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Résumé :

Les graines d’hévéa contiennent des amandes ameéres connues pour leur richesse en nutriments.
Malgré ce riche potentiel, elles sont sous exploitées a cause du taux élevé en cyanures contenu dans
"'amande (> 50 mg/Kg d’HCN). Un taux de cyanures qui n’est pas conforme aux recommandations
des normes alimentaires. En Cote d’Ivoire, 90% de la production sont abandonnés dans les plantations
a cause de ce probleme, soit 75.000 a 10.0000 tonnes de graines d’hévéa qui pourraient étre valoriser
par an. Dans ce travail, les amandes ont été détoxifiées par hydrolyse des glycosides cyanogenes ce
qui a permis de réduire le taux de cyanures des amandes de 27124 mg/kg & 0,38 mg/kg. L’huile
extraite a partir des amandes détoxifiées et les tourteaux obtenus ont été caractérisés par diverses
méthodes physiques, chimiques et biologiques. Les profils en acides gras essentiels et en vitamines (A,
B et E) de I'huile ont été évalués. Il ressort de cette étude que I'huile est riche en acides gras oméga-6
et oméga-3. Elle pourrait donc étre utilisée pour enrichir I’huile de palme raffinée aux fins de juguler
les risques cardiovasculaires dus a sa consommation. Les analyses ont permis de mettre en évidence les
acides aminés essentiels présents dans les tourteaux. Le but de cette étude est de valoriser les graines
d’hévéa dans l'alimentation et le cosmétique. Et ce, afin de promouvoir I'économie circulaire dans le
secteur de I'hévéa en Cote d’Ivoire, respectivement 17 et 3™ producteur africain et mondial de latex

d’hévéa.

Mots-clés : Amandes ameres ; Détoxification cyanogeéne ; Huile d’hévéa ; Acides gras oméga-3 ;

Tourteau d’hévéa.
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Abstract:

Hevea seeds contain bitter kernels known for their rich nutrient content. Despite this rich
potential, they are under-exploited because of the high level of cyanides contained in the kernels
(> 50 mg/kg of HCN). This level of cyanides does not comply with recommended food standards.
In Cote d'Ivoire, 90% of production is abandoned on plantations because of this problem,
representing 75,000 to 100,000 tons of rubber seeds that could be recycled each year. In this
study, the kernels were detoxified by hydrolysis of the cyanogenic glycosides, which reduced the
cyanide content of the kernels from 2712.4 mg/kg to 0.38 mg/kg. The oil extracted from the
detoxified kernels and the oilcake obtained were characterized by various physical, chemical and
biological methods. The essential fatty acid and vitamin (A, B and E) profiles of the oil were
assessed. The study showed that the oil is rich in omega-6 and omega-3 fatty acids. It could
therefore be used to enrich refined palm oil to reduce the cardiovascular risks associated with its
consumption. The analyses highlighted the essential amino acids present in the oilcake. The aim
of this study is to add value to rubber tree seeds in food and cosmetics. The aim is to promote
the circular economy in the rubber tree sector in Céte d'Ivoire, which is Africa's 1st and the
world's 3rd largest rubber tree producer.

Keywords: Bitter almonds; Cyanogen detoxification; Rubber oil; Omega-3 fatty acids; Rubber
cake.

1 Introduction

La Cote d’Ivoire est un pays dont
I’économie repose essentiellement sur son
agriculture.  Ce  pays  connait un
développement du secteur hévéicole [1].
Cela a fait de lui le premier exportateur de
latex d’hévéa au niveau africain et le 3™
fournisseur mondial de caoutchouc naturel.
Cependant, ce secteur de I’hévéa connait
encore des manquements quant a la
valorisation des graines d’hévéa [2], malgré
qu’elles soient riches en nutriments (44% de
lipides) avec un tourteau également riche
en protéines. En dépit de tout ce potentiel
que posséde 'amande d’hévéa, 90% de la
production en graines restent abandonnées
dans les plantations en Cote d’Ivoire, soit
75.000 & 100.000 tonnes/an de graines
d’hévéa a valoriser [3]. Cependant, avant

toute forme de valorisation, ces graines

doivent étre détoxifiées en réduisant leur
teneur en cyanures. L’'une des raisons qui a
motivé cette étude est la recherche des
oléagineux riche en oméga-3, dans le but de
faire face aux risques cardiovasculaires qui
émanent de la consommation d’huile de
palme raffinée, une huile qui demeure la
plus consommée a travers le monde [4]. En
Céte d’'lvoire, la culture du palmier a huile
reste un levier essentiel pour 1’économie.
Cette culture permet d’amortir 1’économie
du pays lorsque le prix du binéme café-
cacao baisse [5]. Une solution face aux
nombreux défis (nutritionnel, environ-
nemental) engendrés par l'utilisation de
I'huile de palme [6], serait la recherche
d’autres huiles végétales non-
conventionnelles provenant de la flore

ivoirienne. C’est dans ce contexte que les
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graines d’hévéa (Hevea brasiliensis) qui
sont oléagineuses ont été étudiées dans ce
travail. L’étude cyanogénétique menée sur
I'amande d’hévéa a montré que le séchage
du matériel végétal ne suffit pas, pour
produire des extraits consommables ou
exploitables en cosmétique, car malgré le
séchage prolongé des graines (six mois
environ), la teneur résiduelle en cyanures
est de 6204 + 2.1 mg/kg [7]. Clest
pourquoi, 'amande d’hévéa sera dans un
premier temps détoxifiée par hydrolyse des
glycosides cyanogenes, en particulier
I'amygdaline. En effet, ce composé détient
la quasi-totalité des cyanures a 1'état de
combinaison  dans l'amande  ameére.
L’hydrolyse des glycosides cyanogenes
permet de libérer les cyanures a l'état
d’acide cyanhydrique [8]. Selon les données
de la FAO/WHO [9], la dégradation
complete de 1 g d’amygdaline libere 59 mg
d’HCN. Par ailleurs, ’hydrolyse a montré
son efficacité dans la détoxification du
manioc cyanogene [10].

Le présent travail fait suite a celui
précédemment entrepris [11]. L’huile et le
tourteau issus des amandes détoxifiées
feront l'objet de caractérisations physiques,
chimiques et biochimiques. Ainsi, les
différents parametres obtenus permettront
d’évaluer les possibilités de valorisation des
graines d’hévéa dans divers domaines
(alimentaire, cosmétique et pharma-

ceutique).
2 Matériel et méthodes
2.1 Matériel

2.1.1 Matériel végétal

Le matériel végétal est constitué des

graines d’hévéa « Hevea brasiliensis » de la
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famille des « Euphorbiacées ». Le clone
utilisé est le clone PB*260 présenté a la
figure 1. Les graines collectées proviennent
des plantations du Centre National de
Recherches Agronomiques (CNRA) de Man
(Cote d’'Ivoire). Cette localité est située a
I'ouest de la Cote d’Ivoire et est 'une des
trois zones d’expansion de la culture
d’hévéa. Le choix du clone PB*260 dans
cette étude a été motivé a cause de son bon
rendement & I’hectare [12]. Ces graines ont
été collectées puis séchées au soleil sur des
claies, pendant environ 2 semaines afin
d’éviter leur possible dégradation liée aux
moisissures et autres activités
enzymatiques indésirées. Les travaux
d’échantillonnage ont été réalisés au
Laboratoire  LAPISEN de I'Institut
National Polytechnique Félix
HOUPHOUET-BOIGNY de Yamoussou-
kro.

Fig. 1. Graines d’hévéa.

2.1.2 Matériel technique

Les réactifs et solvants utilisés, d’une
pureté supérieure ou égale a 98%, sont
divers et proviennent respectivement de
ACROS Organics, de Sigma-Chemical Co,
USA et de Sigma-ALDRICH®. Ce sont,
I’hexane, l’acide chlorhydrique, 1acide

sulfurique, le nitrate d’argent, 1'acide
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acétique, le palmitate de rétinol, l'o-
tocophérol, l'acide gallique, le diiode, le
trichlorure d’iode, le tétrachlorure de
carbone, les réactifs de Wijs et de Folin
Ciocalteu, 'acide oxalique, l'acide acétique
glacial, 'empois d’amidon, 'acide picrique
(solution 0,9-11%), le carbonate de sodium,
l'iodure de potassium, le méthanol, et

I'acétonitrile.

2.2 Méthodes

2.2.1 Méthodes de

détoxification

Deux grammes de broyat d’amandes
séchées sont macérés (60 tr/min) & 90°C
dans 30 mL d’eau distillée pendant 45 a 60
min. Ensuite le macérat est essoré puis
séché a température ambiante (environ
37°C) pendant 24 h. Enfin, le macérat est
cuit a la vapeur d’eau en 1 h avec un ratio
de 1 g/10 mL, et refroidi a lair libre
pendant 24 h. La quantification des
cyanures totaux a été faite selon la norme
internationale NT ISO 2164-1975, relative
aux dosages des hétérosides cyanogenes
dans les légumineuses [13]. Le dosage des
cyanures libres a été réalisé par
spectrophotométrie a 540 mn en suivant la
méthode décrite par Rezaul Haque et
Howard Bradbury [14]. A 'aide d’un papier
picro-sodé préalablement préparé (acide
picrique 1,2% + Na,CO; a 5%), des
solutions colorées de cyanures de sodium
sont obtenues. Ce qui permet le dosage
colorimétrique des cyanures libres issus de

la macération.

2.2.2 Méthodes d’extractions
L’extraction d’huile par macération a
été faite a chaud (60°C) dans I’hexane (1

Vol. 8, N° 1 (2024) 47-60

g/10 L), selon la méthode décrite par
Rombaut [15]. Apres filtration, le solvant
a été évaporé sous pression réduite a ’'aide
d’un évaporateur rotatif a 40°C afin de
récupérer 'huile. Les essais ont été réalisés
en triple.

Une deuxieme méthode d’extraction a été
réalisée a savoir, 'extraction au Soxhlet. Le
solvant utilisé est I'hexane a 60°C (1 g/10
L). Apres 8 h d’extraction, le solvant est

évaporé a I'aide d'un évaporateur rotatif.

2.2.3 Méthodes de

caractérisation

2.2.3.1 Caractérisation du

tourteau

Les parameétres évalués sont la teneur
en protéines et son profil en acides aminés.
La teneur en protéines a été obtenue
suivant la méthode de Kjeldahl [16], puis
au moyen d'un Microscope Electronique a
balayage couplé & un spectrométre a
fluorescence X (MEB-EDX) de type SH-
4000M. Le but était de comparer les deux
méthodes.

Le profil en acides aminés essentiels du
tourteau a été déterminé par HPLC
(Chromatographie en Phase Liquide Haute
Performance). La pompe HPLC était
connectée a une colonne C18 de type
Spherisorb ODS-2 (4,6mm x 2502 mm,
Waters, USA). Les échantillons ont été
dissous dans [lacide chlorhydrique. Le
solvant d’élution de la phase mobile était
constitué de méthanol/eau (50/50 ; V/V)
et un débit constant de 1,2 mlL/min, la
longueur d’onde est 254 nm. Un volume de
20 uL de l'extrait & doser dans un Vial : 25,
est injecté dans la colonne Cl18.

L’intégration des surfaces ne dure que
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20 minutes. Le témoin étant l'acide aminé
essentiel a identifier. La teneur du composé

a identifier est donnée par 1’équation (1).

T(%) = (Aire E X mP x 100)/(Aire T X
mT) (1)

Aire E : Surface de 'essai
mP : masse de l'essai en gramme (g)
Aire T : Surface du Témoin

mT : masse du Témoin en gramme (g)

2.2.3.2 Caractérisation de 'huile
Le profil en acides gras et en vitamines
(A, B et E) de T'huile a été déterminé par
HPLC. Le protocole utilisé est le méme que
précédemment. Pour les vitamines, la
méthode est celle de la norme ISO 14565 :
2000 [17]. 2 g d’huile ont été mélangés au
2,2 4-triméthylpentane. La longueur d’onde
considérée est de 260 nm, et I’élution est
réalisée dans un mélange méthanol/acéto-
nitrile (50/50 ; V/V). La composition
chimique en acides gras essentiels a été
déterminé selon la méthode d’analyse
HPLC décrite ci-dessus, en utilisant comme
solvant d’élution, un mélange
méthanol/eau (50/50 ; V/V). Mais avant
lanalyse HPLC, les extraits d’huile ont
tout d’abord été homogénéisés dans de I'eau
chaude a une température comprise entre
40°C et 60°C, afin de les rendre limpides.
Ensuite une quantité est prélevée et diluée
en y ajoutant de l'acétate d’éthyle. Un
aliquote de cette solution diluée a été
extraite avec I’étalon interne, puis évaporé
a sec sous azote. Dans le résidu sec obtenu,
on ajoute du méthanol (1 g pour 20 ml) en
vue d’avoir une solution pour l'analyse
HPLC.
La teneur en composés phénoliques de
I’huile détoxifiée a été déterminée dans la

fraction insaponifiable de I'huile en suivant
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la méthode au Folin-Ciocalteu décrite par
Albano et Miguel [18]. Le dosage a été
réalisé au spectrophotometre UV-Visible a
760 nm. La teneur en polyphénols est
obtenue a 'aide d'une droite d’étalonnage
d’acide gallique réalisée a différentes
concentrations (20 ; 15 ;12 ;10; 8 ;6 ;4 ;
2 et 1 pL/mL). La teneur en polyphénols
totaux des échantillons d’huile (Q),
exprimée en microgramme d’équivalent
acide gallique par gramme d’huile
(WEAG/g d’huile), est calculée a aide de
Iéquation (2).

Q=(VxCxd)/m (2)

V : Volume final de I'extrait (ml)

C : Concentration de I'extrait obtenue avec
la courbe d’étalonnage (ug/mL)

d : degré ou facteur de dilution

m : masse d’huile de la prise d’essai (g)

Les parameétres chimiques et physiques
tels que, l'indice d’acide, l'indice d’iode,
I'indice de réfraction, I'indice de peroxyde,
la viscosité et la densité de I'huile d’hévéa
ont également été déterminés. La viscosité
a été mesurée a 20°C au moyen dun
viscosimetre numérique de type IKA
ROTAVISC lo-vi. La densité (ou masse
volumique) est obtenue selon la norme
AFNOR NF T60-214 de 1984 [19]. En
pratique, 1 mL d’huile a été prélevé puis
pesé directement sur une balance de
précision 107 g.

La mesure de I'indice de réfraction a été
effectuée & l'aide d'un réfractometre, en
suivant la méthode décrite par la norme
AFNOR T60-212 de 1984 [20]. Le
réfractometre est étalonné avec de l'eau
distillée. Avant son introduction dans le
moule de  lappareil, T'huile  est
préalablement chauffée a 40°C pendant 30

minutes.
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Les parametres chimiques ont été
déterminés selon les méthodes standards.
L’indice d’iode a été déterminé selon la
norme AFNOR NF T60-203 de 1984 [21].
L’indice d’acide de Thuile d’hévéa a été
déterminé selon la norme AFNOR NF T60-
204 de 1984 [22]. Le taux d’acide gras libres
(AGL) présents dans les échantillons
d’huile a été également déterminé. Quant a
I'indice de peroxyde, il a été déterminé
selon la méthode AFNOR NF T60-220 de
1984 [23]. L’indice de saponification a été
déterminé par la méthode AFNOR NF
T60-206 de 1984 [24].

3. Résultats et discussion

3.1 Résultats de détoxi-

fication de ’lamande

Les résultats de détoxification sont
présentés dans le tableau 1. Le dosage des
cyanures totaux de 'amande d’hévéa brute
a donné une teneur de 27124 mg/kg
d’HCN. Cette teneur est tres élevée dans le
contexte alimentaire [25]. Selon les normes
de la FAO [26] et de la CEAEQ [27], les
taux de cyanures du tourteau et de 'huile

extraite des amandes ameres doivent étre

Tableau 1
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inférieurs respectivement a 50 mg/kg
d’HCN et a 30 mg/kg d’'HCN. Les amandes
d’hévéa brutes sont plus cyanogenes que
I’abricot et le tubercule de manioc Yacé
dont les taux de <cyanures sont
respectivement de 2545 mg/kg et 200
mg/kg I’HCN [10, 28]. Cependant, elles
sont moins cyanogenes que les graines de lin
(linum usitatissimum) qui ont un taux en
cyanures de 5000 mg/kg I’HCN [29]. Apres
détoxification, les amandes d’hévéa ne
contiennent plus que 0,38 mg/kg d'HCN.
Dans ces conditions, I'huile et le tourteau
issues de celles-ci (amandes détoxifiées)
pourraient étre considérés comme non
toxiques [10, 28].

Les résultats obtenus dans le présent
travail, révelent que l'amande d’hévéa
brute est riche en protéines, avec une
teneur estimée a 41,125 g pour 100 g.
Toutefois, cette teneur a été réduite a
31,563 g pour 100 g par le procédé de
détoxification employé, soit une perte de
9,562 g pour 100 g de broyat. La teneur en
matiere grasse des graines d’hévéa est de
46,1%. Cela confirme leur caractere
oléagineux. Cette valeur est comparable a
celle obtenue par Ocho et al. (44%) [30].

Résultat de détoxification cyanogenes de 'amande d’hévéa.

Parametres chimiques  Avant détoxification

Apres détoxification  Quantité éliminée

Taux de cyanure 27124
(mg/kg)

Teneur en protéine 41,125
(g/100 g)

Teneur en matiere 46,1

grasse (%)

0,38 2712,02
31,563 9,562
38,9 7.2
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3.2 Rendement d’extraction

d’huile des graines d’hévéa

Le tableau 2 présente les différents
rendements en 6 h d’extraction. La
méthode au Soxhlet présente le meilleur
rendement (28,1% ; 6 h), comparé a la
macération a chaud (18,1% ; 6 h). La
macération  présente non  seulement
Iinconvénient de conduire a un faible
rendement, mais également de ne pas étre

simple dans la mise en ceuvre.

3.3 Caractéristique biochi-
mique du tourteau détoxifié
d’hévéa

Le profil en acides aminés essentiels du
tourteau détoxifiée a été déterminé afin
d’évaluer sa valeur nutritionnelle. Les
résultats de cette analyse réalisée par
HPLC sont consignés dans le tableau 3.
Différents acides aminés ont été identifiés,
a savoir : la lysine, la tryptophane, 1'acide
glutamique, la proline, I’histidine et la
glycine, qui sont tres utiles pour

lorganisme quant a la synthese des
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protéines [31]. La présence de ces acides
aminés confirme la qualité protéique du
matériel végétal telle que révélée par Alain
et al. [32]. La lysine par exemple constitue
une source d'énergie pour 'organisme [31].
Dans le tourteau détoxifié d’hévéa, la
teneur en lysine obtenue est de 173,6 mg
100 g. Sur les six acides aminés le plus
abondant est le tryptophane (230,2 mg
pour 100 g) qui est un des précurseurs de la
sérotonine et permet de ce fait, de lutter
contre les troubles dépressifs. Au regard de
leur profil en acides aminés essentiels, les
tourteaux détoxifiés pourraient étre utilisés
dans la formulation d’aliments pour les

animaux.

3.4 Caractéristiques de ’huile
détoxifiée d’hévéa

L’huile d’hévéa obtenue par macération
ou au Soxhlet est de coloration jaune
(Figure 2). Les caractéristiques chimiques
et physiques de I'huile d’hévéa détoxifiée
déterminées dans le présent travail sont

présentées dans le tableau 4.

Tableau 2
Rendement d’extraction d’huile d’hévéa en 6 heures.
N° d’essai Méthode au Soxhlet Méthode par macération Teneur en matiere
(6 h, 1g/ 10 L) (6 h, 60°C, 50 tr/min, 1 g/10 L)  grasse
M1 29.17% 18,15%
M2 28.75% 17,82% 38,9%
M3 26,23% 18,31%

(28,1 +2)%

(18,1 + 0,2)%

Fig. 2. Huile d’hévéa
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acceptable pour les huiles conventionnelles

est de 10 mEq O,/kg d’huile [35]. La faible

valeur de I'indice de peroxyde traduit une

ques
L’indice d’acide de l'huile détoxifiée
d’hévéa est de 2,16 mg KOH/g. Cette

faible oxydation primaire de I’huile [34]. De
valeur est inférieure a 4 mg KOH/g qui est

o Limit o s hudl bl plus, elle pourrait étre classée au rang des
& Hiute suberietite des Hes COMestbies huiles conventionnelles. L’indice d’iode de
I’huile détoxifiée d’hévéa est de 81,22 g

[,/100 g. Cet indice qui renseigne sur le

(7, 33]. La faible valeur de l'indice d’acide
obtenue montre que l'huile détoxifiée

d’hévéa a un faible niveau de dégradation N _ _ ,
) o ) taux d’insaturations des acides gras d'une

des triglycérides. Par conséquent, elle . o s s
matiere grasse, montre que l'huile d’hévéa

ourrait étre conservée sur une longue ) . . ,
p/ ) & est riche en acides gras insaturés [36]. De
période [34]. : o .
plus, cette huile est non siccative puisque

Pour lindice de peroxyde, la valeur son indice d’iode est inférieur & 110 g I,/100

obtenue est de 6,16 mEq O,/ kg. La valeur g [37].

limite de référence pour cet indice est de

Tableau 3

Composition en acides aminés des tourteaux d’hévéa.
Acides aminés Composition (mg/100 g)
Lysine 173.,6
Acide glutamique 100,1
Proline 104,8
Tryptophane 230,2
Histidine 14,3
Glycine 79,9

Tableau 4

Caractéristiques physiques et chimiques de I'huile détoxifiée d’hévéa.

Caractéristiques physiques

Parametre Valeur
Viscosité (mPa s) a 20°C 51,2
Indice de réfraction 1,463
Densité par rapport a I'eau 0,87

Caractéristiques chimiques

Parametre Valeur
Indice d’iode (g 1,/100 g) 81,22
Indice d’acide (mg KOH/g) 2,16
Indice de peroxyde (mEq O»/kg) 6,16
Indice de saponification (mg KOH/g) 204,17
Teneur en polyphénols (ug EAG/g) 39,6
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Au regard de ce qui précede, 'huile d’hévéa
détoxifiée pourrait étre utilisée pour la
cuisson des aliments. Cependant,
contrairement aux présents résultats, Ocho
et al. [30] ont montré que 'huile d’hévéa
était une huile siccative. Comparée a ’oléine
de palme dont l'indice d’iode est compris
entre 51 et 59 g 1,/100 g [36], 'huile d’hévéa
détoxifiée possederait donc un taux élevé
d’acides gras essentiels. L’indice de
saponification de 'huile d’hévéa détoxifiée
(204,17 mg KOH/g) est trés proche de celui
de T'huile de palme non raffinée qui est de
205 mg KOH /g [6]. Cet indice rend compte
de la longueur des chaines hydrocarbonées
des acides gras. Plus il est élevé plus les
chaines sont courtes. En se référant a la
norme du Codex de 2015 sur les huiles
brutes (non raffinées) [33], I'huile d’hévéa
contiendrait plus d’acides gras insaturés
(AGI) que l'huile de noix de coco (248 — 265
mg KOH/g) et l'huile de palmiste (230 - 254
mg KOH/g), qui ont leurs indices plus
élevés. Alors que les huiles de tournesol (188
— 194 mg KOH/g) et de Colza (168-181 mg
KOH/g) seraient plus riche en AGI que
I’huile d’hévéa. La teneur en polyphénols de
I’huile d’hévéa détoxifiée est de 39,6 ug
EAG/g d’huile. Ces composés organiques
jouent un réle essentiel dans la stabilité des
huiles lors du stockage, surtout pour leur
commercialisation  [38]. De plus, les
polyphénols présentent des propriétés
antimicrobiennes, hypolipidémiques,
hypocholestérolémiantes, anticancérigenes,

antioxydantes, etc. [39, 40.

3.4.2 Caractéristiques physi-

ques

La densité par rapport & ['eau obtenue
de T'huile d’hévéa est de 0,87. Elle est
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proche de celle de I’huile de palme raffinée
(0,9) [36]. 11 est donc possible de mélanger
ces deux huiles et obtenir une phase
homogeéne a des fins de formulation.
L’indice de réfraction de T'huile d’hévéa
détoxifiée est égal a 1,463. Cet indice peut
étre utilisé pour l'analyse de la qualité
d’une huile et de I'évaluation du degré
d’insaturations. Plus 'indice de réfraction
est élevé, plus Thuile a un dergré
d’insaturation élevé et une faible teneur en
acides gras.
L’indice de réfraction de T'huile d’hévéa
détoxifiée est comparable a ceux de la
plupart des huiles végétales [36].

La viscosité de I’huile d"hévéa détoxifiée
est égale & 51,2 mPa s (a 20°C). Elle est
légerement plus faible que celle de I'huile de

palme [41].

3.4.3 Composition en Vita-

mines

L’huile d’hévéa détoxifiée est riche en
vitamines A, B et E (Tableau 5). Elle
contient également les vitamines
hydrosolubles B3 (54 mg/100 g), B6 (30,3
mg/100 g) et B12 (26,8 mg/100 g) ainsi que
les vitamines liposolubles A (52,2 mg/100
g) et E (78,2 mg/100 g). Les résultats
obtenus montrent que 'huile d’hévéa est
plus riche en vitamine B6 (30,3 mg/100 g)
que certains fruits notamment la banane
(0,4 mg/100 g) et l'avocat (0,3 mg/100 g)
[42].

La présence des différentes vitamines a
des quantités non négligeables dans I’huile
d’hévéa détoxifiée, constitue un atout non
négligeable dans les domaines

pharmaceutique et alimentaire [43].
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3.4.4 Composition en acides

gras

La composition chimique en acides gras
de T'huile détoxifiée d’hévéa est présentée
dans le tableau 6. Ce tableau révéle trois
types d’acides gras: saturés (39,5%) ;
monoinsaturés (13,1%) et polyinsaturés
(37,1%). L’acide myristique est le composé
majoritaire parmi les acides gras saturés
avec un taux de 19,9%. Les acides gras
monoinsaturés sont constitués essentiel-

lement d’acide oléique (13,1%).

Tableau 5
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De plus, I'huile détoxifiée d’hévéa a des
teneurs en oméga-3 et oméga-6 (acides gras
polyinsaturés) respectivement de 6,2% et de
30,9%. Ces deux acides gras sont trés
bénéfiques pour la santé car essentiels pour
le systéme cardiovasculaire [44]. Les teneurs
en oméga-6 et oméga-3 dans I'huile d’hévéa
détoxifiée sont dans un rapport d’environ
5/1. Ce ratio semble élevé et pourrait
susciter des réserves quant a son apport sur
le plan nutritionnel [45]. En effet, un ratio
non compris dans l'intervalle 4/1 —5/1 peut

entrainer des risques d’obésité [46].

Teneur en vitamines de ’huile d’hévéa détoxifiée.

Vitamine

Teneur (mg/100 g)

Vitamine B3 54

Vitamine B6 30,3

Vitamine E 78,2

Vitamine B12 26,8

Vitamine A 55,2
Tableau 6

Composition chimique en acides gras de 'huile d’hévéa détoxifiée.

Acides gras saturés

Composé

Composition (%)

Acide laurique C12 : O

Acide myristique C14 : O
Acide palmitique C16 : O
Acide arachidique C20 : O

73
19,9
6,1
6,2

Acides gras monoinsaturés

Composé

Composition (%)

Acide oléique C18 : 1n-9

13,1

Acides gras polyinsaturés

Composé Composition (%)
Acide linoléique C18 : 2n-6 30,9
Acide Linolénique C18 : 3n-3 6,2
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4 Conclusion

L’huile extraite des amandes d’hévéa
détoxifiée ainsi que les tourteaux obtenus
ont fait 'objet de caractérisations physique,
chimique et biochimique. Plus de 99,99% de
cyanures ont pu étre éliminés apres
détoxification de l'amande. L’huile a été
extraite a partir d’'un broyat d’amande ne
contenant que 0,38 mg/kg A’HCN. Les
tourteaux ont montré une bonne qualité
protéique grace a la présence d’acides
aminés essentiels. Cela fait d’eux un
potentiel candidat dans la formulation
d’aliments pour animaux. Les résultats
obtenus concernant I'huile montrent que
c’est une huile non siccative qui peut étre
comparable aux huiles conventionnelles.
Elle est riche en vitamines et en acides gras
polyinsaturés dont oméga-6 et oméga-3
bénéfiques pour la santé. Malgré les
possibles réserves quant a son apport sur le
plan nutritionnel eu égard au rapport
oméga-6/oméga-3 élevé (environ 5/1),
I’huile d’hévéa détoxifiée pourrait offrir des
possibilités dans les domaines alimentaires
et pharmaceutiques. Au regard de ce qui
précéde, la valorisation des graines d’hévéa
peut s’inscrire dans la dynamique de
I’économie circulaire. En perspective de ce
travail, il est envisagé l'enrichissement de
I’huile de palme en oméga-3 par
combinaison avec ’huile d’hévéa détoxifiée.
Et ce, pour juguler les risques
cardiovasculaires qui  émane de la
consommation de I'oléine de palme. Pour ce
faire, des tests préalables, de toxicité,
organoleptique, d’innocuité et de résistivité
oxydative de l'huile d’hévéa détoxifiée

devront étre menés.
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