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Nous consommons les corps gras directement sous forme d’huiles (raffinée ou 

vierge), ou bien indirectement via de nombreux produits de transformation de l’industrie 

agroalimentaire, le cas de la margarine. Cette dernière, un substitut du beurre, est une 

émulsion de type eau dans l’huile, qui peut contenir d’autres ingrédients tel que le lait ou 

juste la matière grasse et d’autre composants (Karleskind, 1992 ; Berthoud, 2008). 

L’industrie margarinerie, au cours du siècle dernier a contribué de manière 

importante à la création de réserves alimentaires dans le monde, à l’extension du commerce 

et à l’amélioration du niveau de vie dans de nombreux pays. En effet, l’utilisation des 

technologies actuelles dans les industries agro-alimentaires et plus spécifiquement dans les 

margarineries permet d’obtenir plusieurs variétés de margarine en grandes quantité et de 

qualité satisfaisante, et de contribuer à sa popularité et à son développement (Soualmi, 

2006). En  Algérie, par exemple, la consommation de la margarine avoisine les 45 000 t/an 

et trois fois plus élevé que la consommation du beurre (Anonyme 1).  

C’est dans cette optique que s’inscrit cette présente étude, dont l’objectif principal est 

de réaliser une caractérisation physicochimique de différents types de margarine : margarine 

de tables (Matina et Fleurial) et margarine pâtissière de feuilletage (Parisienne). 

En réponse à la problématique posée, la méthodologie adoptée pour la réalisation de 

ce travail consiste tout d’abord à réaliser une synthèse  bibliographique comportant des 

généralités, le processus de fabrication et les caractéristiques de différents types de 

margarine, suivie par la partie expérimentale qui est organisée de la manière suivante : 

 Description des échantillons étudiés ainsi que les différents paramètres à analyser ;  

 Résultats et discussion des résultats obtenus. 
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II.1. Différents  types de margarine   

Les margarines sont utilisées en substitution principalement du beurre pour un usage 

en tartine, fondue sur les aliments ou encore en remplacement de l’huile et du beurre en 

cuisson (Jean et François., 2008). 

Suivant la composition de la matière grasse (choix du mélange de corps gras, 

caractère hydrogéné, fractionné, ou interestérifié de tout ou partie des matières premières), 

il est possible de formuler une large gamme de margarines à usages spécifiques (par 

exemple margarine frigo-tartinable, margarine pour pâtisserie...) (Pagèset al ., 2008). 

Parallèlement à la catégorisation réglementaire basée notamment sur l’origine de la 

matière grasse (laitière ou végétale) et leur taux d’incorporation, on peut définir des 

catégories liées à l’usage de ces produits (Jean et François ., 2008) . 

 

II.1.1. Margarines à usage domestique : qui doivent être suffisamment fermes à 20°C, 

tartinables aisément et avoir des qualités organoleptiques proche de celles du beurre sont, 

le plus souvent préparées à partir de diacyl-glycérols riches en acides gras insaturés. La 

teneur maximale en eau est de 16%. On peut  distinguer les nombreuses variétés selon la 

teneur en acides gras polyinsaturés qui leur confère une dureté différente : 

 moins de 10%(dures), 

 10 à 20% (semi dures),  

 20 à 30% (molles),  

 plus de 30% (extra-molles) (Alais et Linden., 1997). 

II.1.2.Margarines diététique : encore appelées pâtes à tartiner, par rapport au  beurre, 

elles présentent les caractéristiques suivantes : 

 Elles sont facilement tartinables à  la température du réfrigérateur et à poids égal, 

apportent moins de calories (380Kcal/100g) ; 

 Ces produits peuvent être fabriqués à partir de matière première laitière : matière 

grasse butyrique, ou de lactosérum ultrafiltré ; 

 Il peuvent également contenir des matières grasse végétales : huile de soja, huile de 

tournesol, huile de colza et autres huiles (Alais et al ., 2008). 
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II.1.3. Margarines pour industrie alimentaire : sont, selon l’usage, soit stables à haute  

température (graisse pour friture), soit  présentant une bonne plasticité  dans un large 

éventail de température (biscuiterie et pâtisserie). Ces produits doivent,  nettement, ne pas 

contenir d’acide gras libres et être résistants à l’oxydation (Alais et al .,2008). 

 

II.2. Classification des margarines 

Chaque application exige sa margarine spécifique avec des caractéristiques 

adaptées en fonction de la recette, des autres ingrédients et des exigences du produit fini. 

O’Brien (2009) donne la classification des principales margarines retrouvées sur le marché 

(Figure 02). 

   

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figure n° 02: Classification des margarines disponibles sur le marché mondial 

 (O’Brien., 2009). 

 

 

II.2.1. Margarines tartinables  

 

II.2.1.1.Définition : Les matières grasses tartinables sont des produits dont la teneur en 

matières grasses est de 10 % minimum et de 90 % maximum de leur poids total , qui 

gardent une consistance solide à 20 ° C et qui sont aptes à être tartinés (Règlement CE n° 

2991/94, 1994).  

La dénomination réglementaire des matières grasses végétales est résumée dans la 

figure suivante : 

Margarine 
 

Margarine selon 

Le type d’huile 

Margarines 

Industrielles 

Margarines 

tartinables 
 

Basses calories 

(réduction à 25%). 

Light (50%) de 

réduction 

Hydrogénées. 

Interestérifiées. 

Fractionnées. 

Nonmodifiées. 

De table. 

Boulangère 

Feuilletage. 

Plaquettes. 

Barquettes. 

Liquides. 

Margarines 

Allégées 
 

http://eur-lex.europa.eu/legal-content/FR/AUTO/?uri=celex:31994R2991
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Figure n° 03 : Dénominations réglementaires des matières grasses végétales  

(Saillard., 2010). 
 

 

II.2.1.2. Caractéristiques des margarines tartinables   
 

 Tartinabilité 
 

C'est probablement l'attribut le plus important pour les margarines de table. Pour le 

consommateur, la tartinabilité est la facilité avec laquelle la margarine peut être appliquée 

sur une couche mince et uniforme de pain (Miskandar et al ., 2005) . 

 

 Texture et consistance 

 

La consistance est la mesure de la douceur, de la régularité et de l'état plastique de 

la margarine. Elle peut se qualifier de très douce, douce, moyennement douce, ferme, dure 

et fragile. La texture est une mesure de la structure. Elle varie de lisse à farineuse, 

granulaire et grumeleuse. L‘uniformité et la texture de la margarine dépendent 

principalement du processus et des huiles utilisées dans sa fabrication (Miskandar et al., 

2005) . 
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II.2.2. Margarines pâtissières 

 

II.2.2.1.Définition : Ce sont les matières grasses vendues aux industriels ou aux artisans 

pour la confection de pâtisserie, biscuits, produits de boulangerie… (Saillard., 2010). Ces 

margarines présentent dans leur phase grasse une proportion d’huiles concrètes plus 

importante, pour répondre à la fois aux besoins de fonctionnalité imposés par les 

contraintes de travail des différentes applications (laminage, incorporation. . .) mais aussi 

aux qualités organoleptiques  attendues (stabilité à l’oxydation, texture - croustillant, 

croquant, fondant. . .) (Miskandar et al., 2005 et Saillard., 2010) 

 

II.2.2.2. Propriétés des margarines pâtissières 

La fonctionnalité de la margarine dans son application est directement liée à son 

taux d’acides gras saturés (AGS). Les applications de base sont : le fourrage, les pâtes 

levées, la viennoiserie et le feuilletage. Chaque application exige sa margarine spécifique 

avec des caractéristiques adaptées en fonction de la recette, des autres ingrédients, des 

exigences du produit fini, de l’équipement de travail et de la méthode de travail. En 

moyenne, le taux de matière grasse varie entre 60 et 90 % de la masse totale (Miskandar 

et al ., 2005 et Saillard., 2010). On distingue : 

 

a) Margarines pâtissière  pour application : fourrage et garniture des patisseries  

             Les propriétés rhéologiques et organoleptiques des matières grasses (MG) utilisées 

pour ce type d’applications devront avoir, puisque le produit final est consommé cru, une 

impression en bouche de « fondant », sans « collant en bouche ». Au niveau texture, la 

matière grasse étant foisonnée dans ce type de recettes, la formulation doit permettre une 

introduction d’air aisée et stable dans le temps (Laventurier., 2013). 

 

b)   Margarines pâtissière pour application feuilletage et pate levée feuilletée :  

La technique du feuilletage consiste à intercaler par pliages successifs (tournage et 

laminage) des couches de pate et des couches de matière grasse de même épaisseur, ce qui 

permet, au cours de la cuisson, le développement du produit et l’obtention de feuillets de 

pate séparés. Les pates levées feuilletées sont fabriquées sur le même principe mais de la 

levure est incorporée, le tournage est moins important et la pâte ainsi obtenue est placée 

dans une étuve avant cuisson (« pousse » préalables avant cuisson). Les margarines 

utilisées pour ces deux catégories de produits auront donc des compositions très voisines ; 



Chapitre II                                 Différents types et usages de la margarine 
 

13 
 

leur caractéristique principale sera d’avoir une bonne plasticité adaptée aux contraintes 

mécaniques. (Brochoire., 2011 et Laventurier., 2013). 

 

III. Intérêt d’application de la margarine 
 

L’évolution du niveau de vie et celle de la société font qu’aujourd’hui les 

margarines sont confrontées à d’autres impératifs : 

• répondre aux besoins d’usage du consommateur, qu’il s’agisse d’utilisation individuelle 

(tartines) ou ménagère (cuisson, pâtisserie...) ; 

• satisfaire  des exigences nutritionnelles, en particulier en terme d’apport d’acides gras 

essentiels et de vitamines liposolubles ; 

• être adaptées à des utilisations spécifiques (applicabilité) à la demande des industries 

agro-alimentaires pour accompagner leur démarche de recherche et développement 

d’aliments nouveaux ; 

• offrir des caractéristiques organoleptiques satisfaisantes (couleur, flaveur, texture) ainsi 

qu’une très bonne aptitude à la conservation ; 

• rester d’un prix attractif.  

 

Pour atteindre ces résultats, l’industrie de la margarinerie a fait preuve 

d’imagination, de rigueur et de persévérance. Le choix des matières premières grasses, tant 

en ce qui concerne leur nature, leurs propriétés, leur qualité et leur coût, a dû être optimisé 

(Jean et François., 2008). 
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Ce présent travail  a été réalisé au niveau du laboratoire d’analyse physicochimique 

de la margarinerie  du complexe CEVITAL dont l’objectif est l’étude des caractéristiques 

physicochimiques de différents types de margarines (margarine de tables et margarine 

pâtissière de feuilletage).   

 

I. Échantillonnages  

Notre étude est portée sur trois types de margarine produite par le complexe 

CEVITAL qui sont : 

I.1. Matina : Un corps gras solide issu d’un mélange parfait et unique de margarine et 

beurre (50%beurre 50%margarine). La phase grasse représente 70% et 30% pour la phase 

aqueuse elle est riche en vitamine A, D .Cette margarine est utilisé pour les tartines. Sa 

durée de conservation est de 6 mois. 

I.2. Fleurial : Une margarine de table 100% végétale issue d’un mélange d’huiles et 

graisses végétales. La phase grasse représente  84% et la phase aqueuse 16%(lait/ eau), elle 

est riche en vitamine A, D, E et en Omega 6, Cette margarine est utilisée pour les cuissons, 

les tartines et les gâteaux. Sa durée de conservation est de  1 an. 

I.3. Parisienne : Une margarine de feuilletage issue d’un mélange d’huiles et graisses 

végétales, la phase grasse représente 84% et la phase aqueuse 16% (eau). Elle est utilisée 

pour tous types de préparation à base de pâte  feuilletée et tous les produits de pâtisseries. 

Sa durée de conservation est de 1 an.  

Le prélèvement des échantillons est réalisé de manière au hasard par un technicien 

de laboratoire, à partir des différents lots de chaque margarine  en raison de trois 

échantillons dès leur sortie  de la chaîne de production et sont répartis comme suit : 

 Un échantillon est conservé dans le réfrigérateur comme témoin en cas de 

réclamations par les clients ; 

 Un échantillon pour l’analyse organoleptique (couleur, odeurs, gout) ; 

 Un échantillon pour l’analyse physico-chimique.  

 

II.  Analyses physico-chimiques  

II.1. Test de poids :  

Il est très important de peser le produit  fini pour éviter la fraude, il est réalisé par la pesée 

du produit avec une balance. 
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II.2. Teneur en eau (Humidité) (NE 1. 2-47 (1985) 

La teneur en eau est réalisée par la méthode décrite par la norme. C‘est la perte en 

masse subie par le produit chauffé à 103 ± 2 °C dans les conditions spécifiques par 

évaporation de l‘eau ainsi que les matières volatiles de la margarine sous l‘effet de la 

chaleur. 

 Mode opératoire   

 Peser le bécher vide (po) et le poids de la prise d’essai de la margarine (PE) 5 g. 

 Chauffer le bécher contenant la prise d’essai sur une plaque chauffante en agitant 

de temps en temps jusqu’à obtention d’un produit limpide (disparition totale de 

l’eau). 

 Peser le bécher contenant la margarine (p) après refroidissement (dans un 

dessiccateur).  

 Expression des résultats  

L’humidité exprimée en pourcentage est calculée comme suit : 

              
         

  
     

Où: 

H(%):Humidité exprimée en pourcentage massique. 

P0: Poids du bécher vide en gramme(g).  

PE: Poids de la prise d‘essai en grammes(g). 

P: Poids du bécher contenant l‘échantillon après chauffage(g). 

 

II.3. Détermination du point de fusion (NE.1.2 .91 (1988) 

Le point de fusion est réalisé par la méthode décrite par la norme. C’est la 

température à laquelle une matière grasse, dans un tube capillaire, sera mollit jusqu‘à tel 

point qu‘elle remonte dans le tube. Cette méthode est basé sur le passage de la matière 

grasse de l‘état  solide à l‘état liquide sous l‘effet de la chaleur, à une certaine température 

(maximum37°C). 
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 Mode opératoire  

 fondre une quantité de margarine, puis la filtration du blend ; 

 Introduire la margarine dans deux tubes capillaires en verre sur une hauteur d’un 

centimètre ; 

 Refroidir au réfrigérateur 8 à 10 minutes ; 

 Fixer les tubes à un thermomètre à l’aide d’une bague en caoutchouc de façon à ce 

que les parties basses des tubes soient au même niveau que le fond de la boule du 

mercure du thermomètre ; 

 Immerger l’ensemble dans un bécher contenant l’eau osmose ; 

 Chauffer lentement 0,5°C/min ; 

 Observer attentivement à quelle température les colonnes de margarine remonte 

dans les tubes. 

 Expression des résultats 

La température notée correspond au point de fusion de la margarine exprimée en °C. 

II.4. Détermination de l’indice de peroxyde (NE.1.2.98, (1988) 

L’indice de peroxyde est réalisé par la méthode décrite par la norme. Il correspond 

à la quantité du peroxyde présent dans l‘échantillon exprimée en milli équivalent d‘O2 

actif par 1000g du corps gras dans les conditions opératoires décrites, avec le traitement 

d‘une prise d‘essai en solution dans l‘acide acétique et du chloroforme par une solution 

d‘iodure de potassium (KI). Titrage de l‘iode libéré par une solution de thiosulfate de 

sodium. 

 Mode opératoire  

 Dans un ballon bien séché et à l’abri du contact avec l’air, mettre 12ml de 

chloroforme, 18mld’acide acétique ,5g de l’échantillon à analyser et en dernier lieu 

l’iodure de potassium ; 

 Boucher le ballon, bien agiter pendant une minute et mettre à l’abri de la lumière 

pendant une minute ; 

 Ajouter 75ml d’eau distillée et quelques gouttes d’empois d’amidon comme 

indicateur coloré ; 

 Titrer à l’aide de la solution de thiosulfate de sodium à 0,01N. 
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 Expression des résultats 

L’indice de peroxyde est exprimé comme suit : 

Ip = V(Chute) x 2 

I p: Indice de peroxyde 

V(Chute) : volume de la chute de la burette. 

  II.5. Acidité et indices d’acide (NE.1.2.97 (1988). 

L’acidité est réalisée par la méthode décrite par la norme. Elle correspond à l’acide 

gras libre, exprimée selon la nature du corps gras en acide oléique. L’indice d’acide est le 

nombre de milli grammes d‘hydroxyde de potassium(KOH) nécessaire pour neutraliser les 

acides gras libres contenus dans1gdu corps gras. Le principe repose sur le traitement d‘une 

prise d’essai de la margarine par un mélange d‘éthanol et d‘oxyde diéthylénique, puis 

titrage d‘acides gras libres présents à l‘aide d‘une solution éthanolique d’hydroxyde de 

potassium 

 Mode opératoire  

 Prendre 10g de la margarine ; 

 Ajouter 50 ml d’éthanol afin de faire dissoudre la matière grasse ; 

 Ajouter quelques gouttes de l’indicateur coloré (phénophtaléine) ; 

 Titrer à l’aide d’une solution d’hydroxyde de potassium (KOH) à 0.1N jusqu’à 

l’apparition d’une coloration rose pâle persistante pendant 10 secondes. 

 Expression des résultats: 

L‘acidité du corps gras est déterminée comme suit: 

     
                         

 
     

 

A:Acidité exprimée en % ; 

N:Normalité du KOH utilisé (0.1 N) ; 

V (ml):Volume du KOH utilisé ; 
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Eq.g: Équivalent gramme de l‘acide oléique (282g/mole) ; 

P : Masse de la prise d‘essai en g l‘expression de l‘indice d‘acide en fonction de 

l‘acidité. 

II.6. Détermination du pH de la phase aqueuse par la méthode  potentiométrique 

(NE.1.2.430 (1989) 

          Le  pH  est réalisé par la méthode décrite par la norme. Le pH de la phase aqueuse de 

la margarine est la différence de potentiel entre une électrode de verre et une électrode de 

référence dans la phase aqueuse séparée de la margarine fondue. 

 Mode opératoire  

 Rincer le pH mètre par l’eau distillée ; 

 Introduire les électrodes dans la phase aqueuse à la température de mesure  (25°C)  

 Lire le pH directement lorsque la lecture devient constante ; 

  Lire la valeur du pH indique par le pH mètre. 

II.7. Taux de sel (NE. 1. 2.429 (1989) 

La teneur en chlorures de sodium (Na Cl) est réalisée  par la méthode décrite 

par la norme. C‘est la quantité de saumure contenue dans la margarine qui consiste à 

titrer les chlorures contenus dans la prise d‘essai, par une solution de nitrates d‘argent 

(Ag NO3) et en présence d‘indicateur coloré (chromate de potassium selon la méthode 

de Mohr. 

 Mode opératoire  

 Peser 5 g de la margarine ; 

 Ajouter avec précaution 100 ml d’eau distillée préalablement chauffée ; 

 Agiter l’eau distillée chauffée et la margarine puis laisser refroidir ; 

 Ajouter quelques gouttes de chromate de potassium (K2 NO4) tout en agitant 

soigneusement ; 

 Titrer avec une solution de nitrate d’argent (Ag NO3), jusqu’à l’apparition d’un 

précipité de couleur rouge brique. 

 Expression des résultats 

Le taux de sel est exprimé comme suit: 
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Ts : Taux ou teneur en sel exprimée en % ; 

N : Normalité d‘AgNO3 (0.1N) ; 

V (ml) : Volume en ml d‘AgNO3 utilisé pour le titrage ; 

Eq.g (Na Cl) : Equivalent grammes d‘Na Cl égal à 58.5 g ; 

P: Prise d‘essai en g. 

 

II.8. Détermination du taux de solide par RMN (NF EN ISO 8292T60-250 (1995) 

La détermination  de la teneur en corps gras solides est réalisée par la méthode 

décrite par la norme. Elle est  effectuée à l‘aide d‘un spectromètre  de  résonance 

magnétique nucléaire (RMN) pulsée basse résolution. 

La teneur en solide d‘une phase grasse constitue un élément important pour la 

connaissance des propriétés rhéologiques d‘une graisse. Basée sur la mesure, par 

spectrométrie de résonance magnétique nucléaire à basse résolution et à onde pulsée, de la 

teneur en composés liquides contenant de l‘hydrogène. Méthode rapide et non destructrice,  

la RMN nécessite de connaître la nature de la matière grasse, car l‘appareil doit être 

étalonné avec un corps gras identique à celui que l‘on veut doser. Elle ne peut s‘appliquer 

à des composés contenant des corps gras inconnus présents dans les graines oléagineuses, 

préalablement séchées à103±2 °C. L‘échantillon est tempéré dans un état stable à une 

température spécifique et ensuite chauffé et stabilisé à la température de mesure. Les 

températures de mesure sont: 10, 20, 30, 40°C. Après équilibrage électromagnétique dans 

le champ magnétique statique du spectromètre RMN et l‘application d‘une impulsion de 

radiofréquence à 90°, dans la phase liquide uniquement  est mesuré et les corps gras solides 

sont calculés en référence à un échantillon étalon constitué entièrement de corps gras 

liquides (Ollé, 2002). 

II.9. Composition en acides gras par CPG  

La chromatographie en phase gazeuse est un procédé de séparation des constituants 

d‘un mélange. Elle est devenue une méthode analytique de tout premier plan pour 

identifier et quantifier les composés d‘une phase liquide ou gazeuse homogène. Le 

principe de base repose sur les équilibres de concentration des composés présents, entre 
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deux phases non miscibles dont l‘une, dite stationnaire, est emprisonnée dans une colonne 

ou fixée sur un support et l‘autre, dite mobile, se déplace au contact de la première. 

L‘entraînement à des vitesses différentes des composés présents par la phase mobile 

conduit à leur séparation (Figure4). De toutes les méthodes analytiques instrumentales, la 

chromatographie est celle qui a le plus grand domaine d‘applicabilité  et par là, elle occupe 

une position dominante. Aucun Laboratoire d’analyse ne serait l’ignorer (Rouessac et 

Rouessac, 2000). 

 

Figure n° 4 : Principe du chromatographe en phase gazeuse (Tranchant, 1996). 

 Mode opératoire 

a ) Méthylation des acides gras 

Le protocole ci-dessous a été appliqué en vue de réaliser la méthylation 

(Chikhoune, 2011) 

 Peser 0.5g de corps gras et dissoudre dans 5 ml d’hexane 2N ; 

 Ajouter 0,5ml de solution de KOH méthanolique et agiter pendant30s ; 

 Prélever à l‘aide d‘une pipette 1 à 2 gouttes de surnageant issus de la 

centrifigation transparent ; 

 Mettre dans un vial 2 gouttes de surnageant auquel on ajoute 1 ml d‘hexane(E) ; 

 Injection; 

 Colonne capillaire: longueur 60m, diamètre 0, 25mm, épaisseur de film: 0,25μm ; 
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 Gaz vecteur : Hydrogène, pression: 14,84 psi, débit: 1ml/min ; 

 Injecteur: 270°C, mode split en programmation, débit split:49,9 ml/min ; 

 Volume injecter: 1μl , four : maximum 320°C; 

 Détecteur: FID, débit gaz make-up N2: 45ml/min, débit H2: 40ml/min, débit 

del‘air:450ml/min ; 
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II. Caractéristiques physico-chimiques des margarines 

II.1.1. Poids 

Le poids mesuré de chaque types est de 10 échantillons pour : Matina est 400 ± 

5,66g, les deux autres Fleurial et parisienne sont respectivement 500 ± 0,94g et 500 ± 

1,05g. 

Tableau II: résultats de poids des différentes margarines. 

Margarine Le poids 

Matina 400 ± 5,66 g 

Fleurial 500 ± 0,94 g 

Parisienne 500 ± 1,05 g 

 

            L’intérêt de peser la margarine est d’éviter les fraudes car le manque ou l’excès 

d’un ou quelques grammes s’expriment par une perte ou gain d’argent. La pesée des 

échantillons utilisés, révèle que les résultats sont conformes aux normes fixées par 

l’entreprise pour chaque échantillon. 

 

II.1.2. Teneur en Sel 

Les résultats du taux de sel des  margarines étudiées sont représentés dans la figure 

ci-dessous, le taux de sel enregistré  pour les margarines  tartiner (0 ,33%) margarine de 

feuielltage (0,63%) sont respectivement conforme à la norme (NE 1.2.429, 1989)  qui est  

(0,10-0,40%) et (3,0-0,8%). 

 

 

Figure n° 5: Taux de sel (%) des différents types de margarine (Matina, Fleurial et 

parisienne). 
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 Il ressort de la figure que la teneur moyenne en sel enregistrée pour la margarine 

parisienne et plus élevé (0.63 ± 0,028%), suivi par Matina et Fleurial (0.33 ± 0,023%) et 

(0.324 ± 0.020%) respectivement. Cette différences entre les deux types de margarines (de 

table et de feuilletage) est du à leurs destination final et les exigences  des clients. 

 

D’après Faur et Karleskind et Wolff (1992) la teneur en sel varie suivant 

l’utilisation de la margarine et sa texture : 

 0,11à 0,3%pour les margarines en pots (tartinables) ; 

 0,4 à 0,8% pour les margarines enveloppées (cuisine) ; 

 0,8  à 2% pour les margarines utilise en pâtisserie. 

Le sel joue un rôle très important dans la stabilisation de l’émulsion (Frasch-

Melnik et al., 2010).  

 

II.1.3. Humidité 

Les résultats de l’humidité pour les 3 margarines sont représentés dans la (figure 

6). En remarque que la teneur  moyenne en eau est quasi égale pour Fleurial et Parisienne 

(≈16%), pour Matina l’humidité ≈30%.  

           

    

Figure n° 6: Teneur  moyenne en eau des margarines (Fleurial, Matina et parisienne). 
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Ces résultats sont très proches de celles obtenus par Chikhoune (2011) (15,97 ± 

0,28 %). Ceci est compatible avec leur formulation initiales (84% de phase graisse et de 

16% de phase aqueuse). Cependant Matina présente le taux d’humidité élevé (30%) ce qui 

correspond à sa formulation (70% de phase grasse et 30% de phase aqueuse) selon Faur 

(1992), et d’après Cossut et al., ( 2002), les demi margarines (mélange margarine et beurre) 

représente un taux d’humidité qui se situe entre 21 à 37%. 

La détermination du  taux  de l’humidité est un paramètre  très important qui 

influence la qualité  de la margarine. Un excès  d’eau  peut entrainer une détérioration  

rapide du  produit, une date limite de consommation (DLC) courte, et favorise la 

prolifération des  microorganismes et ainsi nuire à la qualité  hygiénique  et sanitaire du 

produit fini (Chikhoune, 2011). 

II.1.4. pH et indice d’acide 

Les résultats de l’acidité et du pH  des échantillons étudiés  sont présentés en 

(figure 7). En remarque que  les indices d’acide   des 3 margarines sont presque égaux il 

est de l’ordre 0.16. 

 

 

Figure n° 7 : pH et l’indice d’acidité des margarines (Fleurial, Matina et Parisienne). 

             L’acidité est le pourcentage d’acides  gras  libres, exprimée conventionnellement  

selon  la  nature du corps gras en acide oléique pour la grande majorité des corps gras, ou 

palmitique pour l’huile de palme, ou l’aurique pour les graisse  l’aurique (coprah, palmiste) 

(Karleskind et Wolff 1992).  
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D’ après la figure 7 les indices d’acides obtenus pour les trois types de margarine 

sont similaire il est de l’ordre de 0.16. Cette valeur reste inferieur et conforme à la norme 

ISO (≤0,3) ce qui confirme la bonne qualité des huiles utilisées dans la formulation de la 

phase graisse de ces margarine. 

 

Le pH est l’un des indicateurs de qualité le plus important du produit fini, ainsi sa 

détermination est indispensable, cette mesure concerne non seulement la phase aqueuse de 

la margarine. Selon la figure (7) le pH de la phase aqueuse des margarines tartinables et 

margarine de feuilletage sont respectivement dans l’intervalle des valeurs fixées par la 

norme de l’entreprise (4 -5.5) et (3.5-5.5).  

Il  est vrai qu’une valeur basse du pH freine la croissance des microorganismes 

mais il reste préférable de contrôler le pH de la phase aqueuse car sa diminution conduit à 

une sensation acide, comme le cas des margarines de feuilletage ou le pH varie de (3 -3.5). 

(Karleskind et Wolff, 1992). 

 

II.1.5. Détermination du point fusion 

Les résultats du point de fusion des échantillons étudiés: (Figure.8) montrent que la 

margarine Parisienne possède le point de fusion le plus élevé (45,45°C), suivi par Matina 

(35,19°C) et Fleurial (35,23°C), ayant le même point de fusion. Les résultats obtenus pour 

les margarines tartinables (Matina et Fleurial) sont inférieurs à ceux donnés par Himed et 

Barkat (2013) qui est de 37C°. Et inferieur aux valeurs estimées par Karabulut et Turan 

(2006), qui sont de l‘ordre de 31,2 à 34,5 °C. Ils sont conformes à la norme ISO utilisée 

par l’entreprise qui est de 33-37°C pour la margarine de table, 42- 48 °C pour la  margarine 

de feuilletage. 
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Figure n° 8 : Point de fusion de margarines étudiées. 

Selon Laventurier (2013) la notion de point de fusion fournit une indication plus 

restrictive, ne donnant que l’information de la température de fusion totale des 

triglycérides : son intérêt principal sera d’apprécier le fondu en bouche du mélange utilisé. 

 

           D’après François (1974) et Hininger-Favier (2011) le point de fusion augmente 

avec la longueur de la chaine d’acide gras saturés, décroit avec le nombre de doubles 

liaisons (degrés d’instauration) et varie selon la forme géométrique: le point de fusion des 

formes cis est plus faible que celui des formes trans. Plus la margarine est riche en acides 

gras saturés, plus le point de fusion sera important, ce qui donne une texture plus dure avec 

moins de plasticité et donc la tartinabilité sera plus difficile à température ambiante et sa 

texture en bouche sera moins fondante.  

 

II.1.6. Indice peroxyde 

 

            L’indice de peroxyde est utilisé pour évaluer l’état primaire d’oxydation des 

produits. Il renseigne sur l’importance des hyper oxydes et peroxydes qui sont des produits 

intermédiaires et transitoires de l’oxydation des acides gras insaturés (AGI)  qui évoluent 

ensuite vers des structures plus stables: produits volatils et produits non volatils. 

(Karleskind; Wolff, 1992 et Touati, 2013). 
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Figure n° 9: Indice de peroxyde des  margarines étudiées. 

 

Les résultats de l’indice de peroxyde  pour les échantillons étudiés Matina, Fleurial 

et parisienne, sont similaire (0,26± 0,024 Méq O2/Kg), et nettement inférieur à la norme 

NE (1.2.98.1988), et à la valeur maximale fixée par l’entreprise(10 Méq O2/Kg) mais aussi 

au seuil maximum requis par Karleskind (1992), Himed et Barkat, (2013) (1,97 ± 0,02 

Méq O2/Kg) et(5 Méq O2/Kg), Djouab (2007) (2,3 Méq O2/Kg). 

 

Selon Delacharleri et al., (2008), l’indice de peroxyde permet essentiellement de 

prévoir le comportement futur d’une matière grasse, puisqu’il mesure la qualité de 

composés intermédiaires de la réaction d’oxydation; parmi lesquels des molécules volatiles 

responsables aux odeurs indésirables. 

 

II.1.7.  Taux de solide 

Les  caractéristiques d‘une graisse  plastique prête à l‘emploi dépendent à la fois de 

la composition du mélange et des traitements thermiques et mécaniques qu‘elle a subis. 

Parmi tous les paramètres susceptibles d‘influencer les caractéristiques rhéologiques, la 

composition de la phase grasse est à la fois la plus importante et celle sur laquelle il est 

plus facile d‘agir. Cette composition qualitative et quantitative de la phase grasse influe en 

effet prioritairement à toute température sur le rapport solide / liquide (Karleskind et 

Wolff, 1992). Les résultats  du taux de solide des margarines étudié sont présentés en 

(figure.10). 
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                            Figure n° 10: Taux de solide (SFC) des margarines.  

D’après l’allure des courbes  nous remarquons que plus la température augmente 

plus le taux de solide diminue, jusqu’à attendre zéro à 40 °C pour les margarines à tartiner. 

En contrepartie la margarine de feuilletage (parisienne) révèle  les valeurs les plus élevées 

en SFC (SFC la parisienne (feuilletage) ˃SFC Fleurial ˃ SFC Matina) à 40°C. 

Le SFC est un facteur essentiel à déterminer car il est responsable de plusieurs 

caractéristiques du produit, y compris son aspect générale (Noor Lida et al ., 2002).   

D’après Degreyt et Huyghebaert (1993), le SFC des margarines à tartiner  

dépasser 6% à 37% à 40°C. À l’issue des donnés obtenus (figure.10), nous pouvons dire 

que les margarines tartinables (Matina et Fleurial) de CEVITAL sont faciles á tartiner. À 

30°C, l'indice de SFC est inférieur  à 6%, ainsi ces margarines fondent  facilement dans la 

bouche. L‘utilisation de l‘huile de palme (de nature semi, solide)  et  de ses fractions dans 

les formulations de margarines. Présentent des avantages d‘utilisations liés à la  stabilité 

thermique et oxydative importantes, ainsi que la plasticité (Saillard, 2008).  

Pour la margarine de feuilletage (Parisienne) le taux  de solide à 40°Cest important  

par rapport aux margarines à tartiner ce qui lui donne un aspect dure due au huiles et 

graisse utilisés. Les triglycérides présentent un polymorphisme complexe qui permet de 

distinguer plusieurs variétés cristallines (Cansell, 2005).  
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D’après Laventurier (2013), La cristallisation présentant les  propriétés plastiques, 

sera recherchée pour les margarines et les matières grasses pour la boulangerie et 

pâtisserie.   

 

 

Figure n° 11 : Pourcentage de matière grasse solide à des températures différentes 

(Laventurier, 2013). 

 À 5 et 10°C le SFC contrôle le comportement à l‘étalement du produit (facilité 

à être tartiné à la température du réfrigérateur) en relation avec le procédé et 

les conditions de fabrication :  

 À 15 et 20°C le SFC est un facteur important pour le procédé, la dureté du 

produit et l’exsudation huileuse.  

 A 20 et 25°C, il est lié à la stabilité de la margarine. 

 À 30 et 35°C, il est lié à la texture (tenue lors de certaines utilisations) et aux 

propriétés de libération de l‘arôme et de la flaveur dans la bouche (appréciation 

oral du produits) (Laventurier, 2013). 
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II.1.8.Détermination de la composition en acides gras  

 

Les acides gras sont identifiés, par CPG, comparaison par leurs temps de rétentions 

par rapport à un chromatogramme de référence d'un mélange standard d'esters méthyliques 

de composition et de concentration connues (Ruiz-Gutiérrez et Barron, 1995). Les 

résultats de la composition en acides gras des différentes margarines étudiés sont résumés 

dans le Tableau III. 

Tableau III : Composition en acides gras des margarines étudiés. 

Acide gras (%) Matina Fleurial Parisienne 

 Acide butyrique (C4 :0) 1.81903 1.89756 0 

Acide caproique (C6 :0) 1.67825 0 1.85940 

Acide octanoique (C8 :0) 0.66933 1.13838 0 

Acide decanoique (C10 :0) 1.37333 0.93164 0 

Acide lauratique (C12 :0) 2.97049 7.45152 1.34169 

Acide myristique (C14 :0) 

Acide myristoléique (C14 :1) 

6.37857 

0.53985 

3.42253 

0 

1.50104 

0 

Acide pentadécanoique (C15 :0) 0.66623 0 0 

Acide Palmitique  (C16 :0)  31.32552 22.85437 46.81591 

Acide palmiléique C16 :1 0.48899 0 0 

Acide stearique C18 :0  7.58344 4.11371 5.38992 

Acide oléique C18 :1 

Acide oléique C18 :1t  

Acide linoleique C18 :2 

Acide linoléique C18 :2t 

Acide a- linolénique C18 :3 

24.79474 

1.90044 

16.07361 

0.38541 

0.51532 

26.44360 

0 

31.74670 

0 

0 

0 

 

27.85909 

0 

14.71623 

0.51672 

0 

0 

Acide arachidique C20 :0 0.83743 0 0 

 

Le profil des AG des différentes margarines est très varie. Toutefois, on note la 

teneur plus faible en AGS (C4 :0, C6 :0, C8 :0, C10 :0, C12 :0, C14 :0, C15 :0, C20 :0) par 
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apport aux AGI (C16 :1, C18 :1, C18 :2, C18 :3) avec des pourcentages élevé, ceci est lie 

aux caractéristiques de plasticité et de texture recherchées  pour chaque type de margarine 

(Laventurier, 2013).  

 

 Matina présente le profil le plus varié puisque c’est  le mélange de margarine et beurre, on 

trouve l’acide Palmitique C16 :0 (31.32%) suivit par acide oléique C18 :12 

(24.79%) et Acide linoleique C18 :2 (16.07%)  

 Fleurial et Parisienne,  margarine exclusivement végétale représentent la composition en 

AG proche. Toutefois, Parisienne présente la teneur la plus elevé en acide palmitique 

C16 :0 (46.81%). 

 Matina et Parisienne, contenant les AG trans tels que : l’acide oléique 1.90044% 

(C18 :1t), l’acide linolieque  (C18 :2t) 0.38541%, en quantité très faible de l’ordre 

0.52%. ceci est dù probalement à l’utilisation des huiles hydrogenes. 

 

Les acides gras totaux varient en fonction de la source d‘huile. Cette variation est 

due à la sélection variétale et aux conditions d‘extraction. (Merrien et al., 2005 et 

Chikhoun, 2011). 

La teneur en acide linoleique (AL) dans les margarines est un paramètre de 

classification (Ovesenet et al., 1998) rapportent que les margarines peuvent être classées 

en trois catégories en fonction de leur teneur en AL : 

 Les margarines hard (dures) contenant moins de 20% d’Al en classe la Parisienne. 

 Les margarines semi soft (demi molles), contenant 20 à 40% d’AL on a Fleurial 

 Les margarines soft (molles) contenant plus de 40% d’AL on trouve Matina 
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II. Caractéristiques physico-chimiques des margarines 

II.1.1. Poids 

Le poids mesuré de chaque types est de 10 échantillons pour : Matina est 400 ± 

5,66g, les deux autres Fleurial et parisienne sont respectivement 500 ± 0,94g et 500 ± 

1,05g. 

Tableau II: résultats de poids des différentes margarines. 

Margarine Le poids 

Matina 400 ± 5,66 g 

Fleurial 500 ± 0,94 g 

Parisienne 500 ± 1,05 g 

 

            L’intérêt de peser la margarine est d’éviter les fraudes car le manque ou l’excès 

d’un ou quelques grammes s’expriment par une perte ou gain d’argent. La pesée des 

échantillons utilisés, révèle que les résultats sont conformes aux normes fixées par 

l’entreprise pour chaque échantillon. 

 

II.1.2. Teneur en Sel 

Les résultats du taux de sel des  margarines étudiées sont représentés dans la figure 

ci-dessous, le taux de sel enregistré  pour les margarines  tartiner (0 ,33%) margarine de 

feuielltage (0,63%) sont respectivement conforme à la norme (NE 1.2.429, 1989)  qui est  

(0,10-0,40%) et (3,0-0,8%). 

 

 

Figure n° 5: Taux de sel (%) des différents types de margarine (Matina, Fleurial et 

parisienne). 
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 Il ressort de la figure que la teneur moyenne en sel enregistrée pour la margarine 

parisienne et plus élevé (0.63 ± 0,028%), suivi par Matina et Fleurial (0.33 ± 0,023%) et 

(0.324 ± 0.020%) respectivement. Cette différences entre les deux types de margarines (de 

table et de feuilletage) est du à leurs destination final et les exigences  des clients. 

 

D’après Faur et Karleskind et Wolff (1992) la teneur en sel varie suivant 

l’utilisation de la margarine et sa texture : 

 0,11à 0,3%pour les margarines en pots (tartinables) ; 

 0,4 à 0,8% pour les margarines enveloppées (cuisine) ; 

 0,8  à 2% pour les margarines utilise en pâtisserie. 

Le sel joue un rôle très important dans la stabilisation de l’émulsion (Frasch-

Melnik et al., 2010).  

 

II.1.3. Humidité 

Les résultats de l’humidité pour les 3 margarines sont représentés dans la (figure 

6). En remarque que la teneur  moyenne en eau est quasi égale pour Fleurial et Parisienne 

(≈16%), pour Matina l’humidité ≈30%.  

           

    

Figure n° 6: Teneur  moyenne en eau des margarines (Fleurial, Matina et parisienne). 
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Ces résultats sont très proches de celles obtenus par Chikhoune (2011) (15,97 ± 

0,28 %). Ceci est compatible avec leur formulation initiales (84% de phase graisse et de 

16% de phase aqueuse). Cependant Matina présente le taux d’humidité élevé (30%) ce qui 

correspond à sa formulation (70% de phase grasse et 30% de phase aqueuse) selon Faur 

(1992), et d’après Cossut et al., ( 2002), les demi margarines (mélange margarine et beurre) 

représente un taux d’humidité qui se situe entre 21 à 37%. 

La détermination du  taux  de l’humidité est un paramètre  très important qui 

influence la qualité  de la margarine. Un excès  d’eau  peut entrainer une détérioration  

rapide du  produit, une date limite de consommation (DLC) courte, et favorise la 

prolifération des  microorganismes et ainsi nuire à la qualité  hygiénique  et sanitaire du 

produit fini (Chikhoune, 2011). 

II.1.4. pH et indice d’acide 

Les résultats de l’acidité et du pH  des échantillons étudiés  sont présentés en 

(figure 7). En remarque que  les indices d’acide   des 3 margarines sont presque égaux il 

est de l’ordre 0.16. 

 

 

Figure n° 7 : pH et l’indice d’acidité des margarines (Fleurial, Matina et Parisienne). 

             L’acidité est le pourcentage d’acides  gras  libres, exprimée conventionnellement  

selon  la  nature du corps gras en acide oléique pour la grande majorité des corps gras, ou 

palmitique pour l’huile de palme, ou l’aurique pour les graisse  l’aurique (coprah, palmiste) 

(Karleskind et Wolff 1992).  
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D’ après la figure 7 les indices d’acides obtenus pour les trois types de margarine 

sont similaire il est de l’ordre de 0.16. Cette valeur reste inferieur et conforme à la norme 

ISO (≤0,3) ce qui confirme la bonne qualité des huiles utilisées dans la formulation de la 

phase graisse de ces margarine. 

 

Le pH est l’un des indicateurs de qualité le plus important du produit fini, ainsi sa 

détermination est indispensable, cette mesure concerne non seulement la phase aqueuse de 

la margarine. Selon la figure (7) le pH de la phase aqueuse des margarines tartinables et 

margarine de feuilletage sont respectivement dans l’intervalle des valeurs fixées par la 

norme de l’entreprise (4 -5.5) et (3.5-5.5).  

Il  est vrai qu’une valeur basse du pH freine la croissance des microorganismes 

mais il reste préférable de contrôler le pH de la phase aqueuse car sa diminution conduit à 

une sensation acide, comme le cas des margarines de feuilletage ou le pH varie de (3 -3.5). 

(Karleskind et Wolff, 1992). 

 

II.1.5. Détermination du point fusion 

Les résultats du point de fusion des échantillons étudiés: (Figure.8) montrent que la 

margarine Parisienne possède le point de fusion le plus élevé (45,45°C), suivi par Matina 

(35,19°C) et Fleurial (35,23°C), ayant le même point de fusion. Les résultats obtenus pour 

les margarines tartinables (Matina et Fleurial) sont inférieurs à ceux donnés par Himed et 

Barkat (2013) qui est de 37C°. Et inferieur aux valeurs estimées par Karabulut et Turan 

(2006), qui sont de l‘ordre de 31,2 à 34,5 °C. Ils sont conformes à la norme ISO utilisée 

par l’entreprise qui est de 33-37°C pour la margarine de table, 42- 48 °C pour la  margarine 

de feuilletage. 

 

 

 

 



Chapitre II                                                                        Résultat et discussion 
 

26 
 

 

Figure n° 8 : Point de fusion de margarines étudiées. 

Selon Laventurier (2013) la notion de point de fusion fournit une indication plus 

restrictive, ne donnant que l’information de la température de fusion totale des 

triglycérides : son intérêt principal sera d’apprécier le fondu en bouche du mélange utilisé. 

 

           D’après François (1974) et Hininger-Favier (2011) le point de fusion augmente 

avec la longueur de la chaine d’acide gras saturés, décroit avec le nombre de doubles 

liaisons (degrés d’instauration) et varie selon la forme géométrique: le point de fusion des 

formes cis est plus faible que celui des formes trans. Plus la margarine est riche en acides 

gras saturés, plus le point de fusion sera important, ce qui donne une texture plus dure avec 

moins de plasticité et donc la tartinabilité sera plus difficile à température ambiante et sa 

texture en bouche sera moins fondante.  

 

II.1.6. Indice peroxyde 

 

            L’indice de peroxyde est utilisé pour évaluer l’état primaire d’oxydation des 

produits. Il renseigne sur l’importance des hyper oxydes et peroxydes qui sont des produits 

intermédiaires et transitoires de l’oxydation des acides gras insaturés (AGI)  qui évoluent 

ensuite vers des structures plus stables: produits volatils et produits non volatils. 

(Karleskind; Wolff, 1992 et Touati, 2013). 
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Figure n° 9: Indice de peroxyde des  margarines étudiées. 

 

Les résultats de l’indice de peroxyde  pour les échantillons étudiés Matina, Fleurial 

et parisienne, sont similaire (0,26± 0,024 Méq O2/Kg), et nettement inférieur à la norme 

NE (1.2.98.1988), et à la valeur maximale fixée par l’entreprise(10 Méq O2/Kg) mais aussi 

au seuil maximum requis par Karleskind (1992), Himed et Barkat, (2013) (1,97 ± 0,02 

Méq O2/Kg) et(5 Méq O2/Kg), Djouab (2007) (2,3 Méq O2/Kg). 

 

Selon Delacharleri et al., (2008), l’indice de peroxyde permet essentiellement de 

prévoir le comportement futur d’une matière grasse, puisqu’il mesure la qualité de 

composés intermédiaires de la réaction d’oxydation; parmi lesquels des molécules volatiles 

responsables aux odeurs indésirables. 

 

II.1.7.  Taux de solide 

Les  caractéristiques d‘une graisse  plastique prête à l‘emploi dépendent à la fois de 

la composition du mélange et des traitements thermiques et mécaniques qu‘elle a subis. 

Parmi tous les paramètres susceptibles d‘influencer les caractéristiques rhéologiques, la 

composition de la phase grasse est à la fois la plus importante et celle sur laquelle il est 

plus facile d‘agir. Cette composition qualitative et quantitative de la phase grasse influe en 

effet prioritairement à toute température sur le rapport solide / liquide (Karleskind et 

Wolff, 1992). Les résultats  du taux de solide des margarines étudié sont présentés en 

(figure.10). 
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                            Figure n° 10: Taux de solide (SFC) des margarines.  

D’après l’allure des courbes  nous remarquons que plus la température augmente 

plus le taux de solide diminue, jusqu’à attendre zéro à 40 °C pour les margarines à tartiner. 

En contrepartie la margarine de feuilletage (parisienne) révèle  les valeurs les plus élevées 

en SFC (SFC la parisienne (feuilletage) ˃SFC Fleurial ˃ SFC Matina) à 40°C. 

Le SFC est un facteur essentiel à déterminer car il est responsable de plusieurs 

caractéristiques du produit, y compris son aspect générale (Noor Lida et al ., 2002).   

D’après Degreyt et Huyghebaert (1993), le SFC des margarines à tartiner  

dépasser 6% à 37% à 40°C. À l’issue des donnés obtenus (figure.10), nous pouvons dire 

que les margarines tartinables (Matina et Fleurial) de CEVITAL sont faciles á tartiner. À 

30°C, l'indice de SFC est inférieur  à 6%, ainsi ces margarines fondent  facilement dans la 

bouche. L‘utilisation de l‘huile de palme (de nature semi, solide)  et  de ses fractions dans 

les formulations de margarines. Présentent des avantages d‘utilisations liés à la  stabilité 

thermique et oxydative importantes, ainsi que la plasticité (Saillard, 2008).  

Pour la margarine de feuilletage (Parisienne) le taux  de solide à 40°Cest important  

par rapport aux margarines à tartiner ce qui lui donne un aspect dure due au huiles et 

graisse utilisés. Les triglycérides présentent un polymorphisme complexe qui permet de 

distinguer plusieurs variétés cristallines (Cansell, 2005).  
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D’après Laventurier (2013), La cristallisation présentant les  propriétés plastiques, 

sera recherchée pour les margarines et les matières grasses pour la boulangerie et 

pâtisserie.   

 

 

Figure n° 11 : Pourcentage de matière grasse solide à des températures différentes 

(Laventurier, 2013). 

 À 5 et 10°C le SFC contrôle le comportement à l‘étalement du produit (facilité 

à être tartiné à la température du réfrigérateur) en relation avec le procédé et 

les conditions de fabrication :  

 À 15 et 20°C le SFC est un facteur important pour le procédé, la dureté du 

produit et l’exsudation huileuse.  

 A 20 et 25°C, il est lié à la stabilité de la margarine. 

 À 30 et 35°C, il est lié à la texture (tenue lors de certaines utilisations) et aux 

propriétés de libération de l‘arôme et de la flaveur dans la bouche (appréciation 

oral du produits) (Laventurier, 2013). 

 

 

 

 



Chapitre II                                                                        Résultat et discussion 
 

30 
 

II.1.8.Détermination de la composition en acides gras  

 

Les acides gras sont identifiés, par CPG, comparaison par leurs temps de rétentions 

par rapport à un chromatogramme de référence d'un mélange standard d'esters méthyliques 

de composition et de concentration connues (Ruiz-Gutiérrez et Barron, 1995). Les 

résultats de la composition en acides gras des différentes margarines étudiés sont résumés 

dans le Tableau III. 

Tableau III : Composition en acides gras des margarines étudiés. 

Acide gras (%) Matina Fleurial Parisienne 

 Acide butyrique (C4 :0) 1.81903 1.89756 0 

Acide caproique (C6 :0) 1.67825 0 1.85940 

Acide octanoique (C8 :0) 0.66933 1.13838 0 

Acide decanoique (C10 :0) 1.37333 0.93164 0 

Acide lauratique (C12 :0) 2.97049 7.45152 1.34169 

Acide myristique (C14 :0) 

Acide myristoléique (C14 :1) 

6.37857 

0.53985 

3.42253 

0 

1.50104 

0 

Acide pentadécanoique (C15 :0) 0.66623 0 0 

Acide Palmitique  (C16 :0)  31.32552 22.85437 46.81591 

Acide palmiléique C16 :1 0.48899 0 0 

Acide stearique C18 :0  7.58344 4.11371 5.38992 

Acide oléique C18 :1 

Acide oléique C18 :1t  

Acide linoleique C18 :2 

Acide linoléique C18 :2t 

Acide a- linolénique C18 :3 

24.79474 

1.90044 

16.07361 

0.38541 

0.51532 

26.44360 

0 

31.74670 

0 

0 

0 

 

27.85909 

0 

14.71623 

0.51672 

0 

0 

Acide arachidique C20 :0 0.83743 0 0 

 

Le profil des AG des différentes margarines est très varie. Toutefois, on note la 

teneur plus faible en AGS (C4 :0, C6 :0, C8 :0, C10 :0, C12 :0, C14 :0, C15 :0, C20 :0) par 
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apport aux AGI (C16 :1, C18 :1, C18 :2, C18 :3) avec des pourcentages élevé, ceci est lie 

aux caractéristiques de plasticité et de texture recherchées  pour chaque type de margarine 

(Laventurier, 2013).  

 

 Matina présente le profil le plus varié puisque c’est  le mélange de margarine et beurre, on 

trouve l’acide Palmitique C16 :0 (31.32%) suivit par acide oléique C18 :12 

(24.79%) et Acide linoleique C18 :2 (16.07%)  

 Fleurial et Parisienne,  margarine exclusivement végétale représentent la composition en 

AG proche. Toutefois, Parisienne présente la teneur la plus elevé en acide palmitique 

C16 :0 (46.81%). 

 Matina et Parisienne, contenant les AG trans tels que : l’acide oléique 1.90044% 

(C18 :1t), l’acide linolieque  (C18 :2t) 0.38541%, en quantité très faible de l’ordre 

0.52%. ceci est dù probalement à l’utilisation des huiles hydrogenes. 

 

Les acides gras totaux varient en fonction de la source d‘huile. Cette variation est 

due à la sélection variétale et aux conditions d‘extraction. (Merrien et al., 2005 et 

Chikhoun, 2011). 

La teneur en acide linoleique (AL) dans les margarines est un paramètre de 

classification (Ovesenet et al., 1998) rapportent que les margarines peuvent être classées 

en trois catégories en fonction de leur teneur en AL : 

 Les margarines hard (dures) contenant moins de 20% d’Al en classe la Parisienne. 

 Les margarines semi soft (demi molles), contenant 20 à 40% d’AL on a Fleurial 

 Les margarines soft (molles) contenant plus de 40% d’AL on trouve Matina 
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Cette présente étude a pour objectif, la caractérisation physicochimique de différents 

types de margarine produite par complexe CEVITAL : margarine de table (Matina et Fleurial) 

et la margarine pâtissière de feuilletage (parisienne). 

L’étude a révélé que :   

 Les trois types de margarine présentent le même indice d’acide (0,16) et de peroxyde 

(0,26 Meq/Kg).  

 Le pH(4),  le point de fusion (35°C) et le taux de sel des margarines à tartiner  sont 

similaires (0,33%). Toutefois, la margarine pâtissière(Parisienne) présente le taux de 

sel (0,63) et le point de fusion les plus élevé et le pH le plus faible. 

 le taux d’humidité le plus élevé est observé pour Matina (29,85 ± 0.030%)  (mélange 

beurre et  margarine). 

 Le taux de solide mesuré est dans l’ordre suivant : SFC de la parisienne ˃SFC Fleurial 

˃ SFC Matina. 

La caractérisation chromatographique par CPG a révélé la présence d‘un large éventail 

d‘acides gras, caractéristiques des huiles végétale (C4 : 0 à C20 : 0). Parissienne a le 

pourcentage plus élevé en acide palmitique 46.81% suivi par Matina 31.32 % et Fleurial 

22.85%. La teneur en acide oléique C18 :1 pour les trois margarines sont très proche. Elle a  

également révélé la présence d‘acides gras essentiels comme l‘acide linoléique 18 :2ω6 et qui 

est indispensable pour l‘organisme. Toutefois, le profil de AG et probablement leurs 

pourcentages sont différents d’une margarine à l’autre ceci expliquée par la différence des 

huiles utilisées pour la formulation de phase graisse. 

 

 En perspectives et afin de compléter l’étude il est souhaitable de réaliser : l’analyse de 

la texture des différents types de margarine étudiés (teste pénétration, viscosité, ect…). 
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RESUME 

Ce présent travail a pour objectif la caractérisation physicochimique de différents 

types de margarine produite par le complexe CEVITAL : margarine de table (Matina et 

Fleurial) et margarine pâtissière de feuilletage (Parisienne). 

L’étude a révélé que  les trois types de margarine présentent le même indice d’acide et 

de peroxyde. Le pH,  le point de fusion et le taux de sel des margarines à tartiner  sont 

similaires. Toutefois, la margarine pâtissière(Parisienne) présente le taux de sel et le point de 

fusion les plus élevé et le pH le plus faible. Alors que le taux d’humidité le plus élevé est 

observé pour Matina (mélange beurre et  margarine). Le taux de solide mesuré est dans 

l’ordre suivant : SFC de la parisienne ˃SFC Fleurial ˃ SFC Matina. Enfin, l’analyse 

chromatographique a révélé la présence d’un large éventail d’acide gras, caractéristiques des 

huiles végétale (C4 :0 à C20 :0). Parisienne à une teneur plus élevé en acide palmitique 

46.81% suivi par Matina 31.32 % et Fleurial 22.85%.   

Mots clés : margarine à tartiner, margarine pâtissière, caractéristiques physicochimique 

ABSRACT 

This work aims at the physic-chemical characterization of different types of margarine 

produced by the complex CEVITAL: margarine (Matina and Fleurial) and pastry margarine 

(Parisienne).  

The study found that all three types of margarine had the same acid and peroxide the 

pH. Melting point and the salt content of spreads are similar. However, margarine pastry 

(Parisienne) has the highest salt and melting point and the lowest pH. While the highest 

moisture content is observed for Matina (a mixture of butter and margarine). The measured 

solid content is the following order: SFC de la Parisienne ˃SFC Fleurial ˃ SFC Matina. 

Finally, the chromatographic analysis revealed the presence of a wide range of fatty acids, 

characteristic of vegetable oils (C4:0 à C20:0).   

Key words: margarine spread, margarine pasty, physicochemical, chacteristic.Measured 

solid content is in the following analysis revealed the presence of a wide range of 

fatty acids, characteristic of vegetable (C4: 0 to C20: 0) 
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