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1. INTRODUCTION  

Les huiles végétales sont constituées principalement d’acides gras. Les acides gras peuvent être 
saturés, mono ou poly-insaturés. Les corps gras peuvent être classés selon leur origine : animale 
ou végétale.  

Source végétale : Les huiles et les graisses végétales sont le plus souvent extraites des graines de 
végétaux (arachide, tournesol, colza, soja), leur extraction à partir de la pulpe des fruits est limitée 
à deux principales espèces : Olive et palme. 

Source animale : Il s’agit ici d’une source importante de graisses et d'huiles diverses. On cite à titre 
d’exemple : saindoux  et suif, huile de poisson, ... 

Dans ce document on va traiter les industries des corps gras, et plus précisément les huiles 
végétales du tournesol et de soja, et ce en 5 chapitres : 

 Conservation des graines oléagineuses ;  
 Préparation des graines ;  
 Extraction de l'huile ; 
 Raffinage de l’huile brute ; 
 Contrôle de qualité. 

2. CONSERVATION DES GRAINES OLEAGINEUSES 

Pour obtenir un bon rendement d’extraction, il faut conserver les graines oléagineuses contre 
certains facteurs biologiques ou physicochimiques qui peuvent nuire à la qualité et la quantité 
d’huile extraite. 

2.1.  FACTEURS D'ALTERATION 

Les graines sont l'objet de plusieurs altérations : 

 altération par les micro-organismes  en présence d'humidité ; 
 altération par l’action des enzymes ; 
 altération par l’action de l'air 

2.1.1.  MICROORGANISMES 

a) Moisissures 

Les moisissures peuvent se développer le plus souvent en présence de l'air et de préférence dans 
les atmosphères chaudes et humides. 

Leur action se manifeste d'autant plus que l'humidité du milieu est plus élevée mais pour certaines 
moisissures, elle agit déjà au-dessous de 20% d'humidité relative, ce qui correspond à une teneur 
en eau de 3 à 4%. 

Certaines moisissures dites toxinogènes peuvent sécréter des mycotoxines comme le cas 
d’Aspergillus Flavus qui secrète l'Aflatoxine B1 disposant d’un effet cancérigène redoutable. Cette 
sécrétion ne passe pas généralement dans l'huile au cours de l'extraction de celle-ci par l'hexane et 
reste par conséquent dans les tourteaux.  


