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Introduction

Melia azedarachcommunément appeléeMargousier, trouve ses origines

géographiques enInde (Nardoetal. 1997).L’arbre s’est très rapidement adapté à d’autres

territoires en Amérique ou même dans le Nord de l’Afrique. Il a été dans un premier temps,

cultivé comme arbre d’ornement, de protection contre le soleil (ombre), mais aussi pour la

reforestation et la stabilisation des sols. Toutes les parties del’arbre (écorces, troncs,

feuilles, fruits et graines) ont fait l’objet de divers usages (médicinal ou phytosanitaire),

dans toutes les régions du monde où il a été implanté (Faye,2010).

Selon Ji et al (2009),Melia azedarach a été largement exploité en médecine

traditionnelle chinoise grâce à ses propriétés médicinales. Cette plante est citée dans la

littérature comme étant une source considérable de nombreux composés

bioactifs caractérisés par une multitude de fonctions exploitées en médecine :

anticancéreuses, anti-oxydantes , antimicrobiennes, anti-inflammatoires….(Macielet al.,

2006; Alouaniet al., 2009).

Cette Méliacéeest réputée pour ses propriétés insectifuges (Huang et al., 1995 ;

Valladareset al., 1997 ; Valladareset al., 1999 ).Ces dernièresproviennent des limonoïdes

qu’elle renferme (Bohnenstengelet al., 1999 ; Carpinellaet al., 2002). Cet arbre a de

nombreuses défenses contre des insectes et autres micro organismes pathogènes, lui

donnant un avantage concurrentiel par rapport à beaucoup d'autres espèces (Neupane

(1992) ;Nardoet al. (1997) ; et Vallardeset al. 1997). Kim et al.,(1999) et Carpinellaet al.

(2003) rapportent que des composés actifs extraits des fruits de Melia azedarachentraînent une

inhibition de la réplication de virus. Ilsont également démontré que les extraits éthanoliques et

hexanoïques de différentes parties de la plante (fruits, graines et feuilles) avaient un effet

fongistatique sur divers phytopathogènes (Aspergillus flavus,

Diaporthephaseolorum,Fusariumverticillioides, Fusariumsolaniet Sclerotiniasclerotiorum).

Melia azedarach représente une ressource importante en molécules biologiquement

actives à travers son écorce, ses feuilles, ses fruits et ses graines.Une étude ces dernièreset

plus particulièrement leurs huiles qui renferment selon Schmutterer, (1995)une teneur

de40%est nécessaire pour une meilleure appréhension de l’arbre et son éventuel usage

aussi bien dans l’agroalimentaire, le cosmétique (antioxydant et conservation de produits),
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lamédecine, la protection phytosanitaire des plantes, la production des savons etleshuiles

de graissage pour les moteurs.

L’objectif de ce présent travailest une contribution à la valorisation des huiles d’une agro

ressource locale Melia azedarach. Les huiles de cette dernière étant peu étudiées, nous

nous sommes intéressées dans une première étape à une caractérisation physico-chimique

(les indices caractéristiques ainsi le profil en acide gras) des huiles extraites de la graine

entière et amande et au même temps de comparer ces huiles de M.azedarach à l’huile

d’olive et l’huile de soja.

Dans une deuxième étape,nous avons déterminé la teneur en composés phénoliques

(phénols totaux solubles, phénols totaux liés à la protéine et les flavonoïdes) etàévaluer

l’activité antioxydantedes différentes huiles de nos échantillons (huile d’amande, huile de

graine et huile d’olive) au moyen du test du DPPH.
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I.Généralités sur la plante

Melia azedarach, connue sous le nom de chinaberry ou lilas de Perse est un arbre qui

appartient à la famille des Méliacées, elle est reconnue mondialement pour ses propriétés

médicinaleset phytosanitaires (Huang et al .,1996; Alchéet al., 2003 ; Al-Rubae2009

;Ntalliet al., 2010 ).

Il est connu depuis très longtemps, que les plantes de lafamille des méliacées sont une

bonne source de médicaments populaires, ceci a attiré l’attentions de beaucoup de

scientifiques autour du monde pour étudier la contribution potentielle de ses extraits

à fin de trouver des produits appropriés, éfficaces et favorables à l'environnement

pour lutter contre les parasites et lesmaladies (Al- Rubae, 2009).

I.1. Classification botanique

La famille des Méliacées compte 51 genres et 550 espèces (Timbo, 2003), parmi ces

espèces Melia azedarach. Selon (Miller et al., 2010),elleest classée comme suit :

Tableau I : Classification botanique deMelia azedarach

Règne Plantae

Sous règne Tracheobionta

Division Magnoliophyta

Classe Magnoliopsida

Sous classe Rosidae

Ordre Sapindales

Famille Meliaceae

Genre Melia

Espèce Melia azedarach

I.2. Description de l’arbre

Melia azedarachest une plante de couleur verte avec une multitude de

feuilles,caractérisée par une croissance rapide et une hauteur qui peut atteindre environ

de16 mètres(figure n° 1). C’est un arbre ramifié au port érigé, caractérisé par un tronc

sombre très rameux.Cet arbre est très dense en feuilles qui sont caduques particulièrement

au moment de la maturation (Hajaniaina, 1996).

Ses feuillessont de couleur vert-foncé, dentelés, ovales et bipennées de longueur qui peut

aller de 2 à 8 cm(Sagoua, 2009 ;Burks,1997 ; Radford et al., 1968)(figure n° 2a),alors

que ses fleurs sont violacées et caractérisées par une odeur forte (figure n° 2b).
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Melia azedarachdonne un fruit en grappe(figure n° 2c)composé de deux parties, la

première est appelée le sarcocarpe (la pulpe), elle est charnu, de couleur jaune

foncé(Sagoua, 2009) et un diamètre de 1 à 1,5 cm (Burks, 1997 ; Radfordet al., 1968), la

deuxième partie appelée sclérocarpe, caractéristique des drupes, qui est sous forme de

noyau (la graine) (Sagoua, 2009). A l'intérieur de la partie charnu se retrouve un noyau

simple, cannelée, brun clair contenant 5 à 6 amandes, lisses et noires (Bonner et Grano,

1970)(figure n° 2d).

Figure n° 1 : Photographie de l’arbre de Melia azedarach(Deepika et Yash, 2013)

La fructification commence à partir du mois de Novembre et la maturation à lieu à partir

du mois de Février jusqu’au mois de Mai. Les fruits murs peuvent rester pendant une

longue période sur l’arbre.
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(a) (b)

(c) (d)

Figure n° 2: Photographies des différentes parties de M. azedarach ; Feuilles (a): Fleurs

(b), Fruits (c), Noyau (graine) avec amandes (d).

I.3. Origine et répartition géographique

Melia azedarachest une plante originaire de l’Asie tropicale, plus précisément du Nord-

Ouest de l’Inde. Mais elle pousse également dans les régions méditerranéennes,

européennes, dans toute l’Asie, l’Amérique du sud, l’Australie et l’Afrique. (Hajaniaina,

1996 ; Huang et al., 1996 ; Al-Rubae 2009,).

Selon Hammadet al., (2001)M. azedarach se trouve dans presque toutes les régions

climatiques chaudes. Elle est généralement propagée par des graines et des boutures, et

peut également être multipliée in vitro à partir de différents explants de jeunes plants et

plantes matures (Marino et al., 2009). En Afrique, l’arbre est employé comme plante

ornementale et d'ombrage résistant à la sécheresse. Il est aussi largementdistribué dans les

régions arides du sud et de l'ouest des États-Unis et de l’Espagne où il est présent dans de

nombreuses villes comme arbre d'ornement dans lesjardins, les parcs et les rues (Juan et

al., 2000).

D’après la largerépartitiongéographique, ilexiste plusieurs appellations àtravers le

monde (tableau II)

.
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Tableau II: Quelques noms vernaculaires pour Melia azedarach

Régions géographique Noms vernaculaires selon la région

Amérique du sud Lila des Indes ou cèdre blancNtalliet al.,(2010) b

Afrique du sud SyringatreeLunguet al., (2011)

Chine China BerryNtalliet al., (2010)

England China tree,Persian lilac,pride of China,pride of India(Orwaet

al., 2009)

France Lilas des Antilles,lilas desIndes, fleurs lilas, Piment

d'eau(Orwaet al.2009)

Espagne Arbolenano,Alilaila,jacinta,Violeta,lila,Paraíso,lilayo(Orwaet

al., 2009)

Jordanie ZanzalachtAl-Rubae (2009)

I.4. Intérêts biologiques de Meliaazedarach

Melia azedarachest connue parses vertus médicinales et thérapeutiques,ainsi que par sa

qualité phytosanitaire ou insecticide. Elle est très intéressante vue les activités

biologiquesprésentant dans ses extraits (feuille, fruit et graine)(Ghnayaet al ., 2013).

I.4.1. L’intérêt médicinal

Melia azedarach a été étudiée en détail par de nombreux chercheurs en référenceàson

potentiel d’activité comme une plante médicinale (Al-Rubae, 2009).Plusieurs composés de

Chinaberry ont été isolés pour des buts médicaux, qui sont employés comme abortif,

antiseptique, purgatif, diurétique, etc. (HerbWeb 2000).

En Corée du Sud, cette plante a été utilisée dans la médecine populaire pour

sespropriétés antipyrétique, vermifuge et anti-inflammatoire (Kownet al.,1999).

Les études plus tôt ont indiqué que l'huile de neem(plante de la même famille que

Meliaazedarach) a une activité antibactérienne contre 14 bactéries

pathogènes.(Baswaet al.,2001).

Parmi ces bactériesStaphylococcus aureus(Raoetal.,1986),Staphylococcus typhus

(Patel etTrivedi 1962),Escherichia coli, Streptococcus mutansetlactobacilles(Vankaet

al.,2001).
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SelonSingh etSastry, (1981) l'activité antimicrobienne d'huile de neem extraite à

partir de 1 g de graines était équivalente aux 800 unités internationales de pénicilline ou

à 0.5 g de sulfate de streptomycine.

Les propriétés médicinales de M. azedarach sont résumées dans le tableau qui suit :

Tableau III:PotentielmédicinaldeMeliaazedarach(Al-Rubae, 2009).

Proprietésmédicinales Maladie ou organisme

responsablede la maladie

Extraits

Antibactérienne Shigellaflexeneri,

Plesimonasshigellidis

Staphylococcus aureus

Bacillus subtilis

Feuille

Antivirale Fièvre aphteuse

Herpes simplex

Herpes Oculaire simplex

Feuille

Anti protozoaire Trichomonas vaginalis Feuille et graine

Anti nephrolihiasis Ethylène glycol-Induit

Nephrolthiasis

Feuille et graine

Anti ulcéreuse Ulcère d’estomac chez les

rats

Feuille et graine

Anti helminthique Haemonchuscontortus Feuille et graine

I.4.2.L’intérêt phytosanitaire

Les plantes de la famille des Méliacées ont suscité beaucoup d’intérêtpourl’exploration

de leur activité phytosanitaire (Timbo, 2003). Elles sont connues par unevariété des

composés, lesquels ont montré des propriétés insecticides, antiappétantes,de régulation de

la croissance, et de modification du développement (Al Rubae, 2009).

Des composés isolés d’espèces appartenant à la famille des Méliacées ont reçu une

attention particulière par des entomologistes à cause de leurs excellentes propriétés en tant

qu’agents contrôleurs d’insectesravageurs de l’agriculture(Carpinellaet al., 2003).

La capacité de M. azedarach d’écarterles insectes a été signaléepour la première fois

vers le début du vingtième siècle, durant les grandes invasionsacridiennes ; Palestine en
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(1915), Inde en (1926), Algérie en (1888-1894), durant lesquelles l’arbreétait épargné par

les criquets (Schmutterer, 1995).

Les propriétésphytosanitaires de M. azedarach sont résumées dans le tableau qui suit:

Tableau IV: Potentielphytosanitaire de Meliaazedarach(Al-Rubae, 2009)

Propriétés phytosanitaire Ravageurs ciblés Extraits

Larvicide et Anti ponte Aedesaegypti Fruit

Pubicidal, Anti pente,

Dissuasion de morsure

Anophelesstephensi Graine

Inhibition phagocytaire,
Anti-mue

Rhodinisprolixus Graine

Larvicide, Anti ponte, lutte
contre l'embryogenèse

Boophilusmicroplus Fruit

Biopesticide Bamisiatabaci Fruit et Feuille

Fongicide Aspergillus flavus
Diaporthephseolorum
Schlertinasclertiorum

Graine

I.5. Composition chimique

I.5.1. Les composés phénoliques

Les travaux effectués par Aoudiaet al.,(2013)montrentune présence de différentes

classesde composés phénoliques dans les extraits de Meliaazedarah dansles différentes

parties de la plante età des concentrations variablescomme montre le tableau V.

Tableau V : Teneur en composés phénoliquesdes différentes parties de

planteAoudiaet al.,(2013).

Polyphénols Concentration

PTS 4.25 à 75.16mg Eq Cat/g de MS

Flavonoïdes 1.17 à10.47 mg Eq Q/g de MS

Esters tartriques 1.18 à 9.75 mg EqCaf/g de MS

Anthocyanes 0.09 à 0.71 mg Eq cyanidine-3-glucoside/g de MS

Tannins 3.29 à 26.08 mg Eq Cat/g de MS

I.5.2. Les limonoides

Selon Al-Rubae, (2009) Melia azedarach contientdes limonoïdes étroitement liés à

ceux trouvés chez le neem.
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Une large gamme de ces composés bioactifs ont été isolés à partir des graines de M.

azedarach tels quesalannin, meliacarpins et volkensin. Le constituant le plus notable

cependant est le toosendanin, qui se produit dans l'écorce à des concentrations élevées

(0,5%). Un extrait d'écorce contenant toosendanin a été commercialisé en Chine comme un

insecticide naturel avecdes effets anti-appétants contre les insectes (Isman, 2006).

I.5.3. Les triterpenoïdes

Selon AL-Rubae, (2009) etChiffelleet al.,(2009), l’analyse photochimique d’extraits

ethanoliques de graines etde feuilles de Melia azedarach, a révélé la présence de

triterpenoides et stéroïdes.

Ces composés bioactifs sont capables d’inhiber le développement ou l’alimentation des

insectes et montrent aussi une activité ovicide.

I.5.4. Les matières grasses

Selon Schmutterer, (1995)les graines de fruit de Melia azedarach contiennent

approximativement 40% de matière grasse. Les analyses de la teneur en matière grasse

réalisées parFaye (2010) sur les graines et amandes d’une plante appeléeneem

(AzadirachtaindicaJuss) de la même famille que Meliaazedarach, relevées dans la

littérature montrent que les lipides constituent la fraction majoritaire (30 à 50 % de la

masse de la matière sèche des amandes).

Selon Hadjiakhoondiet al.(2006), la composition en acide gras de la matière grasse

du fruit de M.azedarach représente (48.6 à 69.0%) d’acide oléique, (14.5 à 25.0%) d’acide

palmitiqueet (13.4 à 27.5%) d’acide stéarique.

Quant aux autres paramètres physicochimiques tels que l’indiced’acide, de peroxyde, de

saponification, d’iode, de réfraction, la densité, la couleur, l’extinction spécifique et les

composés insaponifiables ainsi que la composition en polyphénols et l’activité

antioxydanteferont l’objet de notre étude pratique.

A notre connaissance, peu de travaux ont été réalisés sur la teneur en acides gras et

surtout les caractéristiques physico-chimiques de l'huile du fruit de M. azedarach.
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II. Généralités sur les corps gras

Les graisses et les huiles sont constituées de triglycérides résultants de la combinaison

d’une unité de glycérol et de trois unités d’acides gras. Elles sont insolubles dans l’eau

mais solubles dans la plupart des solvants organiques, elles ont une densité plus faible que

celle de l’eau. (Denniset al., 2006).

Ils sont considérés comme produits de haute importance en raison de leurs apports

nutritifs et énergétiques (Joseph et Rourth, 1979 ; Alais et Liden, 1997).

II.1.Classification des corps gras

SelonMohtadji et Lambollais, (1989) les corps gras proviennent de deux grandes

sources, végétales ou animales.

II.1.1. La source végétale

Les corps gras sont issus des graines oléagineuses (tournesol, soja, coton, maïs,

arachide…) ou de fruits oléagineux (palme, olive, noix...).

II.1.2.La source animale

Les corps gras d'origine animalepeuvent provenir du porc (saindoux), du bœuf

(suif),des mammifères marins (huiles de foie de morue) et de la vache (beurre).

Selon (Graille, 2003) les corps gras sont parfois classés, non pas en fonction de leurs

sources, mais selon leurs consistances : corps gras fluide cas des huiles (soja, tournesol,

colza…) ; corps gras solide cas des graisses (huile de coco, huile de palmiste…) ; corps

gras cireux cas des cires.

II.2. Composition des corps gras

Les corps gras qu’ils proviennent d’organismes animaux ou végétaux, correspondent à

la partie « graisses neutres » de la fraction lipidique totale. Les principaux constituants des

corps gras sont :

II.2.1. Les acides gras

Composants majoritaires des triglycérides, ils représentent 90 à 96% de la masse

totaledes triglycérides, les acides gras connus sont extrêmement nombreux, en particulier

dans le règne végétal(Naudet, 1992).
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II.2.2. Les glycérides

Les corps gras ne sont pas constitués par des mélanges d’acides gras, mais par des

mélanges de triesters entre ceux-ci et le glycérol.

II.2.3.Les cérides

Sont des esters d’acides gras et de mono ou di alcools de masse moléculaire

suffisamment élevée pour que ces alcools soient insolubles dans l’eau. (Naudet, 1992).

II.2.4. Les phospholipides

Présents en particulier dans les membranes cellulaire ; du point de vue de la

technologie alimentaire, ils sont notamment intéressants à la raison de leur pouvoir

tensioactif et émulsifiant, dû au caractère amphiphile de leurs molécules. La lécithine de

soja est le phospholipide le plus employé dans l’industrie alimentaire.(Cheftel J.C. et

Cheftel H., 1977).

II.2.5. Les insaponifiables

C’est l’ensemble des composés quisont après l’hydrolyse basique (saponification) très

peu soluble ou insoluble dans l’eau (Roger, 1974). Ces composés sont les vitamines

liposolubles, les hydrocarbures, les pigments naturelle (caroténoïdes).

II.2.5.1. Les vitamines liposolubles

Les corps gras renferment une quantité importante de vitamines liposolubles A, D,

E et K.

II.2.5.2. Les hydrocarbures

La quantité totale des hydrocarbures est généralement faible, de l’ordre de 10% de

la fraction insaponifiable. (Naudet, 1992).

II.2.5.3. Les caroténoïdes

Les caroténoïdes sont des pigments naturels. Ils ont toujours une origine végétale ;

mais aussi on les trouve également chez les animaux, car la demi-molécule oxydée de α, β, 

et γ carotène est la vitamine A. (Alaiset Linden, 1997).

II.3. Propriétés des corps gras

II.3.1.Les propriétésphysico-chimique

II.3.1.1.La solubilité

Les lipides sont insolubles dans l’eau et soluble dans les solvants organiques (éther

éthylique, tétrachlorure de carbone, chloroforme, hexane), cette propriété employée pour

l’extraction totale des lipides. (Graille, 2003).
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II.3.1.2.La densité

Les acides gras, et les lipides en général, possèdent un grand nombre d’atomes

léger (hydrogène et carbone). Ces molécules sont volumineuses mais peu denses, de sorte

que la masse volumique des acides gras est inférieure à celle de l’eau, c’est pour ça les

lipides flottent sur l’eau. (Frenotet Vierling, 2001).

II.3.1.3. Les émulsions

Une émulsion est constituée par la dispersion en très fines gouttelette d’un liquide

(phase dispersée) dans un autre liquide (phase dispersante) avec le quel il n’est pas

miscible. (Tremolieret al.,1984).Pour former des émulsions stables il faut utilise des

émulsifiants tel que la lécithine de soja (Graille, 2003).

II.3.1.4. Le point de fusion

Il est difficile de saisir exactement le point de fusion car les corps gras passent par

un état pâteux avant d’être liquides. De même toutes les parties d’un même corps gras

naturels ne se solidifient pas à la même température, ce phénomène bien visible dans le

cas des huiles à demi figées montre que celles-ci ne sont pas des espèces chimique ce sont

des mélanges.

Le point de fusion des corps gras dépend du mélange des triacylglycérol qu’ils

contiennent, ce qui conduit à la classification suivante :Huiles fondant vers 10°C ; beurre

vers 20°C et graisses vers 40°C (Graille, 2003).

II.3.1.5. La température

La chaleur apporte de nombreuses modifications pour les lipides, deux catégories de

corps chimiques peuvent apparaître sont:Les produits légers volatiles provenant

principalement de l’oxydation des acides gras insaturés qui sont responsable de l’odeur

dégagée par les fritures. Des produits lourds qui restent dans le bain de friture et dont une

partie imprègne les aliments(Graille, 2003).

II.3.1.6.L’hydrogénation

Les corps gras contenants des lipides formés d’acides gras insaturés peuvent être

hydrogéner, ce qui augmente leur degré de saturation et ce qui augmente le point de fusion.

Cette opération « hydrogénation catalytique » permet de durcir et de transformer les huiles

en graisses solides (cas des margarines)(Graille, 2003).

II.3.1.7.L’onctuosité et la plasticité

Les lipides sont onctueux au toucher, ils s’étalent facilement en couches minces. Les

corps gras améliorent la texture des préparations dans lesquels ils sont incorporés, ainsi que

la fiabilité d’une pâte (Tremoliereetal., 1984).
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II.3.1.8. L’hydrolyses et la saponification

L’hydrolyse des glycérides peut être obtenue au moyen de l’eau seule à condition

d’opérer à chaud (température élevée) ou en présence d’un catalyseur, on obtient alors des

acides gras libres et le glycérol comme montre la réaction suivante :

Corps gras + eau glycérol + acides gras libres

La réaction de la saponification des triglycérides peut se décomposé en deux, la première

est la réaction d’hydrolyse qui donne des acides gras libre et de la glycérine. La seconde

est une réaction de neutralisation par la soude des acides gras libres formés dans la

première réaction. (François,1978).

 Reaction hydrolyse

R1COO CH2CH2OH

R2 COO CH + 3H2O CHOH + 3 RCOOH

R3COO CH2CH2OH

 Réaction de neutralisation

3 RCOOH + 3 NaOH 3 R COONa + 3H2O

II.3.2. Les propriétés biologiques

II.3.2.1. Source de calories

Les matières grasses sont essentiellement un aliment énergétique. Elles apportent le

maximum d’énergie sous le plus faible volume (9 calorie soit 38 KJ par gramme). (Serville

etal., 1980).

Leur rôle dans la couverture des besoins énergétiques est donc extrêmement important,

tout particulièrement lorsque ces besoins sont élevés, comme dans la lutte contre le froid

ou les efforts physiques moyenne ou longue durée. (Feinberg, etal., 1987).

II.3.2.2. Source de vitamine

Avec le lait entier, le beurre est pratiquement la principale source de vitamine A

indispensable à la croissance. Certaines huiles brutes (particulièrement huile de palme)

sont très riches en vitamine A (carotène) et en vitamine E.



Synthèse bibliographique Généralités sur les corps gras

14

II.3.2.3. Source d’acides gras essentiels

A côté de ces vitamines, il faut signaler l’existence des acides gras essentiels dont

l’organisme ne peut pas les synthétiser. Les principaux sontl’acide linoléique, l’acide

linolénique et l‘acide oléique(Servilleetal., 1980).

Enfin les lipides interviennent dans de nombreux mécanismes biologiques parmi les

plus importants le fonctionnement de la cellule nerveuse et la respiration(Arnaud, 1985).

II.3.3. Les propriétés nutritionnelles

II.3.3.1. L’intérêt énergétique

Les lipides sont présents dans la plupart des aliments naturels ou transformés. Ils jouent

un rôle important dans les qualités organoleptiques de ces aliments et ont un intérêt

nutritionnel évident aussi bien au point de vue quantitatif que qualitatif. Ce sont eux qui

ont le plus fort rendement calorique (en moyenne 1g de graisse produit 9cal) (Luisot,

1992).

II.3.3.2. Les acides gras essentiels et leurs rôles biologiques

Il y’a trois acides gras poly insaturés dont l’organisme a un besoin fondamental pour sa

croissance. L’acide linoléique, acide linolénique et l’acide arachidonique, ils jouent un rôle

important dans le transport et le métabolisme du corps gras, ainsi que dans le maintien de

la fonction et de l’intégrité des membranes cellulaires (Krause et Hunscher, 1978).

II.3.3.3. Les tocophérols et leurs rôles biologiques

Les tocophérols jouent un rôle d’antioxydants naturels ce qui explique pourquoi les

huiles végétales résistent bien au phénomène de rancissement. Parmi les tocophérols, l’α- 

tocophérol ou vitamine E doté de l’effet antioxydant le plus puissant (Dilmi, 2004).

II.3. 4. Les propriétés spectrales

Les acides gras sont incolores. Dans les milieux naturels, comme les huiles, lacouleur

ambrée provient de constituants liposolubles comme les carotènes(FrénotetVierling,

2001). Les acides gras à double liaisons maloniques(-CH=CH-CH2-CH=CH-) n’ont pas

de spectre U.V., par contre les acides gras à doubles liaisons conjuguées(- CH=CH-

CH=CH-)absorbent entre 316 et 232 nm.

II.4. Altération des corps gras

Les principales réactions d’ordre chimique susceptibles d’affecter les corps gras lors de

leur production (obtention de l’huile brute, raffinage) ou de leurs utilisations, sont

l’hydrolyse, l’oxydation et la polymérisation(Perrin, 1992).
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II.4.1. L’hydrolyse

L’hydrolyse des corps gras conduit à l’apparition d’acides gras libres et de glycérides

partiels, di glycérides et mono glycérides, glycérol. La mesure de l’acidité d’un corps gras

est l’un des bons moyens pour déterminer son altération par hydrolyse (Perrin, 1992).

II.4.2.L’oxydation

Il est nécessaire de rappeler que la principale altération des matières grasses est

l’oxydation des acides gras insaturés qu’elles renferment, le risque augmente avec le

nombre d’insaturations(Adrian etal.,1998).

Les réactions d’oxydation des lipides entraînent la formation de composés volatils et

d’odeurs désagréables. Les principaux substrats de l’oxydation sont: les acides gras

insaturés; ils s’oxydent en général plus vite à l’état libre que lorsqu’ils font partie des

molécules de triglycérides. D’autres substrats non saturés peuvent subir des réactions

d’oxydation comme la vitamine A et E(Alais et Linden, 1997).

L’oxydation des constituants lipidiques qui aboutissent au rancissement, présente des

inconvénients sur les plans nutritionnel, sensoriel et hygiénique (Bourgeois, 2003).La

mesure de l’indice de peroxyde d’un corps gras est l’un des bons moyens pour déterminer

son altération par oxydation.

 Causes de l’oxydation

 Teneur en oxygène : La teneur en oxygène est le facteur prépondérant car cette

molécule initie les réactions d’oxydation. Pour assurer une bonne conservation des

aliments riches en lipides, il faut les placer sous emballage non poreux en atmosphère

pauvre en oxygène (Frénot et Vierling, 2001).

 La présence d’agents pro-oxydants (les métaux et les lipoxygénases). Ces agents

sont présents dans les tissus végétaux, catalysent l’oxydation des acides gras poly insaturés

tel que l’acide linoléique (Alais et Linden, 1997).

 Teneur en acides gras libres: Sont plussensibles à l’oxydation que les estérifiés.

 Conséquences de l’oxydation:

 Perte de la valeur marchande, défaut de rancissement qui influe sur

l’acceptabilité du produit par le consommateur.

 Perte de la valeur nutritive: perte d’activité vitaminique (A et E), acides gras

indispensables.

 Modification de l’aspect du produit: couleur, texture, arôme (Alais et Linden,

1997).
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III. Matériels et méthodes

Notre travailexpérimental porte sur l’extraction à chauddes huilesdes graines et des

amandes de fruit deMelia azedarach. L’objectif de ce travail est une caractérisation

physico-chimique de ces huiles suivie d’une évaluation deleurs activités anti oxydantes.

III.1. Matériel végétal

Les fruits (figure n°3) ontété récoltés durant le mois de Janvier à Février 2016à la

Résidence Universitaire TargaOuzemmour.

(a) (b)

Figure n°3 :Photographie de fruit sur l’arbre(a)et cueillette (b).

III.2.Préparation du matériel végétal.

Après avoir procédé au tri des fruits récoltés, nous les avons immergésdans de l’eau

pendant 24 heures selon la méthode décrite par Bonner et Grano(1970)afin de séparer la

pulpe charnue des graines.
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La figure ci-dessous résume les étapes de la préparation d’échantillon.

(a)

(b)(c)

(f) (e)(d)

(g) (h) (i)
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Figure n°4 : Photographie du fruit entier(a), pulpe du fruit (b), graines entières (c),

poudre de graines entières (d), coques (e), amandes (f),poudre d’amandes (g),poudre

d’amande délipidée(h) et poudre de graine délipidée deMelia azedarach(i).

III 2.1 Séchage

Les grainesobtenues cesont été séchées à l’air et à l’ombre pendant 7 jours puis

stockées dans un endroit sec et aéré.Une quantité des graines a été décortiquée

délicatement une par une à l’aide d’un mortier et d’un pilon afin de bien séparer les

amandes et les coques et l’autre quantité est gardée telle qu’elle.

III.2.2 Broyage

Les graines entières et les amandes ont été broyées à l’aide d’un broyeur électrique

jusqu’à l’obtention d’une poudre fine dont le diamètre  des particules est ≤  à 0,5 mm.

III.2.3 Extraction

Les huilesdes graines entières et des amandes de Melia azedarachsont été extraites

selon la méthode d’AOAC (1975).

Environ 25g de poudre sont introduites dans chaque une des cartouches, qui sont

elles-mêmes placées dans un appareil à Soxhlet (figure n°5 a). Les ballons utilisés sont des

ballons de 500 ml, placés dans des chauffe-ballons adaptés et reliés à un système de

réfrigération. Environ 150 ml d’hexane pure sont introduits dans chaque ballon. Le temps

d’extraction total dure 8 heures.A la fin de l’extraction, l’hexane est évaporé à l’aide d’un

rota-vapeur à une température d’environ62°C et l’huile est récupérée et mise dans des

flacons (figure 5 b).

Figure n°5 : Photographie de l’appareil de soxhlet(a)et les huiles extraites (b)

III.3. Calcul de la teneur en huile
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 Mode opératoire

La teneur en huile est déterminée après distillation du solvant au moyen d’un

évaporateur rotatif. L’extrait lipidique est ensuite mis à sécher dans une étuve jusqu’à

obtention d’un poids constant(Lecoq, 1965).

 Expression des résultats

La teneur en huile (le rendement) est calculée selon la formule suivante :

R %=[(M-M0)/MPe]*100

M : masse en grammes du ballon contenant l’huile.

M0 : masse en grammes du ballon vide.

MPe : masse en grammes de la prise d’essai.

III.4. Caractérisation physico-chimique des huilesde Melia azedarach

La caractérisation physico-chimique des matières grasses de Melia azedarach a été

réalisée sur les huilesissues des graines entièresainsi que celles issues des amandesafin de

faire une comparaison entre ces huiles.

III. 4.1. Détermination de la couleur

 Principe

La mesure de la couleur de l'huile se fait par l'utilisation d'un calorimètre « Lovibond »

qui est composé de deux séries de verres de couleur jaune et rouge.

Le principe consiste à faire une comparaison entre la couleur de la lumière

transmise à travers l'huile dans une cuve à face parallèle, et de la couleur de la lumière

provenant de la même source transmise à travers des lames colorées standardisées

(Sudkeet al., 2013).

III. 4.2. Détermination de la densité

La densité relative d’une huile est le rapport entre la masse d’un certain volume de

cette huile et la masse d’un même volume d’eau distillé à 20°C.

 Mode opératoire

Peser un pycnomètre vide, puis avec de l’eau distillée jusqu’au trait de jauge et

enfin peseravec d’huile jusqu’au trait de jauge(Réf N° : ISO 299- 1972. COGB la Belle).

 Expression des résultats
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La densité est déterminée selon la formule suivante :

d20
20= M2 – M0/ M1 – M0

 M0 : Masse en gramme du pycnomètre vide

 M1 : Masse en gramme du pycnomètre remplie d’eau distillée

 M2 : Masse en gramme du pycnomètre contenant l’huile.

III. 4.3. Indice de réfraction

La mesure de l'indice de réfraction des huiles se fait par un réfractomètre à 20C°, le

plus utilisé est le réfractomètre d'ABBE.

 Mode opératoire

Disposer quelques gouttes d’huile à analyser entre les prismes du réfractomètre

(ABBE) de façon à remplir complètement l’espace compris entre ces prismes. Attendre

quelques minutes pour permettre à la matière grasse d’atteindre la température des prismes,

puis effectuer la lecture(Pharmacopée Européenne, 2004).

III. 4.4. Extinction spécifique dans l’ultraviolet

 Principe

L’analysespectrophotométrique dans l’ultraviolet peut fournir des indications sur la

qualité d’une matière grasse. A232nm permet d’évaluer la présence des produits primaires

d’oxydation des acides gras tels que les hydro peroxydes. A270nm permet d’évaluer la

présence des produits secondaires d’oxydation tels que les cétones et aldéhydes.

 Mode opératoire

Peser 0,25g d’huile dans un erlenmeyer puis ajouter 25ml de cyclohexane (1%),

bien homogénéiser puis mesurer l’absorbance aux longueurs d’onde de 232 et 270 nm en

utilisant une cuve en quartz en effectuant un essai à blanc (AOAC, 1997).

 Expression des résultats

L’extinction estspécifique dans l’ultraviolet est déterminée selon la formule suivante :

۳ܕ܋ ૃ
Ψ =

ࣅ
ࡱǤ

۳ܕ܋ ૃ
Ψ : Extinction spécifique à la longueur d'onde  (232 et 270 nm)

ࣅ ∶ Absorbonce mesurée à la longueur d'onde 

C: Concentration de la solution en grammes par 100 millilitres.

E: épaisseur de la cuve en centimètres.



Partie expérimentale Matériel et méthodes

21

III.4.5.Aciditéselon la norme de Règlement CEE n°2568/91

 Principe

Le principe est basé sur la mise en solution d’une quantité bien précise d’huile dans

un mélange d’éthanol et d’oxyde di éthylique ; puis titrage des acides gras libres par

unesolution d’hydroxyde de potassium (KOH) en présence de phénolphtaléine comme

indicateur coloré, selon la réaction suivante :

R-COOH + KOH R-COOK + H2O

Acide gras Soude SavonEau

 Mode opératoire

Peser 2,5gde matière grasse dans une fiole et dissoudre dans 50ml d’un mélange

de volume égal éthanolet oxyde di éthylique neutralisé,homogénéiser puis ajouter quelques

gouttes de phénolphtaléine, puis titrerpar une solution de KOH(0.1N) jusqu’à l’apparition

d’une couleur rose pâle puis calculer le volume de chute de la burette.

 Expression des résultats

L’acidité est donnée par l'expression suivante

A (%) = N*V*282.5 / M*10 (en mg de KOH/g d‘huile)

 N : Normalité exacte de la solution titrée de KOH (0.1N)

 V : Volume en ml de la solution titrée de KOH (volume de chute de burette)

 M: Masse de prise d’essai en gramme.

 282.5 : Masse molaire de l’acide oléique.

III.4.6. Indice de peroxyde

 Principe

Le principe consiste à un traitement d'une quantité d'huile en solution (l'acide

acétique et le chloroforme) par une solution d’iodure de potassium (KI),le titrage d'iode

libéré se fait par une solution de thiosulfate de sodium en présence d'empois d'amidon

comme indicateur coloré.

 Mode opératoire

Peser dans un erlenmeyer de 250 ml, 2 g d’huile, ajouter 25 ml du mélange acide

acétique -chloroforme (3 : 2) puis ajouter 1 ml d'une solution de KI saturé.

Fermer l'erlenmeyer, et bien homogénéiser puis placer à l'obscurité pendant 5 mn,

ajouter 75 ml d'eau distillée et bien agiter. Ajouter quelques gouttes d’empois d'amidon

puis titrer par du Na2S2O3 (0.002N). Effectuer un essai à blanc(Pharmacopée

Européenne, 2004).
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 Expression des résultats

L'indice de peroxyde est donné par l'expression suivante:

I p =
ࡺכࢂିࢂ

ࡹ
*1000 (en ml équivalent d’O2 actif /Kg d’huile)

 N : Normalité de la solution de Thiosulfate de sodium Na2 S2 O3.

 V : Volumeen ml, de la solution Na2S2O3 utilisé.

 V0 : Volume du blanc.

 M : Masse en (g) de la prise d’essai.

III.4.7. Indice d’iode

 Principe

L’indice d’iode nous renseigne sur le degré d’insaturation de l’huile, c’est le

nombre de grammes d’halogène fixé par 100 g de produit, exprimé en gramme d’iode, est

déterminé à l’aide du réactif de WIJS et titrer avec une solution de thiosulfate de sodium.

 Mode opératoire

Peser dans un erlenmeyer de 250 ml 0,3gde matière grasse puis la solubiliser dans

10 ml de chloroforme. Pipeter pour deux essais (un pour le témoin) 2 ml decette solution

et les déposer dans un autre erlenmeyer de 250 ml et y ajouter 5 ml du réactif WIJS. Pour

le témoin, remplacer 2 ml de solution par 2ml de Chloroforme.Bien homogénéiser et les

mettre à l'abri de la lumière pendant une heure.Ajouter ensuite 2 ml de KI (10 %) puis

environ 50 ml d'eau distillée.Dans les deux cas, titrer par le thiosulfate de sodium 0,1N

jusqu'à la disparition de la couleur brune. Ajouteralors une pincée d'empois d'amidon et

terminer le dosage jusqu'à la décoloration totale

(AOAC, 1980).

 Expression des résultats

L'indice d'iode est donné par l'expression suivante:

Ii = [V –V0] *1,27 / PE

 Vo : Volume en ml de la solution de thiosulfate de sodium 0,1 N de témoin.

 V : Volume en ml de la solution de thiosulfate de sodium 0,1 N de l’essai.

 PE : Prise d’essai en grammes.

 1,27: Masse d’iode.

III.4.8. Indice de saponification

 Principe
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L’indice de saponification, représente la quantité en milligrammes de KOH

nécessaire pour transformer en savon les acides gras libres et les glycérides contenus dans

un gramme de corps gras. Il est déterminé en mélangeant un volume d’huile avec de la

potasse et titration avec l’acide chlorhydrique.

 Mode opératoire

Mélanger2gde la matière grasse avec 25ml d’une solution de KOH à 0,5M, laisser

saponifier pendant 1h en chauffant sous un réfrigérant à reflux. L’excès d’alcalin dans la

solution savonneuse chaude est titré avec l’acide chlorhydrique à 0,5M en présence d’1 ml

de phénophtaléine. Effectuer un essai à blanc dans les mêmes conditions opératoire

(Pharmacopée Européenne, 2004)

 Expression des résultats :

L'indice de saponification est donné par l'expression suivante:

Is = 28,05(V2 – V1) / M

 V2 : volume en millilitres d’acide chlorhydrique utilisé dans l’essai à blanc

 V1 : volume en millilitre d’acide chlorhydrique utilisé dans l’essai avec l’huile

 M : la masse en gramme de la prise d’essai.

III.4.9. Les insaponifiables

Le terme insaponifiable désigne un ensemble de substances non volatiles à 100°C qui

ne sont pas susceptibles d’être modifiées par la réaction de saponification.

 Mode opératoire

2g d’huile ont été mis dans un ballon muni d’un réfrigérant, ajouter 25ml de solution

d’hydroxyde de potassium à 2 M, puis chauffé au bain marie pendant une heure, après

refroidissement transvaser le contenu du ballon dans une ampoule à décanter avec 100ml

d’eau distillée, puis récupérer la phase éthérée dans une autre ampoulecontenant 20 ml

d’eau. Après avoir rejeté la phase aqueuse et laver la phase éthérée avec 2 fois 20 ml d’eau

distillé.20ml d’une solution de KOH à 30 g/l et 20 ml d’eau ont été rajoutés, puis laver

cette phase à plusieurs reprises jusqu’à ce que la phase aqueuse ne soit plus alcaline à la

phénophtaléine. La solution éthérée est transvasée dans un ballon, puis éliminer le solvant,

mettre ensuite le ballon dans une étuve réglée environ de 105°C jusqu’à obtention d’une

masse constante, après refroidissement peser le résidu (Pharmacopée Européenne, 2004).
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 Expression des résultats :

La teneur en composés insaponifiables est donnée parl'expression suivante :

Insaponifiable= P1-P0/PE*100

 P0: Masse en gramme de ballon vide

 P1 : Masse en gramme de ballon avec résidus

 PE : Masse de la prise d’essai

III.4.10. Détermination du profil en acides gras par la CPG

La chromatographie en phase gazeuse (CPG) est une méthode séparative qui

permet d’analyser qualitativement et quantitativement des mélanges complexes de gaz ou

de composés qui peuvent être vaporisés sans être décomposés. Elle s’effectue en deux

étapes :

 Préparation des esters méthyliques des acides gras

Les acides gras sont analysés après transformation en esters méthyliques obtenus

par trans-estérification des triglycérides par la potasse méthanolique. Les triglycérides sont

attaqués par la potasse et les acides gras libérés sont estérifiés par le méthanol. Les esters

méthyliques sont préparés comme suit :

Un échantillon de 0.5g d’huile est dissout dans 5ml d’hexane, 0.5ml d’une solution

méthanolique d’hydroxyde de potassium à 2N préalablement préparée (1.3g de KOH dans

10ml de méthanol) sont ajoutés, le tout est agité pendant 30 secondes, puis centrifugé à

3000 tours /min pendant 5 minutes, 2 gouttes du surnageant sont prélevées et mélangées

avec 1 ml d’hexane (Réf. N° : ISO 5508, 2000. Cevital SPA).

 Analyse des esters méthyliques obtenus

1 µl de ces esters méthyliques sont injectés dans un chromatographe en phase gazeuse de

marque Agilent Technologies 6890 Network GC System, (plus de détails sur cette appareil

voire Annexe I).

III.5. Extraction et dosage des composés phénoliques

III.5.1. Extraction

 Principe
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Quand une matrice est au contact d’un solvant, les composants solubles migrent

vers le solvant, ainsi l'extraction est un transfert du principe actif de la matrice vers le

solvant selon un gradient de concentration (Handa, 2008).

 Mode opératoire

Figure n°6 : Protocole d'extraction descomposés phénoliques(Ollivier et al., 2004).

III.5.2.Dosage des Phénols totaux soluble parla méthode du Folin Ciocalteu

 Principe

Leprincipedelaméthodeestbasésurl’oxydo-réduction.Leréactifdu

FolinCiocalteuestunacidedecouleurjaune,constituédepoly-

hétérocyclesacidescontenantdumolybdèneet du tungstène(Gervaise, 2004).

Laméthodeconsisteàréduirelemélanged’acidephosphotungstique(H3PW12O40)etd’a

cidephosphomolybdique(H3PMo12O40),

lorsdel’oxydationdesphénols,enunmélanged’oxydes bleus de tungstène (W8023) etde

molybdène(Mo8O23). Laprésence de carbonates

desodiumrendlemilieulégèrementalcalin.Lacolorationproduiteestproportionnelleàlaquant

ité depolyphénols présentsdans les extraits végétaux(Ribéreau,et al.,1982).

La teneur en phénols totaux solubles est déterminée en se référant à une courbe

d’étalonnage préparée préalablement(annexe II) et elle est exprimée en mg équivalent

d’acide gallique par gramme d’échantillon (mg EAG/g Ech).

10 g d’huile + 10 ml de Me OH/ H2O (80/20)

Agitation à l’aide d’un vortex

Centrifugation à3800rpm pendant 15 min

Conservation dans des flacons en verre à 4°C

Récupération de la fraction polaire
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 Mode opératoire

Peser 0.5 g d’extrait dans un tube puis ajouter 2,5ml du réactif de FolinCiocalteu et

reposer 5 à 8 minutes puis ajouter 2ml de carbonate de sodium(Na2CO3), incuber dans un

bain marineà 50C0 pendant 5min, laisser refroidir et mesurer l’absorbance à

760nm(Skerget et al., 2005).

III.5.3. Dosage des flavonoïdes

 Principe

La méthode repose sur le principe du dosage par le chlorure d’aluminium. En effet,

les flavonoïdes possèdent un groupement hydroxyle (OH) libre en position 5 susceptible de

donner en présence de chlorure d’aluminium un complexe jaunâtre par chélatation de l’ion

Al+3. La coloration jaune produite est proportionnelle à la quantité de flavonoïdes présente

dans l’extrait (Ribereau-Gayon, 1968).

Figure n° 7 : Réaction du Chlorure d’Aluminium avec les flavonoïdes(Ribéreau,1968).

 Mode opératoire

Peser 1 ml d’extrait puis rajouter 1mld’Alcl3 (6H2O), homogénéiser à l’aide d’un

vortex et incuber pendant 15min à température ambiante et à l’obscurité. Puis mesurer

l’absorbance à 430nm(Carnet, 1990).

III.5.4.Dosage des phénols totaux liés à la protéine (BSA)

 Principe

Les phénols simple liés à la protéine sont dosés sur le surnageant obtenu après

précipitation des tanins par la BSA. Le dosage de ces phénols est estimé par la méthode

duFolinCiocalteuSkergetet al., (2005) décrite dans dosage des composés phénoliques

totaux.

 Mode opératoire
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Peser 2ml de BSA additionneravec 1ml d’extrait et incuber à 4C0 pendant 24h puis

centrifuger à 1400 tr/min pendant 15min(Hagermanet al., 2002). Récupérer le surnagent

et effectuer un dosage des PTS.

III.6. Etude de l’activité antioxydant en utilisant le DPPH

 Principe

Lamoléculedu2,2-diphényle-1-

picrylhydrazyl(DPPH)estunradicallibresynthétiquen’existantpasdansl’organisme(Iqbaletal.

2005).Ilestcapabledecapterunprotonouunélectron(Wangetal.,2007;Hseuetal.,2008)afindere

veniràunemoléculestable(Gűlçinet al., 2003 ; KumaranetKarunakaran, 2007).

L’activitéinhibitriceduradicalDPPHestdéterminéeparladiminutiondel’absorbanceà517nmpar

saréductionenprésenced’unantioxydant (AH)

responsabledelapertedelacouleurvioletfoncéduDPPH(Molyneux,2004;Villañoetal.,2007;M

aisuthisakuletal.,2008), selonla réactionsuivante :

Figure n° 8 :Mécanismeréactionnel de la réduction du radicalDPPH (Molyneux, 2004).

 Mode opératoire

L’activitéanti radicalaireenversleradicalDPPHaétémesuréeselonlaméthodedécrite

par Brand et al.,(1995) . Peser 0.1mld’extrait, puismélangeravec 3.9

mldelasolutionméthanoliqueduDPPH(préparée dans du méthanol 100%).Agitationau

Vortexpuis incubation pendant 30minà températureambiante et

àl’obscurité.L’absorbanceaétémesuréeà 515nm.Effectuer un contrôle.

III.7. Analyses statistiques

Toutes les analyses ont été effectuées en triple. Les résultats sont exprimés par les

moyennes et les écarts types. Aussices résultats ont fait l’objet d’une analyse de la variance

(ANOVA) suivie d’une comparaison multiple des moyennes grâce au logiciel Statististica.
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Conclusion

Les objectifs de l’étude que nous avons menée portent sur la valorisation d’huile de

Melia azedarach. A travers cette étude nous avons tenté d’une part, de caractériser les

paramètres physico-chimiques et d’identifier le profile en acides gras ainsi que les composées

phénoliques et évaluer d’autre part, le potentiel antioxydant.

Les résultats obtenus des analyses physico-chimiques effectuées sur l’huile de

M.azedarach montres que : la densité (0,91 ; 0,92) l’indice de réfraction (1,47 ; 1,47) et

l’indice de saponification (199,2 ; 197,8 pour l’amande et graine respectivement) sont

conforme aux normes cités dans la littérature. L’huile de M. azedarach, localisée

essentiellement dans l’amande (41,1%) se distingue par une richesse en acides gras de celle de

certaines huiles comestibles comme l’huile d’olive et l’huile de soja. L’acide linoléique

d’huile d’amande et l’huile de graine (71,30, 71,18%) et l’acide oléique (17,32, 17,17%)

représentent les principaux acides gras constitutifs de ces matières grasses.

Diverses classes des composés phénoliques (PTS, PTS liés à la protéine BSA, et les

flavonoïdes) sont présents dans l’huile d’amande et l’huile de graine entière. L’analyse des

composés impliqués dans ses propriétés pourrait être utile pour une utilisation de produits

naturels tant dans l’agroalimentaire qu’en phytopathologie et la médecine. L’activité

antioxydant de l’huile de M. azedarachest comparable à celle de l’huile d’olive.

L’ensemble de nos données analytiques suggèrent un potentiel certain de l’huile de

Melia azedarach particulièrement au regard de sa proximité avec l’huile d’olive. Une

évaluation poussée de leur sécurité d’utilisation est indispensable pour une exploitation en

alimentation humaine ou animale. A l’heure des nouvelles technologies, l’avènement du

biocarburant, les besoins et le développement de l’industrie cosmétique ainsi que la

fabrication de lubrifiants représentent une voie prometteuse de valorisation de cette ressource.
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Perspectives

Le présent travail mérite des études supplémentaires. Les perspectives que nous

proposons pour la suite de ce travail :

 Quantifier et identifier les composés phénoliques contenus dans les huiles de M.

azedarach de différentes origines ;

 Tester cette huile dans les produits cosmétiques, les produits pharmaceutiques,

lubrifiant et pour la fabrication des savons ;

 Améliorer les procédés d’extraction d’huile de M. azedarach, soit procédé physique

ou / et chimique (à froid ou / et à chaud).
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Annexe :I

 Condition opératoires de l’appareille CPG

Chromatographe Chrompack CP 9002

Détecteur
Injecteur
Gaz vecteur
Colonne capillaire
Longueur
Diamètre inferieur
Epaisseur

FID
SPLIT
AZOTE
DB23
30mm
0,32mm
0,25µm

Températures

Injecteur
Détecteur
Four
Qualité injectée
Vitesse de papier

250°C
250°C
200°C
0,4°µl
0,5cm/mn

 Préparation des solutions

Solutions Réactifs
Méthanol 80% 100ml du méthanol pure + 28.59 ml d’eau

distillée.

Solution de folinciocalteu (0.1N) 10 ml du folin- ciocalteu ajusté à 100 ml
d’eau distillée.

Solution de carbonate de sodium(NO2CO3)
75g /l

7.5 g de carbonate de sodium ajusté à 100 ml
d’eau distillée.

Solution de chlorure d’aluminium (6H2O) a
2%

2g Alcl3 (6H2O) ajusté à 100 ml du méthanol
100%.

HCL 24% 24 ml d’HCL concentré ajusté à 100 ml du
méthanol 100%.

Solution de NaOH 16 g de NaOH ajusté a 100 ml d’eau distillée.
Solution de BSA 0.1 g de la BSA ajusté à 100 ml de tampon

acétate.

NaCl 0.5 M 2.95g de NaCl ajustée a 100 ml d’eau
distillée.

Fecl3 2% 2g de Fecl3 ajustée a 100 ml de l’eau
distillée.

DPPH 0.0024g DPPH dans 100ml de methanole pur
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y = 23,681x
R² = 0,9994
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Annexe : IV

Figure n° 21 : Profils chromatographiques des acides gras obtenus par CPG des huiles

de M. azedarach (huile d’amandes et huile de graines respectivement).
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Annexe :V

Figure n° 22 : Profils chromatographiques des acides gras obtenus d’huile d’olive et

d’huile de soja respectivement.
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Annexe: VI

Figure n° 23 :Analyse statistique : Extinction à 232nm et à 270nm ; Acidité ; Indice de

Peroxyde ; Indice de Saponification ; Indice d’Iode.
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Annexe: VII

Figure n° 24 : Analyse statistique : Teneur en composés Insaponifiable ; PTS ; PTSL ;

Flavonoïde ; Activité anti oxydante par DPPH.
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Résumé :

Melia azedarach est une plante utilisée dans la médecine et la phytopathologie, l’extraction au soxhlet

de la matière grasse a permis de mettre en évidence que l’amande présente un rendement (41,1%) très important.

Cette plante a fait l’objet d’une caractérisation physique et chimique d’huile obtenue par différentes

parties de fruit qui a montré son importance. Ainsi l’analyse de cette l’huile par la chromatographie phase

gazeuse a permis de mettre en évidence un profil d’acide gras très diversifié qui comporte les acides (stéarique,

palmitique, oléique et linoléique). Ce dernier étant le principal acide gras constitutif d’huile de graine et d’huile

d’amande alors que les acides stéarique et palmitique sont présents en faible quantité. Différentes classes de

composés phénoliques ont été identifiés (PTS, flavonoïdes, PTS non liée a la protéine) par comparaison de leur

profil aux standard utilisés avec des teneurs très importante dans l’huile de graine particulièrement en

flavonoïdes qui atteint (0,67 mg eq AG/g) ainsi en PTS qui est de (3,9 mg eq AG/g).

L’analyse des résultats de l’activité antioxydant à montré que l’huile d’amande et l’huile de graine sont

dotées d’un fort pouvoir antioxydant contre le radical DPPH (32,99, 33,04%).

Mots clés : Melia azedarach, caractérisation physico-chimiques, composés phénoliques, activité antioxydante.

Absrtact:

Meliaazedarach is a plant used in the pharmacopeia for the treatment of various infections or diseases,

the extraction with the soxhlet of the fat content made it possible to highlight which the almond presents a very

significant output (41, 1%).

This plant is the subject of a physical and chemical oil characterization obtained by various parts of fruit

which showed its importance. Thus the analysis of this oil by the chromatography gas phase have makes it

possible to highlight a profile of very diversified fatty acid which comprises the acids (stearic, palmitic, oleic and

linoleic) this last being principal the fatty acid constitutive of oil of almond seed and oil whereas the stearic and

palmitic acid are present in small quantity. Different classes of phenolic compounds are identified (PTS,

flavonoïdes, nondependent PTS has protein) by comparison of their profile to the standard used with contents

very significant in oil of seed particularly of flavonoïds which reaches (0, 67 Mg eq AG/g) thus in PTS which is

of (3,9 Mg eq AG/g).

Analysis of the results of the antioxydant activity showed that the almond oil and the seed oil are

equipped with a strong antioxydant capacity against radical DPPH (32, 9; 33, 04%).

Key word: Meliaazedarach, physic-chemical characterization, phenolic compounds, antioxydant activity.


