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Introduction

I ntroduction

Palmier dattier (Phoenix dactylifera L.) est une plante vitale pour les régions désertiques ou
il constitue une base de survie aleurs populations, ainsi, Le palmier dattier revét une importance
capitale dans la stabilité socio-économique du Sahara Algérien qui représente les (4/5) du territoire
national (Dubost, 1991). Actuellement, de par le monde, plus de 2000, variétés ou cultivars
existent, mais seul un nombre limité est valorise pour la qualité de leursfruits (Al-Hooti et al.,
2002)

En 2012, la production mondiale de palmier dattier, a atteint 7,03 millions de tonnes
(FAO ,2012) .D’un point de vue quantitatif, la production Algérienne représente 11 .24% de
la production mondiale, d’envirion10 million palmier dattier plus de 940 cultives, d’un point
de vue qualitatif, elle occupe le premier rang grace a une production dominante de la variété

la plus appréciée mondialement « Degla Nour » (Noui, 2007).

Les sous-produits du palmier dattier (Phoenix dactyliferaL.) (Feuilles, tronc, noyaux,
pédicelles...etc.) , ont diverses utilisations dans les régions sahariennes. Les noyaux de dattes, en

particulier, sont destinés a I’alimentation du bétail quand ils ne sont pas carrément jetés.

De nombreux travaux de recherche sont consacrés ala valorisation du noyau de datte sous
différentes formes: charbon actif (Girgiset al., 2002 ;El Nemr et al., 2007 ;Alhamed et al.,
2009), supplément en alimentation de bétail (Hussein et Alhadrami, 2003 ), préparation de
I’acide citrique et de protéines (Abou-Zeid et al.,1983), en médecine traditionnelle pour ses
propriétés antimicrobienne et antivirale (Ali et al., 1999), (Hamada et al., 2002) et (Sabah et
al., 2007).

Par ailleurs, I’utilisation des corps gras, comme fluide caloporteur, pour la friture des aliments
est extrémement répandue tant sur le plan ménager que sur le plan industrie et le probléme de la
stabilité des huiles alimentaires constitue un probleme majeur en industriel des corps gras. En
effet, la peroxydation et e rancissement des huiles affectent la qualité nutritionnelle de ces
derniers .La stabilité de la qualité des huile et les graisses, est le résultat de larésistance a

I’oxydation et a I’hydrolyse.

Dans ce contexte, ce qui nous amotive aréaliser cette étude c’est les résultats des études
antérieurs (L echeb, 2010 ; Djouab, 2007), réalisees sur des extraits de noyaux de datte Mech-

o
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Degla ; cesderniers montrent des caractéristiques bénéfiques et |es propriétés antioxydante et
anti radicalaires intéressantes, ainsi, notre contribution consiste aincorporer cette huile de dattes

dans une I’huile de table destinée alafriture.
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Chapitre | Noyau de datte et L huile du noyau d dattes

|. Introduction

Les noyaux du palmier dattier sont des déchets de beaucoup d’industries de transformation
des dattes. Ils constituent un sous-produit intéressant, en plus de leurs applications en
pharmacologie, peuvent étre une source potentielle d’huile table, sachant que I’huile de noyau
des dattes possede des caractéristiques physico chimiques et organol eptiques intéressantes
(Jassm et Naji, 2007 ; Djerbi, 1994).

I1. Caractéristiques physico-chimiques desnoyaux de datte

Ladatte, fruit du palmier dattier, est une baie de forme alongée, oblongue ou arrondie. Elle est
composée d’un noyau, ayant une consistance dure, entouré de chair les dimensions de la datte sont
trés variables, de 2 a 8cm de longueur et d’un poids de 2 a 8 grammes selon les variétés. Sa
couleur va de blanc jaunétre au noir passant par les couleurs ambre, rouges, brunes plus en moins
foncées (Djerbi, 1994).

Le noyau présente 7 a 30 % du poids de la datte. Il est composé d’un album en blanc, dur et
corneé protégé par une enveloppe cellulosique (Espiard, 2002).

Lestravaux de recherche menés sur la composition des noyaux de certaines variétés de datte
d’Arabie Saoudite ont démontré |a présence de protéines, de glucides, de lipides, et de minéraux
(K, P, Ca, Na, Fe, Mn, Zn, Cu). (Al Hooti et al., 1998 ; Djouab ,2007).

Tableau | : Composition chimique de noyau de datte

Composition chimiques Teneur Références

Teneur en eau en % 7a19 Boudechicheet al., 2009

Matiére protéique (Shahal) (% MS) 2,29 A-Farsi et al., 2007 (Variété Shahal)

Matiére grasse en % 13,2 Amellal, 2008 ; Djouab, 2007

Fibresen % 70 Almanaet al., 1994

Polyphénols (% MS 0.0215- Besbes (2004b) (variété algérienne
0.0526

Sucresen % 44a4,6 | Lecheb, 2010

Carbohydrates en % 60-86,89 | Besbes,2004b ; Al-Farsi et al., 2007

Les cendres:(% MS) 0.98-2.9 | Rahmanet al, 2007 ;El-shazly et al,2009

=
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[11. Différentes utilisations du noyau de dattes

Le palmier dattier est véneré par les habitant oasiens car son utilité ne s’aréte pas a la production
de datte. Dans |le pamier dattier tout est utilisable de racine aux noyaux. Ces derniers montrent
une large gamme de propriétés intéressants leurs conferent une possibilité d’utilisation dans

différent domaines.

v' Fabrication du pain

Larichesse des noyaux de dattes en fibres diététiques totale est une caractéristique trés
recherchée pour la fabrication du pain. Avec un taux de 10%, la poudre de noyau de datte peut
remplacer les autres sources de fibres non céréaliéres comme le son de bl é par exemple, surtout
dans les pays dont les conditions climatiques ne permettent pas de cultiver ce type de céréale et
dont la production de datte est importante (Almana et al., 1994).

v Extraction de polysaccharides

Les noyaux de dattes ont une fraction pol ysaccharidique tres importante et ce qui peut étre
exploitée. Un travail consistant a valoriser lafraction polysaccharidique du noyau de datte
variété Degla Baida al gérienne a donné des résultats encourageants (Bouanani et al., 2007).

Les polysaccharides végétaux sont des macromolécules qui forment au contact de I’eau des
solutions colloidales ou des gels, ces propriétés permettent d’obtenir des geélifiants, épaississants

ausage industriel intéressant.

v Alimentation animale

Du point de vue tonnage, les sous produits du palmier dattier sont disponibles en quantités
appréciables, permettant leur intégration dans I’alimentation du bétail local (Chehma, 2000).
Ainsi, pour augmenter le taux de croissance chez les animaux, la poudre du noyau de datte est
additionnée al’alimentation des (bovins, moutons, chameaux et les volailles), elle contribue a
une augmentation des cestrogenes et /ou testostérones dans le plasma (Jassim et Naji, 2007 ;
Al-Farsi, 2008).

De son coté, (Osman et al., 1999) ont signal € les effets semblables des noyaux et des pulpes
de dattes dans I’alimentation des poissons et des animaux laitiers.

-



Chapitre | Noyau de datte et L huile du noyau d dattes

v' Autresutilisations

Il est possible de fabriquer a partir de noyaux de datte de I’acide citrique et des protéines a
I’aide des microorganismes suivants : Candidalipolytica, Aspergillus oryzae et Candida utilis
(Jassim et Naji, 2007).

Selon (Rahman et al.,2007), le noyau de datte torréfié peut étre additionné a une boisson
traditionnelle décafénée qui peut substituer le café . Une telle boisson est aussi utilisée depuis
longtemps dans |e monde arabe, un mélange de poudre du noyau de dattes grillées, de maniéere
semblable, avec la poudre du café comme une boisson chaude, cette derniere permet de réduire
le taux de caféine (Al-Turki, 2008 ; Rahman et al., 2007) .

V. I’huile de noyau de des dattes
IV.1. Caractéristiques physiques de I’huile de noyau des dattes

L'huile extraite des noyaux de dattes est généralement de couleur jaunétre verte pale avec
une odeur agréable I’intensité de cette couleur differe selon les variétés, type de sol et I’origine
(Barreveld, 1993).

Quelques indices physiques de I’huile du noyau de datte des différentes variétés étudiées par

plusieurs auteurs sont reportés dans le tableau |

Tableau I : Valeurs moyennes de quelques indices physiques de I’HND selon certains auteurs.

Auteur El-Shurafa et al. , Devshony et al. Mehran et
1982 1992 Filsoof ,1974

Caractérisation (Dattes libyenne) (Dattes (Dattes Iraniennes)
Physique | sraéliennes)
Indice d’iode (I1) 54.8 49,5 52,03
Indice de 270 2210 -
saponification (1S)
Indice d’acide (IA) L75 3,76 )
Insaponifiable (%) - 0,78 -

=
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V.2. Composition chimique de |’huile du noyau des dattes

v' Composition en acide gras

Selon les études effectuées par plusieurs auteurs (Barreveld, 1993) ; (Abdel Nabey,
1999), (Beshes et al., 2005) le pourcentage en matiéres grasse de I’huile du noyau de datte varie

de7a13 % cequi peut justifier savalorisation,

(Besbes et al., 2004a, 2005) a prouvé que I’huile de noyaux de deux variétés de dattes
tunisiennes (Daglet Nour et Allig) est mono-insaturée, les acides gras de I’huile du noyau de

datte se présentent sous deux formes : saturée et insaturée selon le type de noyaux.

D’autres etudes sur quatorze (14) variétés de dattes, montrent que 14 types d’acide gras
peuvent exister dans I’huile du noyau de datte alors que seulement huit (8) sont relevés dans la
pulpe du fruit et a de faibles concentrations, (Al-Shahib et Marshall 2003 ;Besbes et al., 2004).

Lacomposition de L’ HND est donne en (annexe I).

v/ Composss en antioxydants naturels

Selon (Besbes et al., 2007), des auteurs suggérent exploiter I’huile du noyau de datte
comme source assez riche en antioxydants naturels : polyphénols, stérols, tocophérols et

caroténoides.

Et autre part ces substances ont une activité antioxydants supérieure a celle des
antioxydants synthétiques (BHA, BHT). D’autre part, elles présentent un avantage émanant de
leur origine naturelle ; de ce fait, leur utilisation rationnelle n’implique pas de risgue sur la santé

humaine contrairement aux antioxydants synthétiques.

» Lespoly phénols

L’huile de noyaux de datte est riche en composés phénoliques, la composition en phénols de
I’huile de noyaux de datte dépend des conditions de stockage. (Besbeset al., 2004b) ;
(Marinova et Y anishlieva, 2003)

> Lesstérols

Les stérols contenus dans I’huile du noyau de dattes (3000 a 3500 mg/kg), sont plus élevés
gue ceux de I’huile d’olive (1500 mg/kg) (Salvador et al., 2001) ,selon ces auteurs, dans I’huile
d’olive, le [3- sitostérol est mgjoritaire (75 a 87 %) alors que (Besbes et al., 2004b) révélent que

dans I’huile du noyau de dattes cette molécule est associée au Campestérol (90 %) , tout en

2
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notant la présence de [3-sitostérol dans les huiles végétales (de grains de raisins, I’huile

d’arachide, I’huile de tournesol).

» Lestocophérols
L’huile du noyau de dattes est une source importante en tocophérols, (30 g/100 g d’huile)

sachant que I’o-tocophérol est la molécule prédominante, |es autres stéréo-isomeres (B, v et 9)
sont présents a I’état de traces (Besbeset al., 2004).

Les tocophérols présentent une activité antioxydants importante en prévenant I’action de

I’oxygene singlet, initiateur de la peroxydation des lipides.

Par son caractere hydrophobe, I’a-tocophérol peut s’insérer au niveau des membranes
biologiques et neutraliser les radicaux pyroxyles (LOQO®) ; en outre, ce tocophérol présente un

effet synergique avec le 3-caroténe en le protégeant contre I’oxydation (Perrin, 1992).

V. Les modifications des huiles au cours de I’utilisation

Bien qu’il soit évident que I’oxydation des lipides suivent un certains schémas généraux et
connues, chague huile pose de problémes spécifiques. Ainsi, les deux altérations les plus
importantes d’une huile sont I’acidification et le rancissement par I’oxydation, qui entrainent des

modifications de I’odeur et de saveur propres a cette huile.

» Oxydation

L’oxydation implique la fixation d’oxygene sur les doubles liaisons de la chaine d’acide gras.
Les premiers corps formés sont des hydro peroxydes qui, en une réaction en chaine donne aleur
tour des molécules plus complexe qui évoluent jusqu'a des acides, des aldéhydes, cétones et
alcools a chaine court volatiles responsables de |a flaveur« rance » laflaveur dégageé par les
produits d’oxydation est transportée entierement a I’aliment dans lequel I’huile est utilisée, par

conséquent, I’importance de la prévention a I’oxydation est évident.

Les stabilités oxydatives des huiles végétal es dépend de plusieurs facteurs combinés y compris
le degré d’insaturation et du taux des antioxydants, le taux des peroxyde et des conditions de

stockage (exposition a la chaleur, lumiére, oxygene, humidité............... ).

V. 1. Mécanismes généraux de I’oxydation

L’oxydation des lipides peut résulter de plusieurs voies réactionnelles en fonction du milieu et

des agents initiateurs (Eymard, 2003).

)
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» L’auto-oxydation

L’auto-oxydation semble donc étre un mécanisme principal dans I’oxydation des lipides .Elle
produit principalement des hydroperoxydes et des composés volatils, généralement par un

processus triphasé (initiation, propagation et terminaison) (Marc et al., 2004)

-L’initiation : cette étape est initiée par la chaleur, lalumiéere ou lesions métalliques et aboutit a

laformation des tres réactives : ROO* et R*.

-Propagation : les especes réactives formées s’attaquent aux molécules lipidiques (LH) d’ou la
formation des hydro peroxydes et la destruction de ces derniers donnent naissance a des

composes responsabl es des gouts et odeurs de rance par rupture des liaisons O-O.

-Terminaison : apparition de nouvelles especes moléculaires non radicalaires (formation des

polymeéres entre |es espéces réactives) (Rolland, 2004).

» Oxydation enzymatique

Divers enzymes tissulaires, les lipoxygénases, peuvent aussi, en présence d’oxygene, oxyder
les restes d’acides gras insaturés. Il s’agit genéralement d’une oxydation limitée qui peut se

dérouler simultanément a I’auto-oxydation (Fuhreret al., 2005).

» Photo-oxydation

La photo-oxydation est une importante de production d’hydroperoxydes en présence
d’oxygene, d’énergie lumineuse et de photo sensibilisateurs tels que les hémoprotéines ou la
riboflavine (Rahiet Mar zouki, 2000).

> Activité antioxydants

Un antioxydant est une substance qui inhibe ou retarde significativement I’oxydation d’un
substrat, alors qu’elle présente une concentration trés faible dans le milieu ou elle intervient
(Halliwellet Gutteridge, 1990).

&
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|. Introduction

Les huiles alimentaires sont des huiles végétales comestibles fluides a la température de
15°C, elles sont constituées d’environ 99% de triglycérides, de lécithines et de vitamine E, qui
les protége contre I’oxydation, Chaque huile est caractérisée par sa composition en acides gras
de I’espéce vegétale dont elle est extraite. Elles assurent des fonctions technologiques, agents
d’enrobage et de d’émoulage ou, supports d’ardmes et de colorants lipophiles, Et aussi

comme moyens de transfert de chaleur en cuisson (exemple des huiles de friture).
[I. Définition del'huile végétale

Chaqgue huile posséde une saveur, un parfum et une qualité nutritive spécifique. Les huiles
alimentaires végétales sont donc des aliments importants qui apportent chacune des

nutriments tres utiles a la santé parmi ces huiles il y a I’huile de soja.

L'huile de soja est fluide et d'une couleur jaune plus ou moins foncé suivant la nature des
graines et les procédés d’extraction a I’etat Fraiche, elle a une saveur assez prononcée
d'haricot qui satténue peu a peu. Elle est riche en acides gras polyinsaturés et notamment en
acide gras essentiel alpha-linoléque. Elle est recommandée pour |es assaisonnements, sa
composition larend précieuse pour la reconstitution des cellules nerveuses et cérébrales,
(Cossut et al., 2002).

[11. Composition chimique del'huile de soja

Le sojaest un oléagineux qui fournit une huile riche en acide gras mono- et polyinsaturés
et contient en particulier del'acide linoléque qui est un acide gras essentiel. Elle contient peu

d'acides gras saturés. L’huile de soja est donc trés sensible a I’oxydation.

Tableau Il : composition chimique de I'huile de soja en acide gras (Codex Stan 210, 2005)

Type d’acide gras Lesquantités (%)
acide palmitique C16: 0 8.0al135
acides gras saturés acide stéarique  C18: 0 20a54
acide arachidique C20:0 0.1a0.6
acide oléique C18: 1 17.0a30.0
acides grasinsaturé acidelinoléque C18:2 48.0 a59.0
acide 3linolénique C18: 3 45a11.0

e
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V. L’influence du traitement de raffinage sur la qualité de I’huile

La qualité et la stabilité d’une huile raffinée sont indiscutablement liées aux
caractéristiques chimiques ou physico-chimiques de cette huile. Elle dépend aleur tour des
caractéristiques chimiques ou physico-chimiques de I’huile brute mise en ceuvre et des
conditions de raffinage appliquées. Chacune des étapes de raffinage élimine un certain
nombre de produits indésirables. Ainsi, la valeur d’un procédé de raffinage se mesure par cout

et laqualité du contenu obtenus.

Si I’on veut, donc ; établir une échelle de qualité, il faudraen premier lieu prendre en

considération :

v I"importance de la composition en acide gras pour la stabilité.
v laqualité de lamatiére premiére.

v le procédé utilisé pour le traitement de la matiére premiere.

Il s’agit en effet de I’aptitude a la conservation et a I’utilisation du produit fini.

Principales étapes de raffinage de I’huile de soja

Les huiles végétales destinées a I’alimentation humaine doivent étre traitées, tant pour leur
donner la qualité correspondante au désir du consommateur que pour faciliter leur
conservation. En effet, le raffinage représente I’ensemble des différentes opérations qui
permettre d’obtenir une huile raffinée a partir d’une huile brute. Le raffinage est destiné a

débarrasser I’huile de toutes impuretés de I’huile.

Les différentes phases de raffinage enzymatique sont les suivantes dans I’ordre

chronologique :

= Dégommage enzymatique : Ladémucilagination enzymatique est un type de
procédé physique performant, qui produit des rendements plus éleveés. Il consiste a
transformer |es phospholipides non hydratables en lyso-phospholipides hydrophiles sous
I’action d’une phospholipase (kartika, 2005).
= Décoloration et désodorisation : pour se débarrasser des pigments et des composés

volatiles, respectivement (cossut, 2002).
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V. Lafriture

La friture est I’une des procédé les plus populaire pour faire cuire un aliment —tant chez
soi que I’industrie qui fournit une alimentation savoureuse dans une periode relativement
coute de temps, cependant utilisation des huiles de fritures & plusieurs reprises et a de haute
température peut produire des constituants qui compromet non seulement la qualité des
aliments mais peuvent aussi promouvoir la formation d’une variéeté d’élément de
décomposition avec des implications nutritionnelle défavorabl es pour |a santé
humaine(M ar quez-Ruiz.1996).

Le choix d’huile afriture est une tache trés difficile, en tenant compte des facteurs comme
lastabilité, le prix et lavaleur nutritive.

V.1. Lesétapesdefriture
% Traitementspréfriture

Lors de pré cuisson d’un aliment, la déshydratation de sa surface augmente sa porosite et
donc sa capacité a absorber I’huile. Pour un méme format de découpe, une pomme de terre
crue absorbera moins d’huile qu’une pomme de terre précuite, peu importe le mode de

cuisson ou de blanchiment (& I’eau ou a I’huile) qui sera choisi.

De plus, les pommes de terre ayant subi une double cuisson a I’huile (pré friture suivie de

lafriture finale) auront une teneur en gras davantage élevée.

Températuredefriture

Pour assurer un bon transfert de chaleur, un brunissement rapide et un temps d’opération
plus court, les températures de cuisson recommandées se situent entre 155 °C et 180 °C (311

°F et 356 °F). A ces niveaux, la température de friture n’influence pas I’absorption d’huile.

Des températures supérieures a 200 °C (400 °F) doivent étre évitées afin de réduire la
dégradation de I’huile et la formation d’acrylamide. Et des températures trop basses (moins de
140 °C) augmenteront la durée de la friture et, conséquemment, I’absorption d’huile par la
pomme de terre (Ziaiifar et Aman Mohammad, 2008 ; Delagoutte et Christian, 2007).
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Rapport frite/huile

Le rapport de poids frite/huile doit ére maintenu inférieur a 1 pour 6. Ce rapport permet de
maintenir la température de I’huile aux niveaux recommandés lors de I’immersion des

pommes de terre.

% Traitement post-friture

L’égouttage rapide et mécanique (par secousses) des aliments a leur sortie du bain de
friture éiminant une bonne partie de I’huile contenue a leur surface et influence leur teneur
finale en gras. De fait, cette action réduit la quantité d’huile qui pourrait étre absorbee au

cours du refroidissement des aliments frits (Ziaiifar, Aman Mohammad, 2008).

V. 2. Altération de I’huile au coursdefriture

Trois éléments principaux sont a I’origine du vieillissement de I’huile et menent a sa

dégradation : Au contact de I’huile, I’air (oxygene) provogue des réactions d’oxydation menant a

laformation de composés polaires indésirables, I’eau rejetée par les aliments dégrade la qualité de

I’huile en provoquant des réactions d’hydrolyse qui entrainent également la formation de
composeés polaires indésirables et aussi a des températures supérieures a 200 °C (392 °F), la

chaleur détériore la qualité de I’huile en formant d’autres sortes de composés indésirables.

Les composés polaires sont davantage susceptibles de subir une oxydation et une détérioration

thermique. Les composes indésirables formés dans une huile usée peuvent se retrouver dans les

aliments et diminuer la valeur nutritionnelle de ces derniers. Certains de ces composés serai ent

également nocifs pour la santé.

La durée de vie d’une huile a friture dépend de son degre d’utilisation. Certains signes

peuvent toutefois nous indiquer que notre huile est usée : Apparence foncée, texture épaisse ou

visgueuse, Présence de dépits, Saveur acre et la Teneur en composeés polaires supérieure a 25 %.

Une huile contenant plus de 25 % de composés polaires est impropre ala consommation
(Delagoutte et Christian.2007).
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|. Matériel végétal et échantillonnage

Lesnoyaux de datte ayant servi a I’étude sont des noyaux de dattes de lavariété Mech-Degla du

palmier dattier localisé au sud-est Algérien de la wilaya d’Ouargla.

Notre échantillon global est constitué d’un lot de 10K g du fruit datte entier. A partir de cet
échantillon global, soigneusement mélange. Nous avons préleve au hasard en différent endroits de
petite quantité afin de déterminé notre I’échantillon d’analyse.

Apres dénoyautage les noyaux ont éte séchés a 50 °C dans une étuve, pendant quarante-huit
heure, ces derniers ont été concassés manuellement a I’aide d’un mortier et d’un pilon, puis broyé
a I’aide d’un broyeur électrique afin d’obtenir une poudre de granulométrie fine puis conservée au
réfrigérateur (4 °C) dans I’attente d’étre analysé (Besbes et al., 2005).

Dénoyautages broyage

Figurl : photographie A) Datte entiere, B) Noyaux de datte, C) Poudre de noyaux de datte
v Le choix de I’huile

Laprincipale différence de I'huile de soja par rapport aux autres huiles végétales, se situe au
niveau de laforme d'insaturation et de la présence d'acide linolénigue (C18 :3) en quantité
appréciable. Cet acide gras étant trés sensible a 1 'oxydation, il conviendrait d'éviter au maximum
le contact de I'huile avec I'oxygene de I'air. Lateneur en acides gras insaturés de I'huile de soja
étant trés élevée, les mol écules de triglycérides contiennent au moins deux acides gras insatures,

ou en trés faibles quantités. L”huile de soja est donc tres sensible a I’oxydation, (Platon, 1988).

v' Description delavariété
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Ladatte Mech-Degla est de forme stub-cylindrique lIégérement rétrécit a I’une de ces
extrémites, teintés d’un marron peu prononce. A maturité, la datte est plutét beige claire,
I’épicarpe est ridé, peu brillant et cassant. Le mésocarpe est plus charnu de consistance séchée de
texture fibreuse (Buelguedj, 1996).

I1. Méthodes d’analyses

L’ensemble du travail réalisé sur les noyaux de dattes est subdivisé en trois parties principales :
-La préparation mecanique des noyaux, I’extraction de I’huile et calcule de rendement ;
-La caractérisation physico-chimique de I’huile extraite ;-L’incorporation de I’huile de noyaux de

dattes dans une huile de table de friture pour étudier sa stabilité.

I1.1.Extraction de I’huile

L’extraction de I’huile a été effectuée en utilisant I’appareil de Soxhlet (annexe 1), 1l s'agit d'une
extraction solide liquide. Quand on chauffe le ballon, le solvant se vaporise et passe par |e tube
d'adduction ou il est condensé par le réfrigérant puis déversé dans la cartouche pour solubiliser le
produit que I'on cherche a extraire du solide. Lorsque I’appareil Soxhlet est plein la solution
siphonne et retourne dans le ballon. Le solvant se concentre produit recherché (I’huile), aors que
le solide de départ s'en appauvrit. Ce cycle se répéte jusqu'a I’épuisement. Le rendement

d’extraction correspondant au taux de matiere grasse obtenue est calculé selon la formule suivante

Ou : Py : Poids du ballon vide(g).
MG% = ==_F 1—100

P, : Poids du ballon avec I’huile extraite (g).

P; : Poids de la prise d’essai (g).

I1.2.Caractérisation physico- chimique de I’huile

La caractérisation physico-chimique de I’huile a été réalisée aussi bien pour I’huile de noyau des
dattes que pour I’huile de soja.

I1.2.1. Etude physico- chimique de I’huile du noyau de datte

Les modes opératoires sont dans (annexe )
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[1.2.1.1.La couleur

La détermination de la couleur se fait a I’aide d’un colorimetre de type «LOVIBOND PX
880»,en faisaient comparer la couleur de I’échantillon avec des lames de couleurs standard jaune,
rouge, et bleu dont la superposition permet de réaliser une couleur identique acelle de
I’échantillon. L’échantillon & analyser est versé dans la cuve du Lovibond delOpouces. La lecture
sefait par le réglage de deux faces jusqu'a I’obtention de la méme couleur des deux coétés. Les
résultats s’expriment en terme de nombre d’unité jaune, rouge et bleu nécessaires afin d’obtenir la
couleur correspondante. La couleur est déterminée en appliquant |a norme d’entreprise (1.2-364,
1989)

[1.2.1.2.Indice deréfraction

L’indice de réfraction d’'une substance est le rapport entre la vitesse de la lumiére a une longueur
d'onde définie dans I'air et sa vitesse dans la substance, il permet de mesurer la pureté d’un
échantillon. Les mesures sont effectuées au réfractometre (40 °C) approprié al'indice de réfraction
delamatiere grasse, (NE - 1 SO 6320).

I1.2.1.3.Absorbance dans I’ultraviolet (UV)

La spectrophotométrie ultraviol ette est basée sur |es pouvoirs que possedent certaines substances

a absorber de I’énergie lumineuse, les méthodes UV reposent sur la détermination des coefficients
d’extinction (Elcml%) a230 et 270 nm approximativement, elles correspondent a I’absorption
maximal e des diénes et triénes conjuguées qui résultent de la de composition de I’huile
Laméthode est fondée sur le fait que les hydro peroxydes linolé ques absorbent a 232nm. Et que
les produits non volatils de décomposition des hydro peroxydes, représentés essentiellement, par

des acides oxydés (en particulier des cétones insaturées) absorbent a 270nm. L’extinction

spécifique est déterminée par laméthode décrite par le réglement (CEEN®2568/1991.
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11.2.1.4.L"acidité

Le teneur en acide gras libre ou I’indice d’acide est un indicateur de la stabilité de I’huile
(Ryan et al., 1998).Ladétermination est réalisée selon la méthode 1 SO 660 (1998) et équivaent a
laméthode A.O.C.S (64/1992).L’acidité est exprimé en % d’acide oléiques,

[1.2.1.5. L'indice de peroxyde

L’indice de peroxyde (IP) est le nombre de milliéquivalents d’oxygene actif par kilogramme de
corps gras oxydant I’iodure de potassium avec libération d’iode. La détermination de I’indice de
peroxyde est réalisée selon lanorme A.O .C .S (8-53/1992).

[1.2.1.6.L indice d’iode

L’indice d’iode est le nombre de gramme d’iode, fixé sur les doubles liaisons de 100 gramme de
corps gras dans des conditions précisées. La détermination del’indice d’iode est réalisée selon la
norme(NE. 1. 2.96, 1988).

11.2.1.7.Indice de saponification

Il correspond au nombre de milligrammes d’hydroxyde de potassium nécessaires pour la
saponification d’un gramme de corps gras, La valeur de I’indice de saponification nous permet
d’estimer les longueurs des chaines de carbone des acides gras constituants |”huile d’une part, et
de calculer les masses mol éculaires moyennes des acides gras et des triglycérides qui renferment
I’huile. La détermination Indice de saponification est réalisé selon lanorme (NF T60-206).

11.2.1.8.Composition en acides gras des huiles par Chromatogr aphie de Phase Gazeuse

Généralement les acides gras sont anal yses apres dérivation sous forme ester. Cette transformation
chimique permet d*abaisser leurs points d‘ébullition et obtenir ainsi des dérivés thermostables.

Les méthodes d‘estérification sont nombreuses. Le choix s‘effectuera en fonction des acides gras a
analyser : présence d‘acides gras libres, d*acides gras a chaine courte et d‘acides gras a fonction
alcools ou acides. Le flux d“hydrogene, entraine la migration des acides gras méthyles a travers la
colonne chromatographique. L*hexane, n“ayant pas d‘affinité pour la phase stationnaire, migre
plus rapidement tandis que les acides gras méthyles migrent plus tardivement, en fonction de leur
temps de rétention, Les acides gras sont identifiés grace a I“utilisation de standards (Oll&, 2002 ;
Djouab, 2007 ; Mimoun, 2010)
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Les acides gras sont identifiés en fonction de leur temps de rétention au niveau de la colonne par
comparaison ades acides gras étalons et le taux de chaque acide gras (%) est déterminé par le
calcul des aires des pics correspondants (NE NF EN | SO 5508, 2000).

> Préparation des esters méthyliques

Les esters méthyliques sont préparés suivant la méthode E.C. (2002). Une aliquote de 0,59 d’huile
est dissoute dans 5 ml d’hexane pour chromatographie, a laquelle sont ajoutes 0,5 ml d’une
solution méthanolique d’hydroxyde de potassium (2 N). Le tout est agité pendant 30 secondes,
puis centrifugé a 3000 tours/min pendant 5 minutes. 2 gouttes du surnageant sont prél evées et
mélangées avec 1ml d’hexane.

» Dosage qualitatif et quantitatif

Un volume de 1 pl des esters méthyliques sont injectés dans un chromatographe en phase gazeuse
de type Chrompack C 9002 dont les conditions d’analyse sont décrites ci-apres :

v" Injecteur : SPLIT 1/100;

v Colonne capillaire DB 23 : (longueur : 30, diamétre intérieur : 0,32 mm et épaisseur :

0,25um) ;

v Gaz vecteur : Azote;

Détecteur : FID ;

Températures :(injecteur : 250 °C, détecteur : 250 °C, lefour : 200 °C) ;
Vitesse du papier : 0,5 cm/min;;

Quantitéinjectée: 1ul ;

Programme (gradient de température) :

AN N NN

6,5°C/min 2,75°C/min 40°C/min

130°C ——* 170°C——>» 215°C » 230°C

1min 12min 3min
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11.2.1.9. Dosage des antioxydants

» Lateneur en polyphénolsde I’huile du noyau de datte

v Extraction des polyphénols

Les composés phénoliques I’HND sont extraits suivant la méthode proposée par Gutfinger,

(1981) ainsi décrite dans le schéma ci-aprés::

10g d’huile dans 20ml :
d’hexane+5ml méthanol- 1

- -

1
----------- l_ SEEEEEEE P K Phase \ ' -Ajout de mélange :
I , _ !
Agitation v '\ méthanolique . | (60/40). .
i . . [ N . —> |
! Centrifugation ! S~ - - e e e e ]
| 3800trg/15mn ! s - l l
| ' 1 ~ Phase I
L 1 . [— U S SR
‘. hexanique _/ -7 7T R
e q__,x’ Phase Phase ,
N hexanique //'\\méthanoli(]ue -
[ Réunion des extraites méthanolique ]

Figurel: Extraction des composés phénolique de ’THND

> Déermination delateneur en polyphénolstotaux

En présence des phénols, le mélange d’acide phosphotungstique et d’acide Phosphomolybdique
est réduit en oxyde bleu de tungsténe et de molybdéne .La coloration bleue est proportionnelle au
taux de composés phénoliques présents dans le milieu donne un maximum d’absorption a 760 nm
(Ribéreau-Gayon et al., 1982).

L e dosage des polyphénols totaux est réalisé par la méthode décrite par Juntachotet ces
Collaborateurs (2006) : Une quantité d’extrait (0,5ml) en présence de réactif de Folin-Ciocalteu’s
(0,5ml) est laissé au repos 3mn, ensuite (0 .5ml de Na2CO3+5ml d’eau distillée) sont additionnés

pour faire la lecture a 760nm apres 60mn d’incubation a température ambiante. Lateneur en
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composés phénoliques est déterminée en se référant a la courbe d’étalonnage obtenue avec I’acide
galique. Lesrésultats sont exprimés en mg équivalent d’acide gallique(EAG) par 100g
d’échantillon.(Annexe I1).

> Détermination delateneur en flavonoides

L’estimation quantitative des flavonoides totaux contenus dans I’extrait du noyau de datte est
réalisée par laméthode colorimétrique de (Barorun et al., 1996) comme suite :1ml de chlorure
d’aluminium est ajouter a 1ml d’extraits ,apreés 10mn d’incubation la lecture d’absorbance est
réalisée 2430 nm. La quantité des flavonoides dans les extraits de ND est exprimée en se référant

alacourbe d’étalonnage standard préparée avec de la Quercétine (annexe 11).

» Déermination du pouvoir antioxydant
L’activité antioxydant peut étre évaluée par differentes méthodes biochimiques : mesure de
pouvoir réducteur, test anti radicalaires, test du DPPH,...etc. (Gulgin et al., 2004).

o Pouvoir anti radicalaires

L’effet des extraits sur le radical 2,2-diphenyl -1-picrylhydrazyl (DPPH), a été mesurée en
utilisant la méthode de Sacan et Y anardag(2010) : 3,9ml de DPPH est additionné a
0,5mld’extrait afin de realisé une lecture a 517nm apres 30mn d’incubation a température

ambiante.

Les résultats d’inhibition de radical DPPH sont exprimés en pourcentage selon la formule

Suivante:

_____________________________________________

Absont: absorbance de témoin.
AbsS.ont: absorbance d’extrait

> Détermination delateneur en caroténoides

Les caroténoides sont extraits selon laméthode de Sass-Kiss et al. (2005) .20 ml du mélange
hexane/acétone/éthanol (2 :1 :1) sont ajoutés a 5 g d’huile du noyau de datte. Aprés agitation
pendant 30 min, la phase supérieure est récupérée. 10 ml d’hexane sont ajoutés pour une deuxieme

extraction. Le mélange des deux phases est utilisé pour le dosage des caroténoides totaux par
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spectrophotométrie 2450 nm. La concentration des caroténoides est estimée en seréférant ala

courbe d’étalonnage de 3-caroténe et les résultats sont exprimés en mg/100g de HND,(annexe 1)
I1.2.1.10. Evaluation de la stabilité oxydative

Afin d’étudier I’influence de I’huile extraite a partir des noyaux des dattes sur la stabilité
oxydative de I’huile de soja des séries de tests ont été effectués.

v/ Détermination de la résistance a I’oxydation accélérée par letest Rancimat (ISO
6886, 2006) :

Pour évaluer la qualité des huiles étudiees, il convient d’estimer de fagon simple et rapide, leur
stabilité et durabilité par un test d’oxydation accéléré. Le principe du Rancimat consiste avieillir

prématurément les matiéres grasses par décomposition thermigue a une température comprise
entre100 et 120°C, sous un bullage intensif d’air. Les acides organiques, produits de degradation

de cette oxydation poussée, Le temps d’induction est déterminé par conductimétrie et correspond
au TIR.

La spécification de TIR (temps d’induction au test de Rancimat, exprimeé en heures) correspond au

temps pendant lequel la matiére grasse arésisté a un stress oxydatif.

[1.3. Procéduredefriture

L’huile de soja ont été soumises a un chauffage électrique par I’utilisation d’une friteuse

électrigue de marque PHILIPS, d’une capacité de 2.5 litre.

Des pommes de terre découpées en frites de tailles plus ou moins égales ont été réparti dans 10
groupes, chacun d’entre eux est constitué de 250g de frites. Le rapport frites/volume d’huile est
respecté selon le tableau 111, apres chauffage du bain d’huile jusqu’al80°C, la friture est entamée
en introduisant la premiére pesée de frite sans salaison, tout en fixant latempérature et e temps de
friture a(180C°/4 min), apres la premiere friture Une quantité de 120 ml d’huile ont été préleveés

et conservé a4cCe dans un tube (préforme de bouteille d’huile) aprés la premiérefriture, la
cinquieme et deuxiéme friture, Le procédé de friture est repris dans les mémes conditions apres
gjustement des paramétres du poids des frites et volume d’huile.
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Tableau |11 : lerapport frite/volume d’huile pendant le procédé de friture
Quantitédela pommedeterredans
Nombredefritures | Volume d’huile dans la chaquebain en g dont |erapport
, pommedeterre/huile est de 100g/|
friteuse en ml
Données 100g 1
1'"friture 2500 250
2"™friture 2380 238
3™ friture 2380 238
4% riture 2380 238
55 riture 2830 238
6" friture 2260 226
7"friture 2260 226
8" friture 2260 226
9" friture 2260 226
10" riture 2260 226

11.3.1.M esur e des composés polaires

La mesure des composés polaires de I’huile a été faite par I’utilisation d’un testeur type (T esteur
OPTIFRY),cette appareil permet de donné une mesure précise des composés polaires présents
dans une huile, cette technique est une approche des polymeéres responsable de la dégradation des
huiles de friture. La mesure des composés polaires a été réalisée par I’immersion de testeur dans
I’échantillon de I’huile prélevé du bain de friture, bien homogénéisé I’huile sans toucher les parois

apres environ 5second est le résultat est affichée sur I’écran,(Achat et al.,2012).
[11. L analyse statistique

Les résultats représentent |la moyenne des trios plus ou moins d’écart type Une étude statistique
été réalisée pour la comparaison des résultats et la mise en évidence des différences significatives
entre les échantillons, et ce, pour chaque paramétre en appliquant une analyse de la variance
(ANOVA/MANOVA). Le degré de signification des résultats est prise ala probabilité de p<0.05.




Chapitrelll Matériel et méthode




Chapitre |V



sl s



|. Lescaractéristiques mor phologiques de Mech-Degla

Les résultats détaillés de |a caractérisation morphologiques des noyaux dattes de la variété

Mech-Degla Algérienne sont résumés dans | e tableau suivant :

Résultats et discussion

Tableau |V : caractéristiques morphol ogiques de dattes et de noyau de la variété Mech-Degla:

Datte
PD(9) PDP(g) PND(g)

1 6.30 5.20 1.05
2 3.75 3.06 0.67
3 5.92 4.94 0.98
4 4.80 3.73 1.00
5 4.54 3.86 0.68
6 5.48 4.42 1.07
7 5.34 3.92 1.32
8 3.42 2.67 0.20
9 3.66 2.81 0.84
10 4.22 3.45 0.77

M£ET 4.74+0.99 3.81+0.85 0.76+0.30

PD : poids de la datte, PDP :poids de pulpe de ladatte, PND : poids de noyau de datte,ET :

écart type,M : moyenne.

Les résultats concernant les caractéristiques morphol ogique sont |égérement inférieurs a ceux

trouveé par,khenfar, (2004) et Acourene et Tama, (1997) et ceux trouve parNoui, (2002) pour

lamémevariété Mech-Degla.

Dont le poids de la datte donnée est de (6.16+0.80g) |e poids de noyau (1.06+0.02g)et pour le

poids de la pulpe (5.10+0.81g).Par ailleurs nos valeurs sont anal ogues aux val eurs trouvés par

(L echeb,2010), ce qui peut s’explique par les conditions dans lesguelles sont réalisé les

mesures.
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Lafigure (2) illustre les pourcentages de la pul pe et du noyau de la datte entiere.
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Figure 2: les pourcentages de la pul pe et du noyau de |a datte entiére.

Le rapport (pulpe/noyau) de la datte étudiée est de 5.01, il est |égerement supérieure acelui de
la datte tunisienne Kentichi (variété seche), qui est de 4.03 (Reynes et al., 1994).

II. Lerendement d’extraction en matiére grasse

Lerendement en matiére grasse obtenu par extraction a chaud est de 13,21%:+0.2 |égérement
supérieure a celui trouvé par (L echeb, 2010)pour la méme variété Mech-Degla
Algérienne(12.73%)et a celui trouvé par (Chaira et al.,2007) pour lavariété Allig
(12,73%),(Besbes et al.,2004)pour lavariété Allig (12,67 %), et analogue a celui trouve
par(Hamada et al.,2002)pour lavariété Khalas (13,2 %).

Al-Farsi et ses collabor ateur s en2007et dans une étude effectuée sur des variétés tunisiennes

(Mabsili, Um-Salah et Shahal), ont trouvé des valeurs (5 - 6%) beaucoup plus faibles que celle
rapportées par les auteurs précédents.




[11. Caractéristique physico-chimique de I’huile

La caractérisation physico-chimique a été appliquée aussi bien sur I’huile de soja que I’extrait

huileux obtenue.

I11.1. L huile de noyau des dattes
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L’ensemble des résultats de la caractérisation de I’huile des noyaux de datte sont regroupés dans

letableau V.

Tableau V : les caractéristiques physico-chimiques d’huile de noyau de datte.

L es paramétres teneur s moyennes
Indice d’iode (g d’iode /100 g de CG) 53
Acidité (%) 0.37+£0,17%

Extinction a I’'UV

K232 : 1,528 + 0,060
K270: 0,06 + 0,016

Indicederéfraction a40° C 1,4340+0,01
Indice de peroxyde (méqg d’O2/ kg deCG) 1.1+0,08
I ndice de saponification202mgK OH/g cor psgras 202+0,004
Indice de couleur 223/12.3R

[11.1.1.Indice de Couleur

L’observation visuelle (photo N°2) révéele que I’huile obtenue est d’une couleur jaune claire,
présente un aspect brillant avec une odeur trés agréable alatempérature ambiante cette huile est
fluide. Les résultats sont exprimés en termes d’unités jaune et rouge, nécessaire pour |I’obtention
d’une couleur adéquate, c’est les couleurs Lovibond. Les principaux constituants responsables de
la couleur de I’huile déterminée a leur maximum d’absorption parmi les pigments végétaux, les
chlorophylles et les caroténoides, absorbent essentiellement les lumiéres bleues et les radiations
jaunes. Notre huile est trés colorée en jaune, la couleur de I’huile du noyau de dattes est de 2,3

rouges et 22,0 jaunes, (Besbes et al., 2009) arelié la couleur jaune a la quantité importante de

pigments jaunes (caroténoides).
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Figure3 :photographie del’huile extraite de noyau des dattes

[11.1.2.1ndicederéfraction

L’indice de réfraction dépend de la composition chimique de I’huile et de la température
(karleskind, 1992), il est aussi influencé par I’acidité libre et I’oxydation (Wolf, 1968), L’indice
de réfraction obtenu de notre huile a40° C, est de 1,4340+0,015,cette valeur corresponds a celle
trouvée par (Basuny et al., 2010) pour I’huile du noyau de datte de la variété Khalas 1,4595. Ces
résultats sont par ailleurstout afait comparables a celle d’huile de table comme I’huile de soja qui
est del.4680.

[11.1.2.Absor bance spécifique

La mesure de I’absorbance aux ultra-violets est I’une des méthodes de mesure de I’état
d’oxydation de I’huile. Elle permet de suivre I’évolution de la peroxydation et de connaitre la

teneur en produits secondaires d’oxydation.

Les résultats de I’absorbance spécifique de I’huile du noyau de dattes étudie (Tableau V)sont
comparable avec ceux obtenues par (Besbes et al., 2004)pour des variétés Deglet Nour et Allig qui
présentent des valeurs pour K232 (1,2-2,5) respectivement, alors que pour K270 la valeur trouvée

pour les deux variétés est de 0,5.

Lorsque, nous comparons nos résultats alanorme Codex Stan (1981),fixée pour I’huile de
grignons d’olive, qui prévoie pour une longueur d’onde 232 nm, une extinction specifique
maximale de 3,5 pour I’huile d’olive vierge et une extinction spécifique maximale de 5,5 pour
I’huile de grignons d’olives. Alors que pour I’absorbance a la longueur d’onde de 270 nm, la
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norme prévoit une extinction spécifique maximale de 0,3 pour I’huile d’olive vierge et extinction
spécifigue maximale de 2,00 pour I’huile de grignon d’olives. Nous constatons que nos résultats
sont inférieurs aux valeurs fixées par la norme ceci témoigne gque notre huile contient une quantité

tres basse des produits d’oxydation.

[11.1.4.Indice de peroxyde

La détermination de I’indice de peroxyde exprimé en méq d’oxygene/kg de Corps Gras d’un
corps gras renseigne sur son état d’altération par oxydation qui se traduit par laformation de
peroxyde (AFNOR, 1988). Le processus d’oxydation de I’huile étudiée est suivi par la
détermination de I’indice de peroxyde (IP). La matiere grasses’altere essentiellement par
I’oxydation, phénoméne chimique mettant en ceuvre des mécanismes reactionnels trés différents

aboutissant au rancissement oxydatif ou hydrol ytique (Rahmani, 2007).

Le résultat obtenu (1.1 + 0,08 méq d’O2/kg de CG) est conforme a la norme d’une huile
raffinée (< 5). Il confirme la stabilité et la résistance de I’huile du noyau de datte a I’oxydation.
Cette valeur est inférieure a celle trouvée par Abdel Nabey (1999) concernant six variétés d’huile
des noyaux de dattes égyptiennes (1,54 méq d’02/kg de CG).

Pourl’indice de peroxyde tel que I’huile de sojaraffinée (0.3 méq d’02/kg de CG), on trouve

que I’indice de peroxyde de I’huile de noyau des dattes est supérieur mais reste dans la norme.
I11.1.5.Acidité

Le degré d’acidité des huiles extraites est exprimé en pourcentage d’acide oléique. L’acidité
(% d’acide oléique) de I’HND (0,37 %) trouvé est légérement supérieure aux valeurs trouvees sur
trois variétés de I’huile d’olive : Picual (0.15 %), Hojiblanca (0,20 %), Arbequina (0,25 %), dans
une étude réalisée par Gutierrez et al. (2002) et aussi supérieure a I’acidité de I’huile desoja
raffinée (0.06%),Mais ce résultat est proche de celui trouve par (Ninfali et al., 2008) sur deux
variétés d’olive analysées apres trois ans de leur extraction : Leccino (0,39 % d’AO) et Frantio
(0,33 %).

[11.1.6.Indice d’iode

L’huile du noyau de datte étudiée présente un indice d’iode de I’ordre de 53 g d’iode /100 g de
corps gras. Lavaleur obtenue est comparable a celle citée par lalittérature en particulier celle
trouvée dans une étude effectuée sur six variétés de datte libyennes (54,8 g d’iode/100 g decorps
gras) (Besbes et al., 2005).
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Cependant, I’indice d’iode trouvé est inférieur a la valeur moyenne de I’indice d’iode de I’huile

d’olive et de I’huile de grignions d’olive(75-94 g d’iode/100 g de CG) selon Codex Stan (1981) ;

Cette valeur est largement inférieur a I’indice d’iode de I’huile de soja (139g d’iode/100 g de

CG).L’indice d’iode est une mesure simple et rapide de I’insturation totale mais ne fournit aucune

indication que au profil des huiles en acide gras. L’expérience de I’indice d’iode est basée sur le

fait que les acides gras, correspondant a I’huile, peuvent fixer autant de molécules d’iode qu’ils

ont de doubles liaisons. En effet, plus I’indice d’iode est élevé, plus I’huile est insaturée (kartika,

2005).

[11.1.7.Indice de saponification :

Nous avons trouvé un indice de saponification de 202mgK OH/gcorps gras cette valeur est

comparable al'indice de saponification des huiles usuelles (FAO, 1981),sachant que I’huile de
soja (189-195), I'arachide (187-196) et le coton (189-198), ainsi avec I’huile de amandes du fruit
du pommier de Cayor (Neocarya macrophylla Sabine) (197,75) ( Balla et Bar agé,2008).

[11.1.8.La composition en acides gras

Les résultats de la détermination de profil en acides gras de I’huile du noyau analysée sont

consignés dans letableauV 1. D’aprés les chromatogrammes (annexe 1), les acides gras détectés

sont: I’acide palmitique, laurique, myristique, stéarique, oléique, linoléique.

TableauVI: Composition en acides gras de la matiére grasse du noyau de datte.

Acidesgras es quantités (%)
Acidelaurique (C12:0) 23
Acide myristique (C14:0) 10.6
Acide palmitique (C16:0) 9.8
Acide stéarique (C18:0)0 3.8

Acideoléique(C18:1) n9cis 44.1
Acidelinoléique (C18:2) 8.2
Acide gras saturée/Acide grasinsaturée 0.90
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D’apreés les résultats I’acide oléique représente 44,10 % de I’huile du noyau de datte étudié.
C’est I’acide gras majoritaire qui va donc conférer ses propriétés a I’huile, est mono insaturé et de
type- w 9, Cet acide gras est également trés majoritaire dans I’huile d’olive. Quantitativement, le
second acide gras rencontré dans cette huile est I’acide laurique avec un taux de 23 %, puis I’acide
myristiquel0.60% ; acide pamitique9.80 % ; acide linoléique 8.8 % ; acide stéarique 3,80 %.

L’huile étudiée peut étre donc considérée comme une huile oléque-laurique..

Le degré de saturation montre que cette huile est composée de 47,20 % d’acide gras saturés, une
valeur qui lerend résistant alarancidité oxydante. Le degré d’insaturation est de 52,90 % d’acide
gras insaturés, dont 44,10 % d’acide gras mono insaturés et 8,8 % d’acides gras polyinsaturés. Ces

résultats confirment I’aspect fluide de I’huile.

Dans une étude effectuée par Besbes et al.(2004) sur deux cultivars de I’huile du noyau de
datte, I’acide oléique s’étendant de 41,3 % pour I’huile des noyaux de Deglet Nour a47,7 % pour
I’huile des noyaux d’Allig. Cependant, Al-Hooti etal.(1998)ont trouveé un contenu plus élevé de
I’acide oléique (53,3 — 58,8 %) dans I’huile du noyau de dattes extraite a partir des variétés de
I’Emirat.Besbes et al.(2004),ont démontré également que I’huile du noyau de la variété Deglet-
Nour a été considérée comme une huile oléique-laurique, alors que I’huile du noyau de la variété
Allig était une huile oléique-linoléque. D’autre partAl-Hooti et al. (1998), ont signaé que les

huiles des noyaux de datte étaient de type ol éque-linoléque ou ol é que-pal mitique.

La composition en acides gras de I’huile du noyau de dattes semble varie [égerement avec les
cultivars. Elle peut étre due a I’état physiologique des noyaux.Et a I’influence des facteurs

climatiques des régions d’études (Besbes et al., 2004).
[11.1.9.Polyphénols de I’huile du noyau de datte

Le méthanol /eau est I’'un des solvants le plus utilisé pour I’extraction des composés phénoliques
(Mueller—Harvey, 2001).

Aprés addition du réactif de Folin-Ciocalteu’s, une couleur bleue est obtenue avec une intensité
variable en fonction de la concentration de I’acide gallique (utilisé comme étalon), ou de I’extrait

d’huile du noyau de datte.

La détermination des teneurs en composés phénoliques totaux (polaires et apolaires) dansles
extraits de I*huile du noyau de datte avec I’utilisation le méthanol/eau comme solvant d’extraction

aboutit a une teneur moyenne 112,9194 + 26,5 mg/kg, cette teneur est plus faible par rapport a
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celle rapporté par Besbes et ses collaborateurs en 2004b, dans une étude menée sur des variétés
des noyaux de datte,récoltées sur des palmeraies tunisiennes. Les différentes variétés anal ysées ont

présenté un contenu phénolique dans lagamme de 215 et 526 mg/kg de matiére seche.

Cette différence peut dépendre des conditions de stockage de I’huile du noyau de datte qui peut
affecter la composition en polyphénols ou bien peut étre expliquée par le temps, latempérature
d’extraction, la nature de solvant utilisé, le type de la variété analysée et les conditions climatique
(Marinova et Y anishlieva,2003).

Les teneurs en polyphénols totaux enregistrées pour nos extraits phénoligues sont comprises dans
I’intervalle trouve par (Turaet al., 2007), (55,4 & 615,78 ppm) pour dix-huit variétés d’huile
d’olive Italiennes et dans I’intervalle trouvé par (Brahmi et Boutagrabet ;2008), (71,89 a539,78
ppm) pour cing variétés d’huile d’olive Algériennes. Nous constatons donc que lateneur en

composés phénoliques de notre huile est proche de celle de I’huile d‘olive.

«+ Flavonoides

Une couleur jaune est observée aprés I'ajout du chlorure d'aluminium ala solution éthanolique
de quercétine. Cette couleur est aussi observée dans le cas des extraits d’huile du noyau de datte
indiquant ainsi 1a présence de complexes de chélation desions d’aluminium par les flavonoides
(Ribéreau-Gayon, 1968).

La teneur en flavonoide dans les extraits d’huile du noyau de datte est exprimée en mg

équivalent quercétine par kilogramme d’huile du noyau de datte.

D’apreés la teneur trouvée 15,7 + 0,7 ppm, I’huile du noyau de dattes étudiée présente des teneurs
en flavonoides faible. Comme aucune référence de la teneur en flavonoides n’a été trouveé, nous
avons jugeé necessaire de comparer nos résultats a ceux obtenus par D’Oliveras-L opez et
al.(2007), pour I’huile d’olive Italiennes et huit variétés Espagnoles (0,61 a 2,6 ppm). Nos
résultats sont alorstrés élevés.
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% Activité anti radicalaire de I’huile du noyau de datte

Dans le but de caractériser I’activité anti radicalaire de I’huile du noyau de datte, I’extraction de
I’huile par I’utilisation de la méthode Soxhleten utilisant I’hexane a partir de la poudre du noyau
dedatte a été réalisee.

Dans cette étude, en plus du pouvoir réducteur, la méthode au DPPH (1,1-Diphényle-2-Picryl-

Hydrazyl) est utilisée pour évaluer I’activité antioxydant des extraits de I’huile du noyau de datte.

La mesure du pourcentage d’inhibition du DPPH provoquée par la présence de I’extrait de huile
du noyau de datte aprés 30minutes a permis de déterminer les valeurs d’inhibition de 25% de
radicaux libre.

Elle permet d’estimer plus précisément la concentration du radical inhibé par les molécules actives
(Maisuthiaskul et al., 2007).

% Lescaroténoides

La teneur en caroténoides présente notre dans notre huile I’huile du noyau étudiée est de 125,534
+ 0,109 mg/kg. La présence de cette importantequantité de caroténoides confirme I’interprétation

de la couleur jaune de I’huile du noyau de datte.

En effet, I’analyse d’une variété Algérienne Deglet-Nour, (L echeb,2010) a obtenu une vaeur de
0,99mg/kg de matiere seche tandis queNehdi et al. (2010) dans une étude effectuée sur I’huile du
noyau de datte de I’espéce Phoenix canariensis atrouvé une valeur de 55,1 ppm de caroténoides,

ceci peut étre expliqué par I’état sec du fruit.

Les caroténoides de I’huile du noyau de datte sont supérieurs a celle de I’huile d’olive, cela est
montré par Uzzan (1992) qui est de 5 a 10 ppm, Les caroténoides des huiles se trouvent a des
concentrations variables selon les variétés, le degré de maturité, le systeme technologique utilisé
pour I’extraction de I’huile, I’age de I’huile ainsi que le facteur génétique (Cariado et al., 2007 ;
Rahmani, 1993).

[11.2. ’huile de soja

Une analyse physico-chimique d’huile de soja récupérée a la fin de I’étape de désodorisation a
été effectuée au niveau du complexe agro-alimentaire Cevital, ains les résultats obtenus sont
résumeés dans le tableau VII.
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Tableau VII : I’analyse physico-chimique de I’huile de soja.

La fiche technique de I’huile de soja alimentaire se trouve dans I’annexe |1

L es paramétres Huile soja Lanorme
Acidité % 0.05 NE 660 -1996
Indice de per oxyde (meqO2/kg) 0.3 NE 3960- 2007
Indice d’iode 139 NE. 1. 2.96- 1988
I ndice de saponification 192 NF T60-206
Indice deréfraction 1.4680 NE 6320 -2000
Indice Couleur (Jaune/Rouge) 10/11 NE 15305-1998

Les vaeurs trouveées de |la caractérisation physico-chimique de I’huile de soja sont

inférieures aux normes fixées par I’entreprise, ce qui confirme que le procédé de raffinage de

cette huile a é&té réalisé dans des bonnes conditions.

VI.Incorporéel’huile de noyau dedattes dansl’huile de soja

Pour estimer la stabilité ou la susceptibilité de I’huile de sojaa I’oxydation, un test
d’oxydation accéléré a été applique sous des conditions standardisées alI’aide d’un appareil
Rancimat, Les résultats de ce test sont exprimés en temps d’induction (heures), déterminé sa
partir la courbe de conductivité (annexe 111) .Tableau VIII.
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Tableau VIII: les temps d’induction de I’huile et I’huile enrichie

L’extrait I’huile de Temps d’induction
Leshuiles noyaux de datte ajoutée (h)
(Ppm)

HS 0 9.82h
HND Pur 35.02h
HS+HND 100 18.05h
HS+HND 167 15.19h
HS+HND 200 16.98h
HS+HND 233 14.47h
HS+HND 500 18.55h
HS+HND 667 16.11h

HS :Huile de soja, HND :Huile des noyaux de datte.

Les valeurs obtenues sont hétérogenes, elle varie entre 14.47h et 18.55h pour I’huile de
soja enrichie, mais pour I’huile de soja témoin le temps d’induction est de 9.82h, et pour

I’huile de noyau de dattes sont temps d’induction est de 35.02h.

D’apres les résultats obtenus nous constatons que le temps d’induction maximal est
enregistré pour I’huile de noyau de dattes pure (35.02h), et le temps d’induction le plus faible

est enregistré pour I’huile de soja temoin (9.82h).

A 100ppm a 500ppm de I’huile de noyau des dattes |e temps d’induction entre (18.05h et
18.55h), par contre I’huile enrichie avec une proportion de 167ppm de noyau de datte, marque
une diminution de temps a (15.19h) ainsi pour I’huile enrichie avec 200ppm qui enregistré
une augmentation de temps d’induction (16.98h) et une diminution de temps d’induction de
pour I’huile enrichie a 233ppm (14.47h),pour I’huile enrichie avec la portion la plus élevé
elle noté un temps d’induction de (16.11h).de ce fait Nous constatons que la stabilité
oxydative de I’huile de Sojaest influencé par I’’huile de noyau de dattes rajouté, mais elle

n’est pas proportionnelle a la concentration.

A travers ces résultats nous confirmons que I’huile des noyaux de dattes de la variété
Mech-Degla pure présente une meilleure stabilité oxydative. Sachant que la stabilité
oxydative ne dépend pas seulement du pool en antioxydants, elle est notamment affectée par

les composés pro oxydants pouvant exister dans I’huile (Bester et al., 2008).Et la mesure du
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temps d’induction sous des conditions standards est généralement utilisée comme indice

d’efficacité antioxydants(Carrasco-Pancorbo et al ., 2006).

A partir de résultat de test de Rancimat nous avons jugé de faire un enrichissement de
I’huile de soja par I’huile de noyau des dattes a 100ppm et 500ppm suivi des tests de fritures a

180°C pendant 4min pour étudier sa stabilité oxydative au cours d’un chauffage prolongé.

> Lestestsdefriture

Le tableau suivant illustre les observations faites sur I’huile de soja apres incorporation

de I’huile des noyaux de datte au cours de la friture.

Letableau X:Les observations faites au cours des tests de fritures

Les Couleur | Couleur | Huilede | Odeur La couleur de
fritures | du bain desfrites | fume huile
eme A ’
1 Normal Dore Fas de | Pasd'odeur Doré et Limpide
umé
eme A ’
2 Normal Doré Pesde | Pas d’odeur Doré et Limpide
fumé
eme A ’
3 Normal Doré Pesde | Pas d’odeur Doré et Limpide
fumé
eme A ’
4 Normal Dore ]Ic:’as de | Pasd’odeur Doré et Limpide
umé
eme A ’
5 Normal Doré Pasde | Pas d’odeur Doré et Limpide
fumé
eme A ’
6 Normal Doré FaS de | Pas d’odeur Doré et Limpide
umé
eme A ’
7 Normal Doré Pesde | Pas d’odeur Doré et Limpide
fumé
eme A ’
8 Normal Doré Pasde | Pas d’odeur Doré et Limpide
fumé
eme A ’
9 Normal Dore ]Ic:’as de | Pasd’odeur Doré et Limpide
umé
eme A ’
10 Normal Dore Ejarige Pas d’odeur Doré et Limpide

Ces observations notées par un groupe des |aborantins de complexe agro-alimentaire
Cevital montrent que pendent le procedé de friture I’huile de soja avec I’huile de noyau des
dattes présente une stabilité remarquable, avec I’absence de la fumée, d’odeur indésirable, et
que la couleur d’huile et de I’aliment reste inchangeable.
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V1.1. Suivi de I’évolution de la qualité de I’huile de soja au cours de friture

L’effet de la friture sur les parameétres physico-chimique de huile de soja avec et sans I’huile

de noyau de dattes est illustré dans | e tableau 1X

Tableau | X : les indices de qualité de I’huile de soja sans et avec I’huile de noyau de

dattes

L’huile de soja témoin L’huile de soja enrichie

Parametre
100ppm 500ppm

Eo E1 E Es Eo Ex E> Es Eo Ex E Es

0.05+ | 0.07+ | 0.09+ |01+ |0.05 0.05+ |[006+ |007+ |005+ |[005+ |[0.06+ |0.08t

0.001 | 0.005 | 0.005 | 0.005 | 0.005 0.005 | 0.02 0.05 0.005 | 0.005 |0.02 0.02
L’ aciditeé
L’indice 0.3t |12+ 3t 1.2+ |08t 1+ 1.2+ 2.3+ 0.8+ 1+ 1.2+ 2.3+
de 0.05 |01 0.1 0.05 | 0.05 0.25 0.05 0.2 0.04 0.01 0.2 0.57
per oxyde
Les 0 1.2+ 1.4+ 25t | 0 0 0 0 0 0.6+0.6 |1.8+15 |2.06+1.5
composés 0.1 0.1 0.1
polaires

Eo: avant chauffage. E; : apres premiere friture E, : aprés cinquiéme friture E3: aprés
dixiéme friture.

L’étude de I’évolution de la qualité é de huile de I’huile de soja avec et sans I’ajout de I’huile
de noyau de dattes au cours de la friture a été réalisée par la détermination de deux indices de
gualité I’indice d’acidité, I’indice de peroxyde et essentiellement la mesure de composés

polaires.

2]
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v Acidité
L acidité de I’huiles de soja enrichie a100ppmet a500ppm a augmente en fonction du nombre
de friture, méme cas avec I’huile de soja témoin, jusqu'a stabilisation, ainsi ala 5™ friture
I’acidité de I’huile de soja avec huile de noyau de dattes a 100ppm et a 500ppm, passe de
0.05% (Non chauffée) pour atteindre0.07%,pour a100ppm et 0.08% pour I’huile de soja avec
huile de noyau de dattes a 500ppm.

La 10 friture, tandis qu’huile de soja témoin, I’acidité passe de 0.05% atteindre 0.1% cette
derniére est plus élevée que celle d’huile avec huile des noyaux de datte a 100ppm et a

500ppm.

Cette fluctuation de I’acidité des deux huiles est probablement due a une dégradation
hydrolytique occasionnée par la friture (tempeérature elevé et présence d’eau dans les aliments
pomme de terre), et également aux séparant la prise d’échantillon et la friture, aussi I’analyse
de proprement dite, engendrant ainsi lalibération des acides gras libres (Grandgirard,
1992)(Vitrac et al., 2003 ; Avellan et Alfos, 2005).

L analyse statistique pour I’indice d’acidité des huiles a chaque stade de friture a montré
gu’il y a une différence significatives(p<0.05) entre I’huile de soja sans huile de noyau des
dattes et aucune différence entre les huile de soja avec I’ajout de 100 et 500ppm d’huile des

noyaux de datte.
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Figure3 :L’acidité des huiles au cours de la friture.
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v" Indice de peroxyde

Les valeurs obtenues pour I’indice de peroxyde pour I’huile de soja avec huile de noyau de
dattes (100et 500)ppm , évoluent de 0.8meq gO./Kg (avant lafriture) a1.2 meq g O./Kg, a
la5"friture, pour atteindre un maximum de 2.3meqO.g/K g, ala 10°™ friture, en revanche
I’indice de peroxyde de I’huile de soja sans huile de noyau de dattes , passe de 0.3meq O, ¢/
Kg (avant lafriture) pour atteindre 3meq O, g/Kg a 5eme lafriture, la valeur de I’indice de

peroxyde diminue ala 10 friture 1.2meq O,/ Kg.

Laformation des peroxydes (composeés primaires) pendent le procédé de friture s’expliqué par
I”exposition de ces huiles a une haute température (180C°), et al’air libre(O,),ceci favorise
les réactions d’oxydation et par conségquent I’augmentation de I’indice de peroxyde (osawa et
al., 2012). Ces produits radicalaires primaires, sont secondaires, tels que les aldéhydes, les
cétones (vitras et al., 2003), ce qui explique la diminution de I’indice de peroxyde pour

I’huile de soja témoin.

D’apres les résultats obtenus, I’huile de soja enrichie présente une meilleure résistance au

chauffage par rapport a I’huile de soja sans huile de noyau de dattes.

L’analyse statistique pour I’indice de peroxyde des huiles a chague stade de friture a montré
qu’il y a une différence significatives (p<0.05) entre I’huile de soja sans huile de noyau des
dattes et aucune différence entre les huile de soja avec I’ajout de 100 et 500ppm d’huile des

noyaux de datte.
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Figure 4: L’indice de peroxyde des huiles au cours de friture
v' Composés polaires

Le taux des composés polaires de I’huile de soja témoin, augmente avec I’augmentation de
nombres de friture ceci a é&é déa constaté par (Drissl|zbaim etal., 2010). En effet, passe de

0% (avant lafriture) a1.4% ala5eme friture pour arriver aun taux de2.5% aa10°™ friture

A500ppm, la teneur en composés polaire passe de 0%(avant lafriture) 20.6% ) ala1®®
friture puis passe al. 8%ala 5" friture pour atteindre 2.06%a la 10*friture. Par rapport a

I’huile de soja témoin il y a une légére différence de teneur en composés polaires.

Par contre dans I’huile de soja avec huile de noyau de dattes a 100ppm, nous confirmons
qu’aucune apparition des composeés polaire n’a éte enregistrée au cours des différentes

fritures, ce qui est expliqué par sa richesse en composés phénoligques qui assure sa stabilité.

Plusieurs chercheurs considerent la mesure des composés polaires I’un des indicateurs sur
I’état de I’huile les plus significatifs, le taux des composé polaires indiquent la dégradation de
I’huile et la dissociation des triglycérides qui augmentent significativement avec le nombre de
friture(Billek, Cuhr, et Waibel, 1978),(Driss|zbaim et al., 2010),(Fritch1981 ., Gere
1982).
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Conclusion

Cette étude effectuée en collaboration avec le laboratoire de recherche et dével oppement de
I’entreprise Cévital, a pour objectif d’étudier I’effet de I’incorporation d’huile extraite des

noyaux de la datte sur la qualité d’huile de table.

Le présent travail a apporter un supplément de connaissance sur la qualité physico-chimiques
et antioxydants de I’huile du noyau de datte ce qui peut contribuer a mettre en relief la

possibilité de savalorisation. Dans cette optique, nous avons fait varier la quantité d’huile des
noyaux de datte a ajouter dans I’huile de soja et de suivre I’évolution de sa qualité au cours de

friture.

Ainsi, I’huile des noyaux de dattes de la variété Mech-Degla obtenue &(13,21 %) est une
huile laurique-oléique, trés riche en caroténoides (125,534 mg /kg), treés riche en vitamine E et
présente une remarquabl e activité antioxydante avec une résistance oxydative trés intéressante
et comparable a celle de I’huile de consommation. Cette huile peut étre donc considéree
comme un ingrédient fonctionnel dans la formulation d’une huile alimentaire. En effet, les
résultats d’essai d’incorporation de I’extrait dans I’huile de table ainsi que I’estimation du
taux des composés polaires, au cours de test de friture nous a permis de confirmer qu’a

100ppm une stabilité oxydative est obtenue.

Les résultats de notre étude confirment I’intérét de I’ajout d’huile de dattes dans une huile de

friture.
En perspectives, nous suggérons de :

v Trouver une méthode d’extraction adéquate ;
v’ Effectuer un test de toxicité (aigue et chronique) de cette huile ;
v Evaluer le pouvoir antioxydant et de définir |es effets réels de la consommation de

cette huile sur la santé humain.
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30g de poudre de ND dans 150ml de solvant approprié

|

Extraction delamatiere

Grasse avec I’hexane pendant 8 heures

|

Filtration

|

Evaporation de solvant

A I’étuve (40°C/24h)

Figure 1: protocole derécupération dela phase gras



[ Taux d’humidité ]

La teneur en eau est determinée sur une quantité d’huile (1g) séché dans une éuve réglée a
une température de 103 £ 2 °C, jusqu’a obtention d’un poids constant.
Lateneur en eau est déterminée par laformule :

H% = ([g- [11[]) /100
Po: poids de I’échantillon avant séchage

P, poids aprés séchage.

P: la prise d’essai

[ Indicederéfraction ]

Filtrer sur papier filtre une quantité d'huile a analyser, puis disposer quel ques gouttes entre
prisme d'un réfractomeétre de fagcon a remplir completement |'espace entre ces prismes,
attendre quel ques minutes pour permettre ala matiére grasse d'atteindre la température des

prismes et effectuer lamesure.

Indice de réfraction est de terminé par laformule

Nt'D =NtD + 0,00035 (t - t')

t' = 40°C.
t : température de |'échantillon pendant I'analyse.
NtD : indice de réfraction alatempérature .

0,00035 : lavariation de I'indice de réfraction des triglycérides par degré
au voisinage de 40°C



[ Absorbance dans I'ultraviolet ]

Une quantité 0,25g d’huile sont dissouts dans 25ml de cyclohexane. L absorbance est
mesurée a deux longueurs d’ondes 232nm et 270nm. Les coefficients d’extinction Ezs; €t Eozo

sont exprimés par I’équation suivante :

L 1emey=A(N)/ C*d

[] 1cm()): Densité optique a la longueur d’onde A nm;
A(N) : densité optique a la longueur d’onde A nm;
C : Concentration de la solution a analyser en g/100 mi;

d : Epaisseur dela cuve en cm.

[ L’acidité ]

L’acidité de nos huiles est détermine aprés dissolution de 10g d’huile dans 75ml

d’alcool éthylique, les acides gras présents sont titrés a chaud a I’aide d’une solution

D’hydroxyde de sodium (0,1 N) en présence d’un indicateur coloré qui est la phénolphtaléine.
Un témoin (sans matiére grasse) est réalisé dans les mémes conditions. Les résultats sont

exprimés en % (m /m) d’équivalent acide oléique selon la formule :

Acidité (%) = (M x N x V)/[] x 10



N : Normalité de NaOH (0,1N)
V : Volume de la solution NaOH (ml).
M : Masse molaire de I’acide adapté pour I’expression M = 282g/mol pour I’acide oléique et

M =254 g/mol pour I’acide palmitique.

"] . poids de la prise d’essai (g).

[ L’indice de peroxyde }

L’indice de peroxyde est déterminé selon la méthode présidant 2g d’huile est mis en
solution avec10 ml chloroforme, 15 ml d’acide acétique, et 1ml d’une solution saturée
d’iodure de potassium sont ajouté. Apres réaction pendant 1min a I’obscurité, 75ml d’eau
distillée est ajoutés et I’iode libéré est titré par une solution de thiosulfate de sodium a

0,002N en présence d’empois d’amidon comme indicateur.

Un essai témoin est réalisé dans la méme condition. L’indice de peroxyde (IP) est exprimé

milliéquivalent d’oxygéne actif par kilogramme selon laformule :

[P (megO,/ kg) =N x (V1 - Vp) x 100/m

| P : indice de peroxyde exprimé en milliéquivalent gramme par kilogramme.

Vo : volume en ml de la solution de thiosulfate de sodium pour |'essai a blanc.

V1 : volume en ml de la solution thiosulfate de sodium utilisée pour I’échantillon.
N : normalité de la solution de thiosulfate de sodium 0,002N.

m : masse de la prise d’essai.



[ L’indice d’iode J

Introduire la prise d’essai exactement pesée dans un flacon de 300 ml, bouchant a I’émeri
préal ablement lave et séché, et la dissoudre dans 15 ml de tétrachlorure de carbone, puis
gjouter 25 ml, exactement mesuré, du réactif de Wijs.

Boucher, agiter Iégerement et placer le flacon a I’abri de la lumiere pendant une a deux

heures. Au bout de ce temps, ajouter 20ml de la solution d’iodure de potassium a 10%, et
environ 150 ml d’eau, agiter et titrer I’iode liberé avec le thiosulfate de sodium (0,1 N) en
présence d’empois d’amidon comme indicateur, a la fin de titrage, il faut agiter vivement.

L’indice d’iode déterminé Selon laformule:

Il =(VO-V1) x 1,29/ P

Il : indice d’iode en g/ 100 g.

VO : volume en ml de thiosulfate de sodium (0,1 N) utilisé pour I’essai avec I’échantillon.
V1 : volume en ml de thiosulfate de sodium (0,1 N) utilisé pour I’essai a blanc.

1,29 : nombre de gramme d’iode correspondant a 0,1 ml de thiosulfate de sodium (0,1N).

P : prise d’essai exprimée en g d’iode correspondant a 0,1ml de thiosulfate de sodium (0,1 N).

[ I ndice de saponification ]

Ladétermination de | indice de saponification est réalisée Solon les étapes suivantes :

Une quantité d un gramme d’huile est saponifiée areflux par 25 ml de KOH éthanolique
(0.5N) Pendant une heure. L excés du KOH est neutralisé par de | acide hydrochlorique (HCI)
(0.5N) en Présence de phénophtal éine comme indicateur coloré. Un essal a blanc est réalise

dans les mémes conditions sans | huile.



L indice de saponification sont calculés par larelation suivante:

- VALY - —
N(VO — v~ " 5e, 1
IS =——""m — —

|.S: Indice de saponification.

VO : volume de HCIl en ml dans I’essai a blanc en ml.

V : volume de HCI en ml nécessaire pour neutraliser | exceés de la potasse.
m : masse d huile prise en gramme.

N : lanormalité de la solution potassique.

56,1 : masse molaire de KOH (g).

Figure2: Les Mode opératoire de la caractéristique du I’huile noyau de datte .



Figure 4: Composition moyenne en acides gras de différentes variétés de I’THND

uteurs Al-Showiming Al-Hooti et al. Al-shahib Besbeset al.
(1990) (1998) Marshall (2004a)
Acides gras (2003)
C8:0 - - - -
C10:0 0,3-05 63-7.1 0-0,8 0,07-0,8
Cl2:0 154 -4,7 52-10,9 0-6 581- 178
Cl4:0 74 -118 53-13 84-241 3,12-9,84
Cl6:0 6,7 - 10,1 10,6 - 12,00 10,7 -12,7 10,9-15,0
C17:0 01 - 05 1,4-3,7 11,1-13,0 -
C18:0 02 -13 0,7-3,0 - 3,0-5,67
Acide C20:0 05-13 05-0,8 28-48 -
gras C21:0 01-06 0,6-0,7 - -
Sature | C22:0 02 - 22 - - -
C23:0 0,1 ; _ _
Cl4:1 01 - 05 57,1-58,3 - -
C16:1 42,6 - 56,9 11,6 - 58,8 40,6 — 52,8 0,11-1,52
Acide | C18:1(9) 02 - 34 - 6-10,1 41,3- 47,7
gras C18:2 03-13 0,1-0,2 - 122-21,0
Insaturé | C18: 2(9, 12) - - - 0,81-1,68
C18:3 - - - -
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Figurel : courbe d’étalonnage polyphénols totaux
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Figurell : courbe d’étalonnage des flavonoides.
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Chromatogramme de I’huile du noyau de dattes
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Photo | : I’étuve Photo I : Appareil Soxhlet

Photo I11 : Appareils de Rancimat



Photo IV : Un Spectrométre RMN

Photo VI: balance de précision

Photo VII1 : Broyeur Electrique

PhotoV:I’agitateur magnétique

Photo VII : balance analytique



Photo | X : doseur de composé polaire



Photo : lafriteuse éectriques



Résumé

Le présent travail porte sur lavalorisation du noyau de dattes de variété Mech Degla
par I’extraction de I’huile obtenu dans I’extracteur Soxhlet en utilisant I’hexane comme
solvant d’extraction et son incorporation dans une I’huile detable de friture

Dans un premier temps, les caractéristiques physicochimiques du noyau de dattes sont
déterminées. Sateneur en matiere grasse est de 13,21 £ 0,21%. L activité antioxydant de
I’huile du noyau de dattes est étudiée par détermination de la teneur en polyphénols et
I’activité antiradicalaires. Sateneur en polyphénols, en caroténoide et en flavonoide est
respectivement de : (112,9194 £ 26,5703 mg/kg), (125,534 £ 0,109) et (15,7 £ 0,7 mg/kg).

Par ailleurs les huiles de tables utilises pour les fritures sont connue par leurs sensibilité a
I’oxydation, car ils présentent un taux d’insaturation élevées et sont pauvres en antioxydants,
en effet n essai d’incorporation de I’extrait de I’huile des noyaux de datte dans une huile de
table de friture, cette derniéres a montré une résistance oxydative remarguable avec une
amélioration des indices de qualité de huile de friture.

Motsclés: valorisation, noyaux de datte , extraction , huile de table friture
Summary

Thiswork concerns the valorization of the date core of variety Mech Degla by the
extraction of oil obtained in the Soxhlet extractor by using hexane like solvent of extraction
and itsincorporation in salad oil of crackling

Initially, the physic-chemical characteristics of the date core are given. Its content of fat
contentsisof 13, 21 + 0,21%. The antioxydant activity of the oil of the date coreis studied by
determination of the content polyphenols and the antiradicalaires activity. Its content of
polyphenols, carotenoid and flavonoide is respectively of: (112, 9194 + 26, 5703 mg/kg),
(125,534 £ 0,109) and (15,7 + 0,7 mg/kg).

In addition the salad oils use for the cracklings are known by their sensitivity to oxidation,
because they have a high rate of non-saturation and are low in antioxydants, indeed N test of
incorporation of the extract of the oil of the date coresin asalad oil of crackling, the latter
showed a remarkable oxidative resistance with an improvement of the indices of quality of oil
of crackling

Key words: valorizations, cores of date,extraction,salad oil crackling



ce ital

FICHE TECHNIQUE HUILE ALIMENTAIRE

SOJA FINI

N° Réf : F-QHSE-334
Date de révision : 08 Avril 2012
Version : 4

1. Description générale : I’huile de soja produit par Cevital Agro-industrie, est

fabriquée a partir de I’huile brute soja aprés neutralisation, décoloration et désodorisation.

2. Désignation :

2.1 Caractéristiques organoleptiques:

Odeur

Exempte d’odeur étrangére

Saveur

Exempte de saveur étrangere

2.2 Caractéristiques physico chimiques :

. , .
Analyses Unité Normes Méthode dessai
1) ISO 660 Deuxiéme édition
Indice d’Acidité mg KOH/g MG 0.6 Max 1996-05-15
. (1) . | ISO 3960 Quatrieme édition
Indice de peroxyde meq 02/ Kg huile 10 Max 2007-07-15
. L o~(1) o ISO 662 Deuxiéme édition
Matieres volatiles a 105 °C % 0.2 Max 1998-09-15
ISO 663 Quatrieme édition
Impuretés insolubles” % 0.05 Max 2007-03-01
. (1) o A.O.C.S. Recommended Practice
Oléate de sodium % 0.005 Max Cc 17-95 Changed 1995
. . C o)) i ISO 6320 Quatriéme édition
Indice de réfraction a 40 °C n 40/D 1.466-1.470 2000-03-15
Densité apparente & 20°C"” g/ml 0.919 - ISO 6883 Quatriéme édition
0.925 2007-05-01
i . ISO 15305 Premiére édition
@ Jil2 R: 1998-09-15
Couleur (5pouce et ¥4) - 1,2 wYon
[3) -
Fer (Fe) A.O.C.S. méthode off
mg/Kg 1.5 Max Ca 18b-91 (03).
; (€] 4
Cuivre (Cu) A.O.C.S. méthode off
mg/Kg 0.1 Max Ca 18b-91 (03).

Approbateur: Yacine KECILI
Yacine KECILI

w0
1w

Responsable management qualte
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N° Réf : F-QHSE-334
FICHE TECHNIQUE HUILE ALIMENTAIRE -
SOJA FINI Date de révision : 08 Avril 2012
Version ; 4
2.3 Caractéristiques relatives aux contaminants:
Contaminants Unités Normes
Arsenic ") mg/Kg 0,1 Max
Plomb @ mg/Kg 0,1 Max
Somme des dioxines 0,75 Max
Dioxines et pcB (® | Somme des d|o>.<|ne.s et PCB | Pg/g de graisse 1.25 Max
de type dioxine
Somme des PCB 28, PCB 52, | ng/g de graisse 40 Max

PCB 101, PCB 138, PCB 153
et PCB 180

1
2

Codex alimentarius
Norme interne

“JRéglement (UE) N° 835/2011

5

—

2008/433/CE.

)
)
) Réglement (UE) N°1259/ 2011
)
)

2.4 Conditionnement :

Huile de soja est conditionnée en vrac.

3. Recommandations de stockage :

Norme interne (vu, le réglement CE N°1151/2009, abrogeant la décision

. Conditions de stockage recommandées : Température ambiante a I'abri de la lumiére et
des sources de chaleur, dans un endroit propre, sec et tempéré.

4. Date limite d’utilisation : deux ans a partir de la date de fabrication.

5. Etiquetage :

Conformément aux décrets (exécutif n° 05-483 du 20 Dhou El Kaada 1426 correspondant

au 22 décembre 2005° relatifs a I'étiquetage des denrées alimentaires.
-Directive 2000/13/CE
-Directive 90/496/CE

6. Méthode de distribution : la distribution se fait par camions citernes (huile-en
vrac) pour les clients.

7. Utilisations prévues :

-Huile de soja est destinée pour 'utilisation dans l'industrie agroalimentaire.
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N° Réf : F-QHSE-334

FICHE TECHNIQUE HUILE ALIMENTAIRE e
SOJA FINI Date de révision : 08 Avril 2012

Version : 4

8. Mauvais usage : Ne pas chauffer au-dela de 180°C

9. Allergenes :

Liste des allergenes Produit Usine Observation
Lait et produits a base de lait (y compris le abs abs
lactose)

Fruits a coque®” abs abs
CEufs et produits a base d'ceufs abs abs

Le soja entierement

Soja et produits a base de soja abs abs rafflne\n est pas un

allergéne selon la

directive 2007/68/CE
Moutarde et produits a base de moutarde abs abs
Crustacés et produits a base de crustacés abs abs
Poissons et produits a base de poissons abs abs
Céleri et produits a base de céleri abs abs
Graines de sésame et produits a base de abs abs
graines de sésame
Arachides et produits a base d'arachides. abs abs
Céréales contenant du gluten abs abs
Anhydride sulfureux et sulfites ™ abs abs
Lupin et produits a base de lupin abs abs
Mollusques et produits a base de abs abs
mollusque.
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N° Réf : F-QHSE-334

FICHE TECHNIQUE HUILE ALIMENTAIRE e
SOJA FINI Date de révision : 08 Avril 2012

Version : 4

(*) : Amandes (Amygdalus communis L.), noisettes (Corylus avellana), noix (Juglansregia),
noix de cajou (Anacardium occidentale), noix de pécan [Carya illinoiesis (Wangenh.) K.
Koch], noix du Brésil (Bertholletia excelsa), pistaches (Pistacia vera), noix de Macadamia
et noix du Queensland (Macadamia ternifolia), et produits a base de ces fruits.(**): Blé,
seigle, orge, avoine, épeautre, kamut ou leurs souches hybridées), et produits a base de
ces céreales.

(***) : En concentrations de plus de 10 mg/kg ou 10 mg/litre exprimées en SO,

10. Documents de référence :

v' Codex alimentarius —Stan 210 (2005). (1)

v Norme interne. (2)

v Directive 2007/68/CE du 27 novembre 2007 modifiant I'annexe Il bis de la directive
2000/13/CE du parlement européen et du conseil en ce qui concerne certains
ingrédients alimentaires. (3)

Réglement (UE) N°1259/2011. (1*)

Directive 2000/13/CE

Directive 90/496/CE

AN

Mise a jour :

Cette fiche technique est appelée a étre modifiée en fonction des circonstances
(Législation, Changement de la matiére premiére et de son origine, changement de la

méthode de production ... etc.).
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