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Résumé:

Au Sénégal, les amandes comestibles de certains fruits sont peu exploitées. Certaines sont de véritables sources d’huiles avec des
rendements avoisinant ceux des graines oléagineuses. L’objectif de cette étude est de contribuer a la valorisation des huiles
d’amandes de trois plantes de la flore sénégalaise en comparant leurs caractéristiques physico- chimiques suite a une extraction
organique a froid avec de 'hexane et par pressage mécanique a chaud. Les résultats obtenus ont montré que le pressage mécanique a
chaud a donné les meilleurs rendements. Cependant, I'extraction organique conduit a des huiles de qualité inférieure a celles
obtenues par pressage mécanique avec une acidité et une teneur en peroxyde plus élevées. Toutefois, les huiles ont présenté des
densités et des indices de réfraction similaires variant entre 0,912 + 0,002 - 0,924 + 0,001 et 1,455 - 1,493 respectivement.

Mots clés: : Huile, amandes comestibles, indices physico-chimiques, extraction organique, pressage.

Comparative study of edible fruit almonds oils in Senegal: Extraction by cold organic solvent
and by hot mechanical pressing

Abstract :

In Senegal, the edible almonds of certain fruits are not widely exploited. Some are real sources of oil, with yields approaching those
of oilseeds. The aim of this study is to contribute to the valorization of the almonds oils of three plants from the Senegalese flora by
comparing their physico-chemical characteristics after cold organic extraction with hexane and hot mechanical pressing. The results
showed that hot mechanical pressing gave the best yields. In addition, organic extraction produced oils of inferior quality to those
obtained by mechanical pressing, with higher acidity and peroxide content. However, the oils showed similar densities and refractive
indices ranging from 0.912 £ 0.002 - 0.924 + 0.001 and 1.455 - 1.493 respectively.

Keywords : Oil, edible almond, physico-chemical values, organic extraction, pressing.

Introduction

Les huiles végétales représentent une part pourquoi leur consommation quotidienne est
importante du régime alimentaire de '’homme. recommandée pour un régime alimentaire sain
Les consommateurs se montrent de plus en plus (Yada et al., 2013 ; Bai et al., 2019). Plusieurs

attentifs aux mentions relatives a 'origine et ala  études ont fait état de leurs avantages pour la
qualité des produits qu’ils achetent (Fine ef al., santé humaine et d’utilisations médicinales et
2013). Les huiles représentent un ensemble tres cosmétiques de leurs huiles (Ouzir ef al., 2021).

varié de corps gras d'origine et de qualité =~ Au Sénégal, l'exploitation des amandes de

différentes selon leurs caractéristiques physico- certains fruits comestibles est peu rependue.
chimiques, leur mode d’extraction et leur  C’est le cas des amandes des fruits de Neocarya
composition chimique (Lecerf, 2011). Les sources macrophylla  (Sabine) Prance ex F. White
d’huiles végétales sont assez diversifiées. A coté (Chrysobalanaceae) qui sont consommées comme

des graines oléagineuses avec des teneurs en  des cacahouetes dans certaines localités alors
huile importante telles que celles de l'arachide que leur huile est peu exploitée. A l'inverse,
(44 - 56 %), du tournesol (44 - 45 %), le colza (42 - d’autres amandes comme celles de Balanites
43 %) entre autres (Evrard et al., 2007 ; Issa et al., aegyptiaca L. (Zygophyllaceae) ou de Elaeis
2016), on trouve également certaines amandes de Quineensis  Jacq. (Arecaceae) sont surtout
fruits comestibles assez riches en huile. exploitées pour l'extraction de leur huile. Par
Les amandes sont de bonnes sources de vitamine  ailleurs la qualité d’une huile est fortement
E, de minéraux (fer, calcium, phosphore, etc.), de influencée par la méthode d’extraction. Il existe
protéines, de glucides, de fibres et d’acides gras différentes techniques d’extraction des huiles
(Saturés, mono-insaturés et poly-insaturés). C'est ~ végétales telles que le pressage mécanique,
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l'extraction par les fluides supercritiques (CO2)
ou l'extraction par solvant organique (Femenia et
al., 2001; Leo et al., 2005 ; Evrard et al., 2007). Ces
méthodes d'extraction ont des effets variables sur
les propriétés physicochimiques et sur les
molécules bioactives des huiles végétales (Ouzir
et al., 2021). Au Sénégal, l'extraction artisanale
des huiles végétales est faite par diverse
techniques de pressage précédées le plus souvent
d’une étape de cuisson de la matiére premiere.
C’est ainsi que nous avons envisagé de mener

Matériel et Méthodes
1. Matiére végétale
Les drogues végétales étaient constituées par les
amandes de fruits de Balanites aegyptiaca (L.) Del,
de Elaeis guineensis Jacq. (Arecaceae) et de Neocarya
macrophylla  (Sabine) Prance ex F. White
(Chrysobalanaceae).  L’approvisionnement en
amandes de Neocarya macrophylla a été fait au
marché de Kébémer alors que pour Balanites
aegyptiaca et Elaeis guineensis, ce sont les fruits qui
ont été achetés. Ces derniers ont été obtenus
respectivement a Bambey et a Ziguinchor puis
décortiqués au laboratoire de Pharmacognosie et
Botanique de Dakar afin de récupérer leurs
amandes.
2. Extraction
Extraction organique a froid
Les amandes ont été concassées puis soumises a
une macération pendant 48h avec n-hexane en
agitant de temps en temps. Le macérat recueilli
apres filtration est ensuite passé a 1'évaporateur
rotatif a 45°C afin d’éliminer le solvant
organique. L'huile est ensuite décantée, filtrée et
conditionnée dans des flacons hermétiquement
fermés puis stockés a l'abri de la lumiere
jusqu’aux manipulations.

e Pressage mécanique a chaud
Les amandes ont été pressées a chaud entre 100 -
120° C directement sans étre broyées a l'aide
d’une presse a huile électrique de marque MJ.
L'huile mélangée avec un peu de poudre a été
recueillie dans un bocal a travers un tamis a
mailles fines recouvert d’une légére couche de
compresse pour retenir les grosses particules.
L’huile trouble recueillie a été par la suite
transvasée dans un flacon puis décantée pendant
48 a 72 heures afin de bien sédimenter les débris.
L'huile limpide est ensuite récupérée et
soigneusement conservée dans des flacons
hermétiquement fermés et stockée a l'abri de la
lumiére.
3. Caracteres organoleptiques
La couleur et I'aspect des huiles ont été évalués
selon la méthode légérement modifiée de
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cette étude visant a comparer la qualité des
huiles végétales, obtenues par extraction
organique a froid et par pressage a chaud
d’amandes de fruits comestibles du Sénégal.
L’objectif de cette étude est de contribuer a la
valorisation de I'huile des amandes de ces
plantes qui sont souvent négligées en comparant
leurs caractéristiques physico-chimiques suite a
une extraction par pressage mécanique a chaud
et par extraction organique a froid.

Guidoni et al. (2019). Les huiles obtenues ont été
transvasées dans des flacons propres en verre
claire et transparent. Les flacons ont été ensuite
laissés refroidir pendant 24h a la température
ambiante du laboratoire a l'abri de la lumiere
solaire. La couleur et I'aspect des huiles ont été
notés apres le refroidissement.
4. Densité
La densité a été mesurée a I'aide de fioles jaugées
de 10 ml. Chaque fiole est pesée a vide (mO)
avant d’étre remplie avec de I'eau distillée puis
repesée (m1) a l'aide d’une balance de précision.
Les fioles sont ensuite vidées de 1'eau et séchage
a sec I'étuve avant d’étre remplies avec de 'huile
et pesées a nouveau (m2). Trois essais ont été
faits pour chaque huile (n =3) et la densité a été
calculée en utilisant la formule de Wolff (1968) ci-
apres :

m2 —mi
b= ml — m0

m0 : masse en grammes de la fiole vide ;

m1 : masse en grammes de la fiole contenant de I'eau

distillée ;

m2 : masse en grammes de la fiole contenant de

I'huile.
5.Indice de réfraction
L’indice de réfraction des huiles a été mesuré a
I'aide d'un réfractometre ABBE de type OPL.
Ainsi apreés avoir nettoyé le prisme de I'appareil
avec de l'eau distillée, quelques ml d’huile y sont
étalés puis recouverts hermétiquement avec le
couvercle du réfractometre avant de procéder a
la lecture.
6. Indice de peroxyde
Une prise d’échantillon de 0,5 a 2 g de matiére
grasse a été dissoute dans 10 ml de chloroforme.
Puis 15 ml d’acide acétique glacial et 1 ml de
solution d’iodure de potassium saturée ont été
ajoutés. L’ensemble est agité durant 1 minute
puis incubé & l'obscurité et a la température
ambiante pendant 5 mn avant d’y ajouter 75 ml
d'eau distillée. L'iode libéré a été par la suite titré



avec du thiosulfate de sodium (Na3S;03) 0,01N en
présence d’empois d'amidon (2 a 3 gouttes)
comme indicateur. Trois essais ont été faits pour
chaque huile (n=3) et un blanc a été aussi préparé
dans les mémes conditions.

L'indice de peroxyde (IP) a été exprimé en
milliéquivalent d’oxygene actif par Kilogramme
d’échantillon (mEqO/kg) sous forme de
moyenne * Ecart type selon la formule suivante
(AOCS Cd 8b-90, 2017) :

(V2 — V1) xN
P=—— %1000

V1 : Volume de Na25203 pour le blanc;

V2 : Volume de Na25203 pour I'échantillon ;

m : Masse de I’échantillon en g de la matiére grace ;

N : Normalité de thiosulfate de sodium ;

1000 : facteur de conversion de g en mg.
7. Indice d’acide
Dans un petit bécher, 1 g de 'huile est dissout
dans 25 ml de solution éther-éthanol. Apres
dissolution complete, le mélange a été titré avec
une solution éthanolique de KOH O0,IN en
présence de 1 ml de phénolphtaléine 1%, jusqu’a
ce qu’apres 'agitation, la coloration rose persiste
pendant au moins 30 secondes.
Les essais ont été faits en triplicata (n=3) et
I'indice d’acide (IA) a été exprimé en mg de
KOH/g d’huile sous forme de moyenne * Ecart
type selon la formule suivante (Atolani et al.,
2019) :

1?’.‘{“
A=—
m

56,1

V : volume de KOH utilisé ;

N : normalité de la solution éthanolique de KOH ;

m : masse de la prise d’essai d’huile ;

56,1 : Masse molaire de KOH
8. Indice d’iode
Une prise d’essai d’environ 0,13 g d’huile
solubilisée dans 12 ml de chloroforme a été
mélangée avec 12 ml de réactif WIJS. Aprés 1 h
d’incubation a I'obscurité, 7 ml d’une solution de
KI saturée et 50 ml d’eau distillée ont été ajoutés.
L’iode libéré a été titré avec du thiosulfate de
sodium (Nax5:03) 0,1 N en présence de quelques

Résultats

1. Rendements d’extraction

Les amandes étudiées ont été tres concentrées en
huiles. Les amandes de Neocarya macrophylla ont
été plus riches en huile que celles des autres
plantes avec des rendements de 36,7% et 47,40%
respectivement par extraction organique a froid

et par pressage a chaud. L’extraction par
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gouttes d'empois d'amidon jusqu'a décoloration
totale. Un essai blanc a été effectué en parallele
en remplacant I’échantillon par 2 ml de
chloroforme et les essais ont été répétés trois fois
(n=3).

L’indice d’iode (i) a été exprimé en g d’iode/100
g d’huile sous forme de moyenne *+ Ecart type
selon la formule suivante (Pardeshi, 2020) :

V-V
-

i - 2

Vo : Volume de NayS:0; pour le blanc en ml ;

V : Volume de NasS;03 pour I'échantillon en ml ;

m : masse de la prise d’essaien g
9. Indice de saponification
Dans un erlenmeyer a col rodé, un échantillon
d’huile de 1 a 2 g et 25 ml de la solution de
potasse 0,5N y ont été mélangés et portés a
I"ébullition sous reflux pendant 1 heure. Ensuite
le titrage de 'exces de potasse dans la solution a
été effectué avec de l'acide chlorhydrique 0,5 N
en présence de 4 a 5 gouttes d'une solution de
phénolphtaléine 1% comme de lindicateur
coloré, jusqu’a la disparition de la couleur rouge
ou rose. Un essai blanc sans 'huile a été aussi
traité de la méme maniére. Les essais ont été
réalisés en ftriplicata (n=3) et lindice de
saponification (Is) a été exprimé en mg de KOH
/g d’huile sous forme de moyenne + Ecart type
selon la formule (Haidara, 1998) suivante :

(o (V0 — V)xNsS6, 1
== m

Vo : Volume de KOH pour le blanc en ml ;

V : Volume de KOH pour I'échantillon d’huile en ml

N : Normalité de la solution HCI ;

m : masse de 'huile ;

56,1 : masse molaire de KOH
10. Analyses statistiques
Une analyse normale de variance utilisant le test
de Fisher est effectuée a partir du logiciel
Statview version 4.5. La différence entre deux
valeurs du méme parametre de deux échantillons
d’huiles est considérée comme significative si p <

0,05.

pressage a chaud a donné de meilleurs
rendements que celle par solvant organique avec
des différences statistiquement significatives
(p<0,0001) sauf pour Elaeis guineensis ot on a eu
des rendements similaires comme l'atteste Ia
figure 1.
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Figure 1: Rendements d’extraction des huiles végétales des amandes par solvant organique a froid et
par pressage a chaud.

2. Caracteres organoleptiques, densités et indices
de réfractaire

Pour Neocarya macrophylla et Balanites aegyptiaca,
les huiles obtenues sont liquides au repos, de
couleur jaune d’intensité variable selon la
méthode  d’extraction, alors que lhuile
d’amandes de Elaesis guineensis a été de couleur
blanc jaunatre et solide au repos.

Cependant l'ensemble des huiles ont présenté
des densités et des indices de réfraction similaire
d'une méthode d’extraction a l'autre avec des
valeurs variant entre 0,912 - 0,929 et 1,455 - 1,493
respectivement comme l'indique le tableau I.

3. Indices chimiques

Les indices chimiques obtenus des huiles sont
consignés dans le tableau I. Les indices de
peroxyde des huiles de Balanites aegyptiaca ont été
significativement supérieurs a la norme établie
par le Codex Alimenterius de I'OMS (<10
mEqO/kg).

Ainsi pour l'extraction organique a froid, un
indice de peroxyde de 25,38 + 1,14 mEqO/kg a
été obtenu contre 17,59 * 0,35 mEqO/kg pour le
pressage a chaud (p = 0,004).

Tableau I: Caracteres physiques et indices chimiques des huiles d’amandes de Balanites
aegyptiaca (L.), de Elaeis guineensis Jacq et de Neocarya macrophylla (Sabine).

Balanites aegyptiaca (L.) Elaeis guineensis Jacq Neocarya macrophylla (Sabine)
EO EP EO EP EO EP

Couleur Jaune limpide Jaune limpide | Blancjaunatre Blanc jaunatre Jaune claire Jaune foncé
Aspect Liquide Liquide Solide Solide Liquide Liquide
Densité 0,912 0,002, 0,919 £0,004, | 0,914 +0,002, 0,929 0,003, 0,923 +£0,002;, 0,924 + 0,001,
Indice de 1,468 1,468 1,456 1,455 1,492 1,493
réfraction
Indice de
peroxyde 2538 +1,14, 17,59 £0,35, 1,84+0,43, 1,47 £0,32, 7,81£1,09, 7,21+0,04,
(mEqO/kg)
ﬁ;‘?jﬁd;gf;g) 425+033, 3,34+056, 2,28 40,01, 1,13 +0,002, 321+013, 2,38+0,5,
Z‘Ziﬁi}?ﬁf)g) 93,94 +0,75, 8852+34, | 3215212,  3156+248, 455403,  4573%227,
Indice de
saponification 201,34 +£5,15, 202,87 £5,22;, | 25589 +3,31, 255,04 +2,18, 203,43 0,66,  207,51+2,30,
(mg de KOH/g)

EO : Extraction organique a Froid ; Ep : Extraction par Pressage a chaud ; a : p < 0,05 entre EO et EP; b: p > 0,05

entre EO et EP
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Les différentes huiles ont une acidité faible avec
des indices d’acide inférieurs a 4 mg de KOH/g
sauf pour 'huile de Balanites aegyptiaca obtenue
par extraction organique a froid (4,25 + 0,33
KOH/g). Cependant il a été constaté que pour
toutes les huiles, l'extraction organique a froid
donne toujours des huiles plus acides que le
pressage a chaud.

Concernant les indices d’iode et de
saponification, les huiles des différentes amandes

Discussion

Le but de notre travail était de comparer les
caractéristiques physico- chimiques des huiles
obtenues par pressage a chaud et par extraction
organique a froid avec comme solvant de
I'hexane. Ce dernier a été choisi pour sa capacité
a solubiliser les matiéres grasses. C'est le solvant
le plus utilisé dans l'huilerie en raison de sa
bonne affinité avec les matiéres grasses et de sa
température d’ébullition faible (Dunford, 2012).
Cependant, sa toxicité et son origine pétroliere
soulevent aujourd’hui des questions sanitaires et
environnementales  liées  aux  émissions
atmosphériques et a la pureté des produits finaux
(Guillemin, 2006). Ce qui encourage aujourd hui,
I'utilisation d’autres moyens d’extraction des
huiles sans faire recours aux solvants tel que le
pressage a chaud. Ce dernier permet d’assurer
ainsi une production d’huile tout a fait naturelle
pouvant étre utilisée telle quelle (Rombaut, 2013).
Par ailleurs, I'extraction par pressage a chaud
semble étre plus rentable que l'utilisation de
I'hexane a froid sauf pour les amandes de Elaeis
guineensis Jacq.; Cela pourrait s’expliquer par
I'influence de chaleur qui faciliterait la libération
de I'huile de leurs cellules de stockage. En effet
I'augmentation de la température (entre 75 et
100°C) associée a l'aplatissement de la matiére
par le systeme mécanique de la machine entraine
un éclatement de la membrane cellulaire et la
dénaturation des protéines. Ainsi les complexes
protéine-lipides sont détruits entrainant une
diminution de la viscosité de I'huile qui s’écoule
plus facilement permettant aussi d’augmenter le
rendement d’extraction (Lamsal et al., 2006 ; Li et
al., 2016 ; Gagnon, 2021). La température de
chauffage lors du pressage semble étre alors
déterminante pour une optimisation du
rendement d’extraction.

La couleur jaune des huiles serait probablement
une indication de la présence de caroténes
(précurseurs de la vitamine A), de tocophérols et
de vitamine D. Ces derniers, sont tous facilement
solubles dans les graisses (Oyedeji et al., 2018).
L’aspect liquide des huiles de Balanites aegyptiaca
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ont eu des valeurs statistiquement similaires
selon les deux méthodes d’extraction sauf celles
de Balanites aegyptiaca.

Ces dernieres ont présenté des indices d’iode de
93,94 + 0,75 et 88,52 £ 3,4 g d'iode/100g d’huile
respectivement pour lextraction organique a
froid et par pressage a chaud avec une différence
faiblement significative (p = 0,036).

(L.) et de Neocarya macrophylla (Sabine) a la
température ambiante serait d@t a la présence
majoritaire d’acides gras insaturés tels que I'acide
oléique et acide linoléique qui constituent en
moyenne 83,5% des acides gras totaux de I'huile
de Neocarya macrophylla (Sabine) (Balla et Baragé,
2008).

Sa teneur en acide oléique rend cette huile
particuliéerement intéressante dans la régulation
du cholestérol. L'huile serait également plus
riche en acides gras polyinsaturés que I'huile de
Balanites aegyptiaca (L.) et les huiles de certains
oléagineux tels que l'arachide, le soja, le colza
(Balla et Baragg, 2008 ; Diaw, 2010).

Par contre une huile avec un aspect solide ou
graisseux a température ambiante, comme le cas
de 'huile de coco, est majoritairement constituée
d’acides gras saturés (Marina et al., 2009). Ainsi,
I'huile d’amandes de Elaeis guineensis Jacq.,
contiendrait plus d’acide gras saturés que
d’acides gras insaturés.

La densité et l'indice de réfraction renseignent
sur la pureté de l'huile. Ils sont fonction de la
composition chimique des huiles et de la
température (Diakite et al., 2022). La densité et
I'indice de réfraction des différentes huiles
alimentaires mentionnées dans le Codex
Alimentarius (1999) varient respectivement entre
0,891- 0,926 et 1,448 1,469. Ainsi dans
I'ensemble, toutes les huiles ont présenté des
densités et indices de réfraction assez élevés.
Etant des huiles brutes, elles ne seraient pas assez
pures et quun raffinage ultérieur serait
nécessaire pour une meilleure utilisation.
Cependant, en comparant les deux méthodes
d’extraction, une différence significative (p >
0,05) n'a pas été notée concernant la densité et
I'indice de réfraction.

Les indices chimiques permettent d’évaluer la
qualité des huiles. L’évaluation de l'indice de
peroxyde permet de suivre I'état d’oxydation des
huiles. C’est un bon indicateur de l'état de
conservation et s’évalue par la mesure des hydro-
peroxydes totaux, qui sont les premiers produits



d’oxydation. (Kiritsakis et Christie, 2000 ;
Rahmani, 2005). Les huiles d’amandes de Elaeis
guineensis Jacq et de Neocarya macrophylla (Sabine)
ont présenté des teneurs en peroxydes conformes
aux normes établies par le Codex Alimentarius
(1999) qui fixe la valeur limite a 15 méq
d'oxygene actif/kg d'huile pour les Huiles
vierges, graisses et huiles pressées a froid.
Quant a l'huile de Balanites aegyptiaca (L.), les
indices de peroxydes ont été largement
supérieurs a la limite autorisée par le Codex. Elle
serait ainsi plus fragile a I'oxydation et que des
précautions particuliéres devraient étre prises
lors de l'extraction et de la conservation pour
assurer une consommation en toute sécurité. Par
ailleurs, pour toutes les huiles, l'extraction
organique conduit toujours a des teneurs en
peroxydes plus élevées que le pressage
mécanique a chaud. Ce qui laisse penser que les
solvants organiques, a l'occurrence I'hexane,
fragiliseraient les huiles végétales en les rendant
plus sensible a I'oxydation.

Le méme constat a été fait avec les indices
d’acide des huiles ot1 il a été noté que l'extraction
organique a froid conduisait a des huiles plus
acides que celle par pressage mécanique a chaud
avec des différences statistiquement
significatives (p < 0,05). Cependant, toutes les
teneurs en acides gras libres ont été conformes a
la norme du Codex Alimentarius (< 4,0 mg de
KOH/g de d'huile) sauf pour I'huile de Balanites
aegyptiaca (L.) obtenue par extraction organique
avec une acidité légerement au-dessus de la
norme (4,25 * 033 de KOH/g de d'huile).
L’indice d’acide est un important indicateur de la
qualité des huiles végétales. Selon les conditions
d’extraction, de traitement et de conservation, les
huiles végétales constituées principalement
d’acides gras insaturés ont tendance a se
décomposer lentement, libérant ainsi des acides
gras libres. Ces derniers sont extrémement
sensibles a 1oxydation, responsable de Ia
détérioration du gotit et de I'odeur des huiles
(Kardash et Tur’yan, 2005 ; Li et al., 2007). Ainsi
I'indice d’acide combiné a l'indice de peroxyde
restent des parametres incontournables dans

Conclusion

Le pressage mécanique a chaud serait plus
intéressant pour obtenir des huiles de meilleure
qualité avec des rendements plus satisfaisant car
les solvants organiques, méme a froid, affecterait
négativement la qualité des huiles. Cependant,
les huiles des amandes de ces plantes répondent
aux criteres de qualité du Codex Alimentarius
établies par la FAO sauf pour celle de Balanites
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I’évaluation et le controle de qualité des huiles
végétales.

Les indices d’iode et de saponification nous
renseignement sur la nature des acides gras des
huiles végétales. D'une part, un indice d'iode bas
signifie que 1'huile est constituée principalement
d’acide gras saturés et qu’elle est moins exposée
au rancissement oxydatif. D’autre part, la chaine
carbonée d’un acide gras est d’autant plus courte
que son indice de saponification est plus élevé.
Par ailleurs, les huiles avec un indice d’iode
inférieur a 100 g d’iode/100 g d’huile sont des
huiles dites non - siccatives (Aremu et al., 2015 ;
Atolani et al., 2019 ; Mechqoq et al., 2021) et celles
avec un indice d’iode inférieur a 60 g d’iode/100
g peuvent étre classées parmi les graisses
(Bruneton, 2016). En conséquence, toutes les
huiles obtenues sont de types de non-siccatives et
que l'huile de Elaeis guineensis Jacq (Sabine), par
son indice d’iode faible, serait majoritairement
constituées d’acides gras saturés. Ce qui semble
étre confirmé par son aspect graisseux a la
température ambiante. Cependant pour l'huile
de Neocarya macrophylla (Sabine), avec un indice
d’iode inférieur a 50 g d’iode/100 g d’huile,
serait  constituée  principalement d’acide
linoléique (57,77%), d’acide oléique (25,76%) et
d’acide linolénique (16,45%) d’apres les résultats
rapportés par Balla et Baragé (2008). Le poids
moléculaire moyen des acides gras de 1'huiles de
Elaeis guineensis Jacq serait plus faible que celui
des autres huiles par son indice de saponification
plus élevé. Ainsi ces acides gras seraient de type
saturé a chaines carbonées moyenne comme ceux
de I'huile de coco avec une importante teneur en
acides laurique (C12 :0) et myristique (C14 :0) et
avec un indice de saponification qui varient entre
235-260 mg KOH/g (Ivanova et al., 2022). Par
contre, les indices de saponification des huiles de
Neocarya macrophylla (Sabine) et de Balanites
aegyptiaca (L.), légeérement supérieurs a 200 mg de
KOH/g, confirmeraient leur forte teneur en
acides gras insaturés a longues chaines de
carbone (C18:1 ; C18:2 ; C18:3) évoquée par
certains auteurs (Mohamed et al., 2002 ; Balla et
Baragg, 2008).

aegyptinca (L.) avec des teneurs élevées en
peroxydes et une acidité assez importante.

De toutes les huiles, celle de Neocarya macrophylla
(Sabine), avec un rendement d’extraction par
pressage avoisinant les 50% et un profil en acides
gras insaturés intéressant, serait un bon modele
de valorisation de ses amandes par les
populations locales. Ainsi une étude ultérieure



visant a comparer son profil en acides gras avec
ceux de certaines huiles végétales
commercialisées permettra une comparaison
exhaustive en vue d’une meilleure utilisation.
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