion (MAYEUX, 2001) .

1.1.7 Les utilisations d’arachide
1.1.7.1 En Alimentation humaine
L' arachide produite dans le monde est principalement transformée en plusieurs

dérivés qui entrent dans la composition de produits alimentaires:

- Lafarine et labeurre d’arachide est utilisée dans I industrie agro-alimentaire pour la

fabrication de biscuits.

- Arachide en cogue, aiment de base dans certains pays d'Afrique .
- Arachide décortiquées, arachides salées par apéritif, arachide pour confiserie (HUBERT,
2000)

- L’arachide est particuliérement importante pour la santé infantile du fait de sa forte teneur
en nombreux nutriments essentiels a la croissance tels que les protéines, les graisses et le
cacium (BALIE et al., 2013).

- L’arachide est consommée sous forme décortiquée, non-décortiquée, sous forme de péte et
sous forme d’huile. Elle est utilisée dans la préparation de nombreux plats (BALIE et al.,
2013) .
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- Des études menées aux Etats-Unis ont montré qu’une consommation bihebdomadaire
d’arachide et/ou de produits dérivés améliorait la qualité des régimes alimentaires (GRIEL
et al., 2004). Cette améioration se caractérisait par une augmentation des apports en
protéines, en matieres grasses totales, en acides gras poly et mono-insaturés, en fibres, en
vitamine E, en acide folique, en sels minéraux (calcium, magnésium, zinc et fer) et par une

augmentation global e des apports énergétiques (GRIEL et al., 2004).

1.1.7.2 En Alimentation animale

Le tourteau d’arachide (résidu de la graine apres extraction de | ‘huile ) riche en
proténe (48 a 50%), constitué pendant longtemps un élément important dans I'alimentation du
bétail en Europe et singulierement en France (SUBBA RAO, 1987; FONCEKA, 2010) .
- les fanes servent également a |'alimentation du bétail, atel point que dans certaines régions,
I'arachide est cultivée pour la seule production de fanes (SUBBA RAO, 1987 ; HUBERT,
2000).
1.1.7.3 En agriculture

Comme toute les |égumineuses, I'arachide est une culture qui enrichi le sol en azote.
Elle peut étre utilisee comme engrais vert (DEBBABIE ET SHAFCHAK, 2008).

1.1.7.4 Utilisation médicinale

Comme toute les |égumineuses, I'arachide possede des propriétés medicinales :

» L'arachide est utilise dans le diagnostic des boutons et les crises d'asthmes
(HUBERT, 2000) .

» Des études médicales ont montré que la consommation de noix en genéral et
d’arachide en particulier réduisait les risques de maladies cardiovasculaires
(FRASER, 2000; ALBERT et al., 2002).

» Les valeurs nutritives de I’arachide ont été récemment mises a profit dans la
composition d’aliments a haute valeur nutritive utilisés pour le traitement de la
malnutrition sévere chez I’enfant (BRIEND, 2001).
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» L’arachide a toutes sortes d’usage en médecines traditionnelles africaine et indienne
(RAKOTOARIMANANA, 2010):

v Des extraits de gousse se prennent sous forme de goutte dans I’ceil pour traiter la
conjonctivite.

v Des macérations de coques et téguments sont appliquées contre I’ophtalmie.

v" Desinfusions de feuille en goutte dans les yeux pour traiter les blessures oculaires
et la cataracte.

v" Le jus des feuilles et des graines broyées s’administre en goutte dans I’oreille
atteinte d’écoulement auriculaire (otite par exemple).

v' Des macérations de téguments sont employées contre la syphilis tandis que celle

des graines contre la blennorragie.

1.1.7.5 Autre utilisations

Outre son intéré au plan nutritionnel, il convient de signaler que les coques
d'Arachide peuvent étre largement utilisées comme combustible dans les pays en voie de
développement ou le probléme de I'énergie est crucial (SUBBA RAO, 1987).Les grains
contient 50 % d'huile qui est utilisées comme source de triglycérides pour la conversion aux
biodiesel (AKBA et al., 2008).

Ains ; les produits dérives de I’arachide peuvent également étre utilisés comme
stabilisants et émulsifiants pour les produits alimentaires, dans I’industrie des plastiques et
des crémes cosmétiques, dont la créeme a barbe. Les gousses d’arachide sont une excellente
source alimentaire pour engraisser les porcs qui sont parfois envoyés dans les champs pour
s’alimenter directement sur place en déracinant les plantes. Les écailles des gousses sont aussi

récupérées pour la confection de panneaux d’isolation thermique ( MERCOLA, 1997).
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1.1.8 Les Principaux pays producteurs d’arachide

A) Dans le monde

L’arachide, douziéme production végétale dans le monde, est une culture majeure dans
laplupart des régions tropicales et subtropicales. Elle est cultivée sur tous les continents, dans
120 pays environ, sur une superficie totale de 24.6 millions d’hectares pour une production de
38.2 millions de tonnes (FONCEKA, 2010). Les pays les plus grands producteurs d’arachide

se retrouvent sur les continents asiatique, africain et américain.

Le continent asiatique avec 13.3 millions d’hectares regroupe la moitié des superficies
mondiales emblavées en arachide. La Chine (13 millions de tonnes) et I’Inde (9 millions de
tonnes) sont les premiers producteurs mondiaux avec une production qui a contribué pour
plus de lamoitié de la production mondiale en 2007. Les USA (2.3 millions de tonnes) sont
le premier pays producteur du continent américain.

Le continent africain, avec ses 10 millions d’hectares de surfaces occupées par la
culture de I’arachide et ses 10 millions de tonnes occupe la seconde place devant le continent
américain. La production d’arachide du continent africain a connu une croissance importante
depuis le début des années 1990. Cette croissance est principalement liée a I’augmentation de
la production dans les pays d’Afrique de I’Ouest (REVOREDO et FLETCHER, 2002).
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Tableau (02) : Laproduction mondiale des arachides (ANONYME, 2003)

PAYS

Monde
Chine
Inde
Nigeria
Etats — unis
Indonésie
Soudan
Sénigal
Birmanie
Ghana
Tchad
Viét-Nam

B) En Algérie

Superficie cultivée
Millions d’hectare
26,46
513
8,00
2,80
0,53
0,68
1,90
0,90
0,58
0,35
0,48
0,24

Rendement
Quintaux / hectare
13,48
26,24
9,38
9,64
35,40
20,16
6,32
10,00
12,70
12,85
9,37
16,65

Production
Millions de tonnes
35,66
13,45
7,50
2,70
1,88
1,38
1,20
0,90
0,73
0,45
0,45
0,40

La culture d'arachide n'a pas connu d'évolution significative depuis 1998 a 2005 tant

sur le plan des superficies cultivées que des productions. Les wilayas productrices sont en

nombre de cing parmi lesquelles trois sont localisées au niveau de Sahara.

Lawilaya d'El — Taref est la plus productrice avec une production de 20.000 gx avec

une superficie de 2500 ha en 2005. Elle est suivie par la wilaya de Ghardaia qui affiche une

production de 9000 gx pour une superficie de 520 ha. Ainsi, cette culture est marginalisée en

Algérie par rapport aux autres cultures et les agricultures lui accordent peu d’importance, ce
qui implique son importation (ANONY ME, 2005).
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Tableau (03) : Les superficies des productions et rendements de la culture d'arachide au cours
de I'année 2005 en Algérie (ANONYME, 2005).

WILAYA Arachide
Superficie (ha) Production (gx)
ADRAR 224 3060
SKIKDA 150 2100
EL - TAREF 2500 20 000
EL- OUED 687 8530
GHARDAIA 520 9000

Selon I’annuaire Statistique de la wilaya d’EI-Oued en Campagne agricole
2013/2014 laproduction totale de produit d'Arachide et la superficie cultivé dans lawilaya d'
EL-Oued est présenté dans letableau (04) suivant :

Tableau (04) : Les superficies des productions de la culture d'arachide au cours de I'année
2014 dans la wilaya d’EL-Oued (FAO, 2014).

L’ arachide
La Commune | |a superficie cultivé (ha) La production (gx)
Robbah 1 25
Beyada 1,75 43,75
Nakhala 1 25
Guemar 130 3250
Reguiba 50 1250
Taggzout 50 1250
Debila 40 1000
Hassani Abd 36 900
le Karim
Hassi Khalifa 70 1750
Sidi Ouen 70 1750
Trifaoui 50 1250
Magren 50 1250
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Ourmase 20 500
Ougla 0,25 6,25
La Somme 570 14250

1.1.9 Les maladies et les ravageurs des arachides

1.1.9.1 Les Maladies
D’une part, I’arachide est sensible a un grand nombre de maladies telles que:

la cércosporose, la rouille, la rosette de I’arachide et la contamination a
I’aflatoxine  provoquée par les champignons du genre Aspergillus (PATRICK,
2008).

La cercosporiose, le point noir ou la tache noire (Cercosporidium personatum) C'est
I'une des maladies les plus répandues pour I'arachide sur les feuilles, on trouve des
taches de 1 a 12 mm de diamétre circulaire et de couleur brunes. (PATRICK,
2008).

Latache foliaire marron ou grise (Cercospora arachidicola) (PATRICK, 2008).

La nécrose (Sphaceloma arachidis) (PATRICK, 2008).

L’aflatoxine, agent naturel cancérigene, est produite par « Aspergillus flavus» qui se
développe sur les graines entre 9% et 35% d’humidité. Elle est présente dans les
grains, lafarine et les produits dériveés. Elle est inexistante dans I’huile (PATRICK,
2008).

Pourriture du collet des plantes : cette pourriture est due a de nombreux
champignons qui peuvent causer de graves dégats dans les jeunes semis. La plantule
flétrit et meurt. (HUBER, 2000).

Maladie a scléroses : due a un champignon qui provogue la nécrose du collet et de la
base des tiges. Les zones envahies portent un mycélium blanc (HUBER, 2000).
Pourriture des gousses et des graines : due a des champignons qui se dével oppent
surtout lorsque le taux d'’humidité des gousses est trop élevé. Les graines atteintes

sont inconsommables et impropres ala culture (HUBER, 2000).
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Figure (07): Gousses d’arachide contaminées par Aspergillus Flavus.
(Source: www.icrisat.org)
1.1.9.2 Les Ravageurs
D’autre part, I'arachide est victime des attaques d’insectes ravageurs comme:

Les pucerons, les thrips, les cicadelles, les larves de différents col éopteres et les
fourmis (PATRICK, 2008).

Les thysanoptéres (Enneothrips flavens et Caliothrips brasi- liensis).(PATRICK,
2008).

Lacigae (Empoasca kraemeri). (PATRICK, 2008).

Les Charancons qui rongent les feuilles et les graines des gousses stockées.
(HUBERT, 2000).

Les Rats: qui prélevent un nombre important de gousses lors de la maturation et de la
récolte. (HUBERT, 2000).

Les Sangliers : qui consomment les gousses en voie de maturation (HUBERT, 2000).
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1.1.10 L’huile d’arachide
1.1.10.1 Définition

L’huile d’arachide est une huile préparée a partir des graines d’arachide ( Arachis
hypogea L.). L'huile d'arachide est facilement extraite de la graine par pression. L'huile
brute obtenue est principalement composée de triglycérides, mais comporte également des
contaminants tels que des phospholipides, des pigments, des coenzymes et dérivés
vitaminiques comme du tocophérol et des phytostérols, des acides gras libres et des
minéraux (GASTIN, 1995).

1.1.10.2 Composition de I’huile d’arachide

A) Composition en acides gras de I’huile d’arachide

L’huile d’arachide renferme un pourcentage tres élevé (environ 99%) de triglycérides
ou lipides vrais par rapport aux autres huiles végétales ; Ce qui contribue a I’excellente
digestibilité des lipides de I’arachide (ADRIAN et JACQUOT, 1968; BERTOLI et
LOLIGER, 2000). L’huile d’arachide contient vingt-deux acides gras dont quinze en quantité
notable (=0,05%), le reste se trouve & I’état de trace. En ce qui a trait a sa qualité
nutritionnelle, sateneur en acides gras insaturés 77 a 82%, I’huile d’arachide est donc riche en
acides gras essentiel w-6 (acide linoléique) et son rapport w-6/w-3 variant de 0,6 a 5,2
(UCCIANI, 1995) .

Selon les éudes effectuées par plusieurs auteurs I’huile d’arachide  est considéré
comme une bonne source d’acides gras polyinsaturés (acide linoléique et linolénique) ainsi
d’acides gras mono- insaturé (I’acide oléique ). La composition en acides gras de I'huile

d'arachide est représenté dans le tableau (05).
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Tableau (05) : composition en acides gras de I'huile d'arachide ( ADRIAN & JACQUOT.,

1968)
Acides Gras H, H; H, Hs Hs
Valenda | Virginia | Spanish Toutes variétés confondues
Capryligue =03
Laurigue 0.1 0,1
Myristigus £0,08 =01
AGS Palmitiqus 6,3 & TR 11t 11163 a4 Tals
Steéariqus 4.3 47 58 16 ES T & 1845 13465
Arachidigue 33 31 9 1.1 1,24 25 153 0553
Sénenigue 3 19333 15 & |1a5
45
Ugnocérique | 2,6 15 i 12 €34 4% & |05a3
15
¥ total AGS 165 15,4 M6 £19,49 W5ale 122 & | 1033335
1715
Oléigue lw-8) | 606 3 50,6 47,8 3235587 | 354867 |3Bam
Paimmoléigue 01 01302 0.2
AGMI | Gadpldigus 13 078 LT 05521
Erucique 0,1 £0.3 0.5
%total AGMI 605 58 50,6 45,2 33,25606 355 a|3¥waTdl
67
Linglgigue He 20,7 35 4.7 M73373 (13343 | 133243
[AGE} w6
AGPI a-linalénigus =02 £0.3 06
{AGE) w3
Sélacnidioue 503
W 16 20,7 23,6 30,7 268373 |136 & |136a43
43
H0UrcEs = - o e - (e .
JAMIESON, BAUGHMAN &t | NERSCN | Eugéne Codex Hazardous
BRAUNS, 1921 gt COL, | UCCRNI, STAM Substances
1968 1885 210- 13 Bank,
1898 2008

H1 et H2: Huiles brutes extraites par pression a chaud
H3: Huile brute extraite par solvant
H4 et H5 : Huiles raffinées.
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B) Insaponifiable

Cette fraction d’huile végétale qui représente en général 0,2 a 2% de [I’huile brute
comprend, selon J.P.WOLF, des constituants naturels qui, apres saponification, restent
solubles dans les solvants classiques des corps gras. Il s’agit d’un complexe de pigments
organiques liposolubles, d’alcools gras (produits de saponification des cires végétales), de
vitamines composees majoritairement de tocophérols ou vitamine E, d’hydrocarbures
aliphatiques et de stérols ( ADAM, 1941).

Selon HUTT (1968), la teneur en matiére insaponifiable de cette huile ne devrait pas
dépasser de 0,8%

Tableau ( 06) : Teneur en matiere insaponifiable de I’huile d’arachide brute extraite par
pression (JAMIESON, 1932).

Huile issue du type Teneur en insaponifiable (%)
Valencia 03
Virginia 0,27
Spanish 0,22

%+ Tocophérols

lls sont au nombre de quatre isoméres o, B, y et & et possédent une propriété
antioxydante naturelle efficace. Ils se présentent en quantité notable dans les huiles
végeétales brutes, cependant, I’opération de désodorisation élimine une grande proportion
de ces substances lors du raffinage ( DENISE, 1992).

Tableau (07) : Niveau de tocophérols dans I'huile d'arachide brute (Source: Codex STAN

210-1999)
Tocophérols Teneur (mg/kg d’huile)
o-tocophérol 494373
B-tocopherol 0a41
y-tocophérol 88 a 389
o-tocophérol 0a22
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% Stérols

Les stérols sont des molécules a plusieurs cycles avec une fonction acool, de poids
moléculaire élevé et représentent 30 a 60% de I’insaponifiable. Dans le régne végétal, on
parle de phytostérols (900 a 2900 mg/kg d’huile d’arachide) dont le plus prépondérant est le
B-sitostérol  révélé bénéfigue sur le plan de la santé cardiovasculaire
(RAKOTOARIMANANA, 2010) .
Tableau (08) : phytostérols dans I'huile d'arachide en pourcentage des stérols totaux (Source:

Codex STAN 210-1999)

Phytosterols Pourcentage (%)
B-sitostérol 47,8 269
campestérol 12a19,8
stigmasteérol 54a132
Brassicastérol 0a0,2

% Autres constituants
Phosphatides
II'y a les acides phosphatidiques qui résultent d’une hydrolyse enzymatique des
glycérophospholipides parmi lesquelles figurent lalécithine .
La teneur de ces substances varie selon la matiere premiére oléagineuse et la catégorie
alaguelle le corps gras appartient. Pour le cas de I’huile d’arachide elle dépend delavariété
botanique mais d’une maniere générale, elle se situe entre 0,65 a 1,35% ( ADRIAN et

JACQUOT, 1968).

Aflatoxines
L’aflatoxine produite par les champignons du genre Aspergillus Flavus provoque des
effets immunosuppresseurs et son absorption par I’organisme présente le risque de cancer du
foie (GRAILLE, 2003).
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1.1.10.3 Caractéristiques physico-chimiques de I’huile d’arachide
Le Tableau (09) récapitule quel ques indices physicochimiques de I’huile d’arachide .

Tableau ( 09) : Caractéristiques physicochimiques de I’huile d’arachide brute extraite par
pression (RAKOTOARIMANANA, 2010 ).

Densité d; 0,9118 40,9147
Indice de réfraction n%°p 1,4680 41,4720
Indice d’acide (% acidite oléique ) 0,73a5,34
Indice de saponification Is (mg KOH/g d’huile) 187 a192
Indice d’iode I; 83 a107
Point de fumée (°C) 207
Point éclair (°C) 315

1.1.10.4 Importance de I’huile d’arachide

L'huile darachide est une huile végétale précieuse en raison de ses bienfats
nutritionnels, agréables et saveur particuliere. elle est trés appréciée par les consommateurs
orientaux. elle contient une petite quantité d'acide linolénique, qui a une bonne résistance a
I'oxydation et est adapté pour étre utilisé comme pharmaceutransporteurs qui traitent I'asthme,
la jaunisse de I'hépatite et d'autres maladies. En outre cette huile peut avoir plusieurs
domaines des applications et d'utilisations entre autre :

Energétiques: I’huile est actuellement utilisé comme bio-diesel.

Alimentaire : mayonnaise, graisse hydrogénée (industrie boulangére, péatisserie et
fritures), utiliste comme huile de table ou comme matiere premiére pour la
fabrication de margarine, résiste bien aux hautes températures . (Patrick, 2008) .
L’huile est appréciée pour sa saveur douce et son odeur neutre donnant un bon godt a
la nourriture et est, réglementairement, une huile mixte pour friture et assaisonnement
(NOVELLO et SANTAMARIA, 2004)

Une huile industrielle d'arachide trés appréciée pour |a fabrication de certains produits
alimentaires (plats cuisinés, frites et chips,..) (SCHILING, 1996).
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Elle peut aussi favoriser la guérison de la frigidité et de I'impuissance. Auss €lle
soulage les gaz et les ballonnements en plus de calmer les ulcéres d'estomac et les
problemes digestifs.

Elle adoucit et nourrit les zones de la peau trés seches comme les coudes, les genoux,
lesmains et les pieds et elle soulage les brllures superficielles de la peau.

Huile darachide est inscrite a la pharmacopée francaise comme solvant
médi camenteux.

L'huile cosmétique d’arachide est extraite par premiere pression a froid. Elle posséde

des propriétés désintoxiquantes qui la rendent parfaite pour le massage des douleurs

musculaires. Riche en vitamine A et E elle est efficace contre les brllures et nourrit les
peaux irritées (HUBERT, 2000).
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Chapitre 02: les huiles végétales
[.2.1 Historique

L’huile est utilisée depuis des siécles, bien que les premiéres matiéres grasses utilisées
par I’homme proviennent de la graisse fondue des animaux. La premiére utilisation de I’huile
n’avait pas de vocations alimentaires, il s’agissait bien souvent de combustible servant a
I’éclairage.

L’huile est une matiére grasse, onctueuse et épaisse, souvent liquide a température
ambiante. Une huile végétale renferme en généra plus de 99 % de lipides, ni glucides, ni
protides et trés peu ou pas de cholestérol. Quelques vitamines et antioxydants liposolubles
completent le pourcentage restant (1%o).

Elles sont indispensables pour les papilles mais également pour la santé car elles
apportent les acides gras nécessaires au bon fonctionnement de I’organisme. les huiles
vegétales différent par leur composition, d’ou I’importance de bien choisir ses produits,
surtout pour un usage quotidien ( CHEKROUN, 2013).

[.2.2 Définition des huiles végétales
Les huiles végétales sont des substances naturelles issues des graines et des fruits

oléagineux. Ce sont des composés organiques non-volatiles, hydrophobes et parfois
amphiphiles, insolubles dans I’eau et solubles dans les solvants organiques non-polaires. I
fait partie de la constitution naturelle de certaines plantes cultivées ou non. Une huile végétale
est extraite de la plante et elle est obtenue par premiere pression afroid. Il y a deux sources
principales possibles de la plante : les graines et les fruits. Les plantes riches en huile sont
appel ées des oléagineux ou plantes ol éagineuses (RAKOTOARIMANANA, 2010).
Selon I'UZZAN X en (1992) les huiles et les graisses végétales sont subdivisés en deux
classes:

* Huiles végétales fluides : huile d’arachide, de colza, de germes de mais, de tournesol, de
soja et d’olive.

*Huiles végétales concrétes (graisses) : coprah (provenant de la noix de coco), huile de
Palme.
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Tableau (10) : les principales graines et fruits oléagineux (NJUSSA, 1999).

Nom
commun
Arachide
Carthame

Colza

Coprah
Coton
Mais
Olive
Palme

Soja
Raisin
Tour nesol

Noix

Nom botanique dela
plante
Arachis hypogaea
Carthamus tinctorius
Brassica napus var
oléfera Metzg
Cocos nucifera
Gossypium arboretums
Zea mays
Oléa curopaea

Elaeis guineensis

Glycine max ( soja max)
Vertis vinifera
Heliantus anuus

Juglansrégia

famille

L égumineuses
Cruciferes

Cruciferes

Pamiers
Malvaceae
Gramineae

ol éaceae

Palmiers

|égumineuses
Ampélidaceae
Composés

juglandaceae

Nom dela matiere
premiere
Graine d’arachide
Graine de carthame

Graine de colza

Amande de coprah
Graine de coton
Germe de mais
Olive(mésocarpe)
M ésocarpe du fruit
du palmier ahuile
Graine de soja
Pépin deraisin
Graine de tournesol

Noix
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[.2.3 Le marché mondial des huiles végétales

La production mondiale des huiles végétales tournait autour de 107 millions de tonnes
en 2005 et attenait les 135 millions de tonnes en 2008. Cette production est dominée par
laproduction de quatre oléagineux a savoir le palme, le soja, le colza et le tournesol (figure
08) (CETIOM, 2008).

Towrneso  Autres Arachide Colza '

| 9% 3% 15% |

8% 3 |
|
Coton
/ 4% |
R Olive |
2%

Soja
27%

\. Palme

32%

Figure (08) : La production mondiale des huiles végétales (CETIOM, 2008).

La production africaine des huiles végétales est essentiellement fournie par le pamier
oleique, le coton, I’arachide et le mais. Les besoins africains en huile et en tourteaux ne
cessent de s’accroitre du fait de I’augmentation de la population africaine et de I’élévation du
niveau devie.

Les pays de la sous région regorgent de nombreux autres oléagineux rentrant
généralement dans le régime alimentaire des populations, mais inexploités a I’échelle
industrielle en Afrique centrale. Ce sont entre autres : I’avocat (Persea americana), le safou
(Dacryodes edulis), la noix de coco (Cocos nucifera), le sésame (Sesamum indicum), le

«djansang» (Ricinodendron heudelotii), la courge (Cucumeropsis manii), le « mbeu »

(Canarium schweifurthii), le karité (Butyrospermum parkii) (CETIOM, 2008).
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[.2.4 Composition chimique des huiles végétales

Les matieres grasses végetales sont essentiellement constituées d'acides gras
représentés par les triglycérides. A ces acides gras Sagoutent d'autres constituants non
glyceéridiques(1 a 5%) encore appelés constituants « mineurs » en raison de leur faible teneur
tels que des phospholipides, des alcools aliphatiques et triterpéniques, des cires, des pigments,
des tocophérols et des stérols et quel ques substances antinutritives.
[.2.4.1 Constituants majeurs
Les huiles végétales, brutes ou raffinées, sont constituées essentiellement par:

[.2.4.1.1 Lafraction saponifiable
Cette fraction est composée essentiellement de deux constituants : les acides gras et

triglycérides.

A) Lestriglycérides

Les triglycérides d’acides gras (TAG) (95 a 99% des huiles) sont constitués d’un
glycérol estérifié par trois acides . Les TAG sont présents généralement dans tous les tissus en
tant que constituants des membranes et s’accumulent dans les tissus de stockage des graines
oléagineuses. Ils sont considérés chimiquement comme inertes et non toxiques. Ce sont des

composés afort potentiel énergétique pour lacellule et acetitre, ils contribuent fortement aux

réserves germinatives de laplantule (ADAMS, 2001).

H H

H—C—O0H + HOOC—R H—C—00CR
H—C—0DH ¢ HDOC—R m—— *H,0 - H—C—0OCK
H—(—OH + HOOC—R" H— — 0OCR"
H H
glycé-ol acides gras 2au triglyceride

Figure (09) : Lestriglycérides d’acides gras (TAG) (ADAM, 2001)
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Les lipides de réserve peuvent avoir des utilisations non-alimentaires. On utilise les
productions vegétales ou des agro-ressources appelées oléagineuses, qui trouvent leurs
débouchés dans des secteurs aussi divers et hétérogenes que complexes (des biocarburants, les
biolubrifiants, les tensioactifs, les séquestrants et agents de blanchiment, les solvants, les
biopolymeres, etc) avec un positionnement grace a leurs caractéristiques intrinseques
(renouvelables, biodégradables, etc ) ( CHEKROUN, 2013).

Les triglycérides sont les constituants majeurs des lipides de réserve, leur intérét est
tout autant lié a la nature des acides gras qu’ils renferment. Ils sont faiblement solubles dans
I’eau et cette caractéristiqgue dépend de la nature de chaine carbonée et des conditions
environnementales (pH, température). A température ordinaire, les acides gras insaturés sont
liquides (huiles) et les acides gras saturés sont solides (graisses), a I’exception des acides a
chaines carbonées courtes ( CHEKROUN, 2013).

B) Lesacidesgras

Les acides gras sont des acides carboxyligues a chaine carbonée, ce sont des constituants des
graisses et des lipides membranaires. Ces composés peuvent étre saturés, ou insatures,
hydroxylés ou ramifiés (WEIL, 1995).

La fonction acide carboxylique réagit avec les alcools et les amines pour former des esters et
des amides, c’est sous cette forme combinée qu’ils existent dans les aliments (FRENOT et
al., 2001). Les acides gras sont classes selon le nombre d’atome de carbone et d’insaturation

présents dans leur structure ce qui leurs conférent des propriétés différentes .

Lesacides grassatureés

[H3C —CH, ] 1 coon

IIs ont pour formule générale : . Les acides gras saturés

ayant un nombre de carbone supérieur a 10 sont solides et assez stables a la température
ambiante (WEIL, 1995).
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Lesacidesgrasinsaturés:
De nombreux acides gras contiennent une ou plusieurs doubles liaisons, ils sont dits
insatu