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Les plantes médicinales, occupent de plus en plus le marché national et international. 

Ils sont commercialisées pour répondre à la demande de la population démographique 

croissante, non seulement comme un produit alimentaire mais à d’autres intérêts tels que 

thérapeutique et cosmétique, sous différentes formes (sèches, fraiches, extraits, distillats…),à 

plusieurs destinations (aromathérapie, phytothérapie, herboristerie, homéopathie, 

allopathie…) via plusieurs canaux (pharmacies, parapharmacies, magasins bio, vente directe, 

par correspondance ou internet…). [1] 

Un peu d’histoire, l’extraction d’huile végétale remonte à des millénaires avec 

l’invention du premier pressoir à huile pendant la préhistoire, on a retrouvé des mentions à ce 

sujet dans les écrits védiques de l’Inde  ancienne, tandis  que,  dans le  bassin méditerranéen, 

les pressoirs se  répandent  à  partir  du 3e millénaire avant notre ère [1]. Les premières huiles 

qui sont apparues sont l’huile d’olive à l’Ouest et l’huile de graine de sésame à l’Est par une 

extraction mécanique faible que pouvait fournir l’homme ou l’animal. Puis la modernisation 

du procédé a vu naître des huiles de noix, de noisette, de colza… Les huiles végétales vont 

connaître un boom avec l’industrialisation ou on mettra au point des procédés de raffinage. 

On obtiendra ainsi des huiles de soja, de pépins de raisins, de tournesol… Ainsi, ces huiles 

vont passer du statut de confidentiel et cher à un produit de consommation courante. [2] 

Si l’utilisation des huiles végétales connaît un engouement extraordinaire à travers le 

monde, il est impossible de ne voir là qu’un phénomène de mode. Le consommateur que nous 

sommes, se montre de plus en plus exigeant en termes de qualité ; efficacité et prix abordables 

qui sont au centre des préoccupations sociétales actuelles. Bien sûr, notre époque est 

profondément marquée par la recherche d’une vie plus saine, d’un retour à la nature et aux 

valeurs essentielles [2]. Mais le succès de la phytothérapie s’explique avant tout par le niveau 

de maîtrise technique et scientifique que l’on atteint désormais dans ce domaine. 

L’agronomie, la chimie, la pharmacologie ont permis, en progressant, de mettre au point des 

formes thérapeutiques et galéniques plus sûres, plus adaptées, et plus efficaces. Par son action 

en douceur et en profondeur, la phytothérapie apparaît d’autre part comme la réponse idéale 

aux « maladies du siècle » qui caractérisent nos sociétés, comme le stress, la perte du sommeil 

ou la prise de poids [2].  
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Ainsi qu’en cosmétique, se dessine un marché plus vaste et hétérogène reposant sur le 

principe de la «naturalité raisonnée» avec de plus en plus de marques donnant la priorité aux 

ingrédients naturels ou d’origine naturelle tout en laissant la possibilité d’utiliser certains 

ingrédients de synthèse. Cette approche élargie de la «naturalité» et les différentes 

revendications qu’elle recouvre («bio», «naturel», «d’origine naturelle» ou «à base 

d’ingrédients d’origine naturelle») présente un potentiel commercial important qu’il convient 

de suivre et mieux comprendre pour être pleinement intégré à la stratégie des marques du 

secteur. [3] 

 Le présent travail comporte quatre grands chapitres :  

 Le premier chapitre intitulé «généralités sur les huiles végétales» est axée sur la 

description des huiles végétales (définition, composition, classification et propriétés physico-

chimiques), sur les méthodes extractives, sur les méthodes différents essais qui permettent de 

les identifier et les contrôler, ainsi que la réglementation imposée. 

 Dans le second chapitre, nous citerons les huiles végétales faisant l’objet des 

monographies inscrites à la pharmacopée européenne qui peuvent avoir un intérêt 

thérapeutique et /ou cosmétique, nous énumérons les autres huiles végétales présentes dans le 

marché et nous indiquerons les différents usages des huiles végétales. 

 Ensuite, dans le troisième chapitre, nous établirons un aperçu sur le marché et 

la production de ces huiles au niveau  nationale et internationale 

           Enfin, dans le quatrième et dernier chapitre, nous présenterons les huiles citées 

dans le deuxième chapitre par des extraits des monographies inscrites à la pharmacopée 

européenne illustrées par quelques photos. 
  



4 
 

 

 

 
 

 

 

 

Chapitre 1 : 

Généralités sur les huiles 

végétales 
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I-DÉFINITION : 
Dans les plantes, en général, l’huile matière hydro-insoluble produite à partir des 

substances dures et ligneuses de certaine graines, noix, céréales et fruits de plusieurs plantes 

oléagineuses, se trouve enfermée dans les cellules oléifères sous forme de petites gouttes [5]. 

 Pour en citer quelques exemples des huiles, on a: soja, noix de coco, colza, olive…(Les 

huiles d’olive et de palme, par exemple, elles sont contenues dans l’enveloppe charnue du 

fruit). 

Dans la monographie « huiles grasses végétales », la pharmacopée donne trois définitions : 

 l’huile vierge : une huile obtenue à partir de matières premières d’une qualité 

particulière par des moyens mécaniques, par exemple : pression à froid; et 

potentiellement soumise à une décantation, une filtration et/ou une centrifugation afin 

d’éliminer les impuretés ;[6] 

 

 l’huile raffinée : une huile obtenue par pression et/ou extraction au moyen de 

solvants, suivie soit d’un raffinage alcalin puis d’une décoloration et d’une 

désodorisation, soit d’un raffinage physique. Cette huile  subit toute une série d’étapes 

qui ont pour but de supprimer les composés non voulus, autrement dit, les impuretés. 

 

PS : Seules les huiles obtenues par raffinage alcalin ou raffinage au moyen d’acide 

phosphorique sont utilisées dans la préparation de formes pharmaceutiques administrées par 

voie parentérale. [6] 

 

 L’huile hydrogénée : une huile obtenue par pression et/ou extraction au moyen de 

solvants suivie soit d’un raffinage alcalin, soit d’un raffinage physique, puis d’une 

décoloration éventuelle, suivie d’un séchage, d’une hydrogénation puis encore d’une 

décoloration et d’une désodorisation. [6]  
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II-MÉCANISME D’OBTENTION : 

Les extraits naturels bruts des huiles végétales sont en général produits sur les lieux de 

culture des plantes oléagineuses selon : 

 L’écologie du milieu, 

 L’origine des plantes (espèce, variété), 

 Le soin apporté par les pays producteurs (modes de récolte, de 

collecte, de préparation, de séchage, de stockage, de 

conditionnement) [7]. 

Tous les procédés des méthodes traditionnelles pour l’extraction des huiles contenues 

dans les oléagineux ont en commun d’être longs, pénibles, exigeants en travail et peu 

efficaces: un rendement assez faible contenant de nombreuses impuretés. Leur durée de 

conservation est réduite, surtout pour les huiles extraites par voie humide qui gardent de l’eau 

résiduelle. Souvent, les emballages ne sont ni propres ni hermétiques; l’huile non stockée à 

l’abri de l’air et de la lumière s’oxyde rapidement. [8] 

 

1-L’extraction des huiles végétales : 
Le développement, alors,  de nouvelles technologies dites « verte » pour l’extraction 

des composés bioactifs à partir de ces extraits végétaux, doivent se faire par des procédés 

innovants et des solvants plus respectueux de l’environnement [7], représentés dans le schéma 

de la figure 1  : 
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Figure 1 : Schéma d'extraction des huiles végétales. [9] 
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1. Nettoyage-Tri : A leur arrivée a l’usine les graines sont stockées dans des silos. Le moment 

venu, elles passent alors à travers différents tamis afin d'éliminer les corps étrangers qui 

pourraient détériorer le matériel et nuire à la qualité des produits.  [9] 

2. Aplatissage : les graines passent alors entre deux cylindres crénelés et ressortent sous la 

forme de “flocons”. [9] 

3. Cuisson-séchage : les flocons sont chauffés à environ 80 °C. Cette cuisson a pour but de 

faciliter l’extraction de l’huile des flocons au cours de la pression. [9] 

4. Pression : les flocons séchés passent dans les presses. L’huile s’écoule tandis que les 

“écailles de presse” sont recueillies à la sortie. [9] 

5. L’huile recueillie dite “huile de pression” est tamisée et séchée par pulvérisation sous vide 

à 100 °C pour conserver ses qualités au cours du stockage. [9] 

6. Stockage de l’huile de pression. [9] 

7. Les écailles de presse contiennent encore 12 à 15 % d’huile. Elles sont appelées “tourteau 

gras”. La récupération de cette huile se fait par extraction chimique en utilisant un solvant 

(hexane). [9] 

8. La désolvantisation du tourteau se fait à la vapeur dans une tour à étages appelée 

”désolvanteur-toasteur”. [9] 

9. Pelletisation : Le tourteau en grande partie est généralement mis sous la forme de granulés 

ou “pellets”. [9] 

10. +/ 11 Distillation et huile d’extraction : La distillation du miscella (mélange du solvant 

et de l’huile) permet de récupérer une huile pure dite “d’extraction”. 

→ Elle consiste en une succession de chauffages sous vide suivis de condensations pour 

séparer les deux fluides. [9] 

Les huiles de pression et d’extraction ne sont pas utilisables en l’état car elles contiennent des 

composés impropres à la consommation humaine (goûts et odeurs) ou gênants pour ses 

transformations ultérieures pour des usages non alimentaires. Le raffinage consiste à éliminer 

tout ou une partie de ces composés : Obtention, alors, d’une huile dite raffinée.  [9] 
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12. Dégommage ou démucilagination  (phospholipides) par brassage avec de l’eau acidulée 

(Ac. Phosphorique). Les mucilages hydratés sont ensuite séparés par centrifugation.  

-Neutralisation par élimination des AG libres au moyen d’une solution de soude. Les 

savons formés au cours de cette opération sont séparés par centrifugation. L’huile est 

ensuite lavée. [9] 

13.  Décoloration par brassage à 90 °C avec de la terre décolorante, suivi d’un passage dans 

un filtre.  

- Décirage dans le cas du tournesol seulement. [9] 

14. Désodorisation par élimination des composés volatils à l’aide de vapeur d’eau sous faible 

pression pour mieux conserver les qualités de l’huile. [9] 

15. L’huile est alors refroidie sous vide avant stockage. [9] 

A) Fabrication d’aliments pour animaux 

B) Stockage des huiles à usage industriel (diester, lipochimie, solvants, biolubrifiants). 

C) Huiles alimentaires. (Voir fig. 1 p.7) [9] 

→Les huiles végétales pures exigent cependant plus d’effort physique en raison de leur 

viscosité très élevée.[10] 

2-Raffinage des huiles végétales : 
Afin de garantir la sécurité sanitaire des huiles et corps gras raffinés et leur conformité 

avec les exigences réglementaires, un procédé de raffinage semble efficace, ayant pour  but le 

maintien ou l’amélioration des caractères organoleptiques (goût et odeur neutres, limpidité, 

couleur jaune clair), nutritionnels et la stabilité des corps gras et pour ce faire, il met en œuvre 

plusieurs étapes pour éliminer des composés indésirables (gommes, cires, AG libres, 

pigments, traces métalliques, composés odorants volatils) et les contaminants potentiellement 

présents dans les matières premières, tout en maîtrisant la formation de nouveaux composés 

indésirables par hydrolyse, oxydation ou isomérisation.  [11] 

Il existe deux types de raffinage : chimique et  physique, (ou autrement appelé 

«distillation neutralisante ») : 
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 Le raffinage chimique élimine les AG libres par une étape de neutralisation à la soude ; 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

(*) : Huiles de tournesol, maïs, 
pépins de raisin, grignons d’olive, 

carthame, coton 

Trace de savons, phospholipides 
résiduels, produits d’oxydation 
polaires, certains contaminants 

Pigments Décoloration 

Décirage 
Filtration [Cires]* 

Volatils 
Flaveurs, hydroperoxydes, 
certains contaminants, etc. 

Désodorisation/ 
Injection de 

vapeur/180-230   °C 
sous vide 2-3 mbar 

Inertage 

Lavages Séchage 
 

Eaux de lavages : savons, 
phospholipides 

Auxiliaires de 

fabrication : 

acide, base, eau 

Principaux composés 

éliminés 

 

Autres composés 

éliminés 

Acides gras libres 
Neutralisation 

chimique à la soude 

Pâtes de neutralisation (savons), 

Phospholipides, H3PO4, métaux, 
certains pigments, produits 

d’oxydation, certains contaminants 

Phospholipides 

 HUILE BRUTE 

Dégommage à l’eau et/ou 
conditionnement acide 

 HUILE RAFFINÉE 

Figure 2:Raffinage par voie chimique : étapes et composés éliminés. [11] 
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 la distillation neutralisante élimine les composés indésirables (désacidification) 

par distillation sous vide poussé avec injection de vapeur.  

 

 

 

  

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

   

(*) : Équipement particulier (« scrubber ») pour 

 Récupération des condensats d’acides gras 

 

 

Figure 3: Raffinage par distillation neutralisante (raffinage « physique ») : étapes 
et composés éliminés. [11] 
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Ce procédé peut, au besoin, s’adapter aux usages ultérieurs qui seront faits des huiles raffinées 

produites :  

Un usage alimentaire, pharmaceutique ou même cosmétique conduira le raffineur à 

optimiser son procédé afin de conserver les constituants d’intérêt nutritionnel ou 

thérapeutique (AG polyinsaturés, vitamine E), en déterminant les conditions optimales pour 

éliminer les contaminants; pour un usage technique, le procédé s’adaptera aux emplois visés 

(par exemple, dans le cas d’un procédé ultérieur de transestérification pour la production 

d’esters méthyliques d’huiles végétales, biocarburant) [11]. 

 

 

 

 
Figure 4: Différentes étapes de l’extraction à froid. [11] 
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III-Composition chimique : 

Les huiles végétales sont majoritairement composées de triacylglycérols 

communément appelés triglycérides [TG](90-99 %) eux mêmes essentiellement constitués 

d'acides gras [AG] (90-95 %), de glycérol (3-5 %),  et des composés minoritaires naturels (1-5 

%) dits insaponifiables tels que les stérols, les tocophérols, les caroténoïdes ou les 

phopholipides (0,1à 0,2 %)[12]. 

1-Les composés majoritaires d’une huile végétale : 
 Triglycérides (TG) :  

 Ces TG sont les produits de la réaction entre une molécule de glycérol dont les trois 

fonctions alcool sont estérifiées par trois AG semblables ou différents (on parle des triesters 

du glycérol (glycérine) et d’acides gras)[10]. Selon la combinaison et l'assemblage des AG sur 

le glycérol, la glycéride aura une structure différente et pourra être mono glycéride, di 

glycéride ou TG. [10] 

 

 

 
 
 
 
 
 

 

Figure 5: La formule semi-développée d’un TG 

 

*Les radicaux R1, R2 et R3 sont des chaînes carbonées linéaires (AG). 
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 Les acides gras (AG) : 

→Les AG sont des acides carboxyliques aliphatiques à chaîne linéaire, incluant toutes les 

longueurs de chaîne carbonée mais la plupart des AG d’origine naturelle ont une chaîne 

comprenant entre 4 (C4) et 22 (C22) atomes de carbone. [10] 

Plus de mille AG existent mais seulement une vingtaine d’entre eux se retrouvent de 

façon significative dans les huiles et graisses commerciales[10].  

 Parmi les plus abondants dans les huiles sont des acides à nombre pair de carbone, la 

chaîne étant saturée ou insaturée.(Voir tableau 1 p.19) [6]. 

Lorsque cette chaîne carbonée est dépourvue de toute double liaison carbone-carbone, on 

parle alors d’acide gras saturé (AGS), et  pour les AG insaturés (AGI), ils sont souvent 

référencés selon la position de la première double liaison par rapport au groupement méthyle 

terminal [13]. 

 Il existe 2 grandes familles : 

- Les AG mono-insaturés (AGMI), chaînes hydrocarbonées comportant une double liaison. 

→Le principal représentant de cette série est l'acide oléique (C18: 1, 9). n-9 ou 9(oméga 9) 

-Les AG polyinsaturés (AGPI) : chaînes hydrocarbonées comportant plusieurs doubles 

liaisons : la série en n-6 (ou oméga 6) et la série n-3 (ou oméga 3). 

→ Les acides linoléiques (C18: 2 n-6 ou  6) et  -linolénique (C18: 3 n- 3 ou  3) en font 

partie et représentent les AG essentiels et indispensables [12] .Ils sont dits essentiels, car ils 

sont indispensables pour le bon fonctionnement du corps humain, ils doivent donc être 

apportés par l'alimentation [13]. 

Les huiles végétales se caractérisent par leur composition en  différents AG (voir 

tableau 1), C’est pour cette raison que l’on exprime généralement la composition d’une huile 

en pourcentages des divers AG obtenus par saponification (hydrolyse basique)  [10]. 

 Cette composition  en AG ainsi que la structure des TG  contenus dans les huiles et 

graisses végétales sont influencés par plusieurs facteurs. Parmi ces derniers, il y a : 

-Les conditions climatiques,  

-Le type de sol dans lequel la plante est cultivée (l’origine),  
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-La géographie du lieu de culture, 

-La maturité de la plante ou encore les variations génétiques dans la plante, 

-Les méthodes d’extraction, 

- à la conservation de l’huile et aux conditions d’analyse chromatographique [14]. 

2-Les composés minoritaires d’une huile végétale : 
Les huiles végétales renferment également une petite quantité d’AG libres, de 

phospholipides…Et  sont constitués d'éléments très variés qui jouent un rôle nutritionnel de 

première importance et représentent 1 à 5 % de la composition totale d’une huile végétale[15].  

Divisées en deux fractions : une fraction insaponifiable (Dénommée ainsi, car elle ne peut pas 

réagir avec une base pour donner du savon et regroupe : Les tocophérols, stérols, pigments,   

les hydrocarbures et les caroténoïdes…) et une fraction soluble dont les composés sont 

innombrables et  responsables, non seulement d'une grande partie des propriétés des huiles, 

mais également de leur goût et de leur trouble (exemples : phénols simples et poly 

phénols...).Une majeure partie des caractéristiques biologiques des huiles, sont attribuées à la 

partie insaponifiable [16]. 

 Les stérols : 

Appelés phytostérols, ils dérivent du noyau stéroïde et sont constitués de 4 cycles 

dotés d’un hydroxyle en position 3 et d’une chaîne latérale. Ce sont des molécules complexes 

comportant une fonction alcool, trouvée à l'état libre ou estérifiée [17].Ces éléments 

présentent une analogie de structure avec le cholestérol [18]. 

≥ Exemples : le β-sitostérol présent dans toutes les huiles végétales (olive, soja, tournesol...), 

le δ-7-stigmastérol retrouvé en quantité significative dans l'huile de tournesol et le 

brassicastérol présent dans les huiles de colza [13]. 

 Les tocophérols  

Ils désignent un ensemble de molécules composées d'un noyau 6-OH chromane, et 

d'une chaîne latérale à 16 atomes de carbone, de structure isoprénique [17].Cette chaîne 

carbonée existe sous deux formes : une forme comprenant trois instaurations : ce sont les 

tocotriénols ; et la forme totalement saturée qui caractérise les tocophérols. 
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→ Au niveau d’une huile végétale, quatre groupes de tocophérols peuvent être rencontrés : 

– les  tocophérols (vitamine E),  

 - les  tocophérols, 

- les -tocophérols, 

 - et les -tocophérols.[19] 

Ils possèdent des actions anti oxydantes grâce à leur capacité à piéger les radicaux 

libres [19]  qui permettent une bonne conservation de l’huile et une protection contre les 

maladies cardiovasculaires [20].De plus, ces composés peuvent constituer un critère 

analytique pour le contrôle de la pureté d'une huile. 

 

  Les  hydrocarbures et les caroténoïdes: 

Ces hydrocarbures sont d’ailleurs principalement constitués de squalène. 

Ce dernier, appliqué localement ou administré par voie systémique, de nombreuses études ont 

démontré son action bénéfique sur des cancers de la peau, du côlon et du poumon, 

chimiquement induits chez la souris. D’autres travaux mettent en exergue son rôle dans la 

prévention du cancer du sein  et du pancréas [21], [22]≈ effets anti carcinogènes. 

 

 

Figure 6: Structure du squalène. [23] 
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D’autre part, le squalène qui apparaît dans la voie de biosynthèse de tous les 

triterpènes et stéroïdes notamment le cholestérol agit comme puissant piégeur de radicaux 

d'oxygène réactifs à la surface de la peau humaine [24]. Par ailleurs, d’autres études montrent 

que le squalène à très hautes doses augmente  l'excrétion des toxines, comme la strychnine ou 

l'hexachlorobenzéne [25]. 

- Les caroténoïdes et plus particulièrement les -carotènes (voir fig.7) sont des précurseurs de 

la vitamine A présents généralement à de faibles quantités au niveau des huiles végétales non 

raffinées (10mg/100g), et  contribuent en partie à la coloration des huiles [26]. 

Ils jouent le rôle d’anti-oxygènes naturels et protègent les huiles contre le rancissement, ils 

sont capables de retarder les effets néfastes de la photo-oxydation en désactivant I ‘oxygène 

singulet [6]. 

 

Figure 7: Molécule de la -carotène. [26] 

 

Exemple : L'huile de palme contient entre 500 à 800 mg/kg ; cette importante quantité induit 

la coloration foncée qui la caractérise.  

L'huile de colza quant à elle, en contient environ 95 mg/kg mais une grande partie de ces 

molécules est éliminée pendant le raffinage et se trouve réduite à une quantité inférieure à 1 

mg/kg [27]. 

L'huile d'argan doit également sa coloration rougeâtre à sa teneur élevée en pigments 

caroténoïdes. Sa teneur en xanthophylles se situe autour de 500 mg/kg [28]. 

 

 



18 
 

 Les phospholipides : 

  Composés  naturels présents dans les huiles végétales, constitués d'une molécule de 

glycérol estérifiée en 1 et 2 par des AG et en 3 par un acide phosphorique, lui-même associé à 

un sucre (inositol) ou une amine. 

Ils jouent un rôle majeur dans la constitution d’interfaces membranaires, de 

transporteurs d'AG et d'émulsifiants en raison de leur polarité (hydrophilie liée à la fonction 

aminée ou phosphore et hydrophobie liée aux AG) [29]. Ces propriétés émulsifiantes 

permettent une large utilisation de ces phospholipides au niveau des agro-industries (chocolat, 

margarine…), pharmaceutique et cosmétique. Par ailleurs, ces mêmes propriétés gênent les 

procédés de raffinage, si bien que leur élimination constitue le premier stade de cette 

opération [13]. 

 Ils   peuvent également contribuer à une amélioration de la stabilité oxydative des 

huiles en agissant en synergie avec d’autres antioxydants présents dans les huiles végétales. 

Cette synergie permet de  constituer une barrière contre l'atome d'oxygène [30]–[32] et donc 

protège les lipides contre l'oxydation et prévient la propagation des radicaux libre [30]–[33].  

Cependant, certains chercheurs affirment que la présence de certains tocophérols est 

nécessaire pour augmenter le pouvoir antioxydant des phospholipides. Leur type d’action 

dépend de leur concentration, de la présence d'ions métalliques  ou de tocophérols [34], [35].  

Dans les huiles brutes, les teneurs en phospholipides dépendent du mode de trituration 

employé et de la matière première, ils sont pratiquement absents dans les huiles concrètes 

(palme, palmiste, coprah), et peuvent représenter 3 % de l'huile de soja et 1,5 % de celle de 

tournesol et de colza [13]. 
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IV-CLASSIFICATION DES HUILES VÉGÉTALES : 
Les huiles végétales sont classées selon la longueur de la chaîne de carbone de ses 

AG : en chaîne courte (C6–8), chaîne moyenne (C10–12) et chaîne longue (C14–18), comme 

elles peuvent être saturées (complètement hydrogénées, sans aucune double liaison) ou 

insaturées (avoir une, deux ou trois doubles liaisons de configuration cis) [36].  Les études de 

la composition de l’huile en AG révèlent qu’il y a une prédominance des AGI, notamment 

l’acide oléique et l’acide linoléique qui représentent respectivement des taux de 45 % et de 

35% des AG totaux [37]. 

  Ces constituants confèrent aux huiles  une très bonne qualité nutritionnelle et 

diététique[38].La teneur en AGS est relativement faible (16 - 20 %) par rapport aux AGI. Ils 

sont représentés essentiellement par l’acide palmitique à 14 % et l’acide stéarique à 6 % [28]. 

 

Tableau I : Représentant les AG les plus abondants dans les huiles végétales. 

 

On parle d’un TG simple lorsque les trois AG de la molécule sont identiques, ce qui n’est 

généralement pas le cas et donc le TG est dit mixte[10]. 

→ Ceci nous permet de les  classer en 3 grandes catégories :  

 
AGS :CH3(CH2)nCOOH 

 

 
AGI: 

 
Acide laurique:      C12 
Acide myristique : C14 
Acide palmitique : C16 
Acide stéarique :    C18 
Acide arachidique : C20 

 
 
 
 

 Acide oléique : C18, 1 double liaison 
CH3ˆ(CH2)7ˆCH=CHˆ(CH2)7ˆCOOH 

 Acide linoléique : C18, 2 doubles liaisons 
CH3ˆ(CH2)4ˆCH=CHˆCH2ˆCH=CHˆ(CH2)7ˆCOOH 

 Acide linolénique : C18, 3 doubles  
   liaisons 

CH3CH2ˆCH=CHˆCH2ˆCH=CHˆCH2ˆCH=CHˆ(CH2)7ˆCO
OH 
 (il existe un isomère γ avec les doubles liaisons en C6, C9 
et C12) 

*double liaison : = 
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 les huiles saturées dans lesquelles on trouve les huiles de Coprah, de Palme et de 

Palmiste; ces huiles sont résistantes à l'oxydation, présentent un bon indice de 

cétane*, mais sont souvent très visqueuses, voire pâteuses aux températures 

moyennes (ce qui imposera un dispositif de pré-réchauffage pour les utiliser) [10]. 

 

*Il sert à  apprécier l'aptitude à  l'auto-inflammation ( sa capacité a s’enflammer)[39]. 

 

 Les huiles, dites insaturées, présentent de nombreuses instaurations dans la 

molécule, et permettent la fixation du dioxygène. Il y a alors formation de « ponts 

» entre les molécules (réticulation), qui diminuent leur possibilité de mouvement, 

ce qui explique leur durcissement [40].  

 

Elles se différencient en : 

- Huiles siccatives comprenant les chaînes carbonées les plus longues telles que l'huile 

de lin. Elles ont la propriété de durcir par réaction d’oxydation en présence du 

dioxygène de l’air (réaction de siccativation) [10]. 

- Huiles semi-siccatives  les plus nombreuses avec l'huile d'olive, d'arachide, de colza, 

moyennement visqueuses et les huiles de tournesol, soja, maïs, coton, carthame, plus 

fluides.   

 

L’indication sur la siccativité d’une huile est donnée par son indice d'iode, plus il est élevé et 

plus l'huile contient de molécules insaturées et donc est susceptible de se réticuler à l'air. On 

parle d'huiles siccatives si l'indice d'iode est supérieur à 150, semi-siccatives s'il est compris 

entre 110 et 150 et non siccatives si cet indice est inférieur à 110 [41]. 

 

 

 

https://tice.ac-montpellier.fr/ABCDORGA/Famille/Tp/TP60.html
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V-PROPRIETES PHYSICOCHIMIQUES DES HUILES VÉGÉTALES : 

1-Propriétés Physiques : 
Les huiles végétales se présentent le plus souvent comme des liquides plus ou moins 

colorés et visqueux. Cependant toutes les huiles végétales ne sont pas des huiles liquides à 

température ambiante certaines sont solides (huiles de coco et de palmiste). Elles sont 

insolubles dans l’eau et dans l’alcool mais solubles dans la plupart des solvants organiques 

non miscibles à l’eau tels que [6]:  

 benzène, 

 chloroforme,  

 trichloréthylène,  

 éther,  

 tétrachlorure de carbone,  

 sulfure de carbone,  

 éther de pétrole, etc. 

2- Propriétés chimiques : 
Ces huiles végétales, du fait de leur  richesse en AG mono- et/ou polyinsaturés, sont 

sujettes à des réactions chimiques telles que l’isomérisation, l’oxydation et l’hydrolyse des 

acides gras[42]. 

2.1-  L’isomérisation : 
Elle conduit à la génération d’AG trans qui, s’ils sont consommés en excès, sont 

associé à une augmentation du risque de maladies cardiovasculaires, visant à limiter leur 

consommation à moins de 2% de l’apport énergétique total (recommandations de l’ANSES 

(2005, 2009)) [42].  

2.2- L’oxydation : 
Les AG insaturés contenus dans les huiles sont très sensible à l’oxydation [43]. 

Cette réaction est générée par des radicaux libres, espèces chimiques neutres ou chargées, 

instables qui cherchent à récupérer un électron dans leur environnement pour retrouver un état 
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plus stable et peut résulter de plusieurs voies réactionnelles en fonction du milieu et des 

agents initiateurs [13]. On trouve : 

 

 

 L'oxydation enzymatique : 

Réaction initiée par la lipoxygénase (l'enzyme principalement impliquée) et a surtout 

lieu dans les fruits oléagineux, avant la transformation industrielle (récolte, transport, séchage, 

et entreposage). Agissant spécifiquement sur les AG insaturés non estérifiés comme l’acide 

linolénique par exemple, cette dernière catalyse l'insertion d'une molécule d'oxygène selon 

une réaction stéréospécifique, et aboutit à la formation d'hydro peroxydes qui est ensuite 

libéré par la lipoxygénase. [13]  

A noter que la formation des hydro peroxydes et des radicaux libres au cours de l’oxydation 

enzymatique des lipides peuvent initier et favoriser l’auto-oxydation des lipides [13]. 

Figure 8:Schéma des réactions d’oxydation des lipides (d’après Berset et 

Cuvelier, 1996).  
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 la photo-oxydation : 

Il s’agit des photos sensibilisateurs tels que  les chlorophylles, les phéophytines, les 

riboflavines…qui, en présence de lumière  visible ou ultraviolette, produisent de l‘oxygène 

singulet (1O2) (c’est-à-dire que l'énergie irradiante convertit l'oxygène normal à l'état triplet en 

oxygène à l'état singulet). Cette espèce d'oxygène excité, est très réactive et réagit environ 

I500 fois plus rapidement que I ‘oxygène atmosphérique (O2 ) [13]. 

Les produits de photo-oxydation des AG insaturés de I ‘huile sont des hydro-peroxydes 

instables, qui peuvent, se décomposer pour donner des composés volatils, à faible poids 

moléculaire, très odoriférants et qui sont à I ‘origine du rancissement des huiles végétales 

[36]. 

 L’auto-oxydation : 

Un phénomène purement chimique, spontané, irréversible et alternatif puisque 

l'attaque des AG par l'oxygène atmosphérique conduit à des dégradations organoleptiques et 

fonctionnelles, affectant directement la qualité chimique, nutritionnelle et marchande de 

l'huile [44]. 

Cette réaction est catalysée par la température ou les ions métalliques, sous l’influence de 

l’oxygène atmosphérique, il y a d’abord formation de peroxydes puis, par décomposition de 

ces derniers, apparition de produits secondaires (aldéhydes, cétones, dérivés hydroxylés, 

polymères) qui modifient les caractères organoleptiques de l’huile (rancissement) [6]. 

 

 Produits d’oxydation : 

Malgré les différentes voies réactionnelles de l’oxydation, Il en résulte les mêmes 

produits d’oxydation indépendants du mécanisme : 

 

 Primaires : Qui se  composent essentiellement d'une variété d’hydro peroxydes  et ce, 

même lorsque la plus grande partie de l'oxygène a été consommée dans les réactions 

secondaires. En raison de leur  instabilité, ils sont rapidement décomposés en deux 

radicaux libres[36]. 
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- Ils ne sont pas des indicateurs d’altération car ils sont sans odeur ni flaveur mais ils 

indiquent la possibilité ultérieure d’apparition de composés responsable de dégradation 

sensorielle du produit et ils sont généralement déterminés en utilisant leur potentiel 

d’oxydation des ions iodures (I⁻ ) en iode  ou  Fer II (Fe²+) en Fer III (Fe3+) [43]. 

 Secondaires : qui regroupent les aldéhydes, les cétones et les AG à courte chaine. Sous 

l'effet de la chaleur ou des métaux, les produits primaires se décomposent et donnent 

naissance a ces produits [36]. 

- Ces composés à forte odeur et flaveur désagréable sont généralement présents en phase 

finales d’oxydation et indiquent un processus d’auto-oxydation[43]. 

Qu’ils soient formés par l’un ou l’autre des mécanismes décrits ci-dessus, les hydro-

peroxydes s’accumulent dans l’huile. Ce sont des molécules instables, surtout en présence 

d’ions métalliques tels que Fe2+ et Cu+ ou à des températures dépassant 60 °C [42]. 

 

 Stabilité :  

La stabilité oxydative des huiles dépendra en particulier de leur teneur et de leur 

composition en AGI. Ainsi, les huiles les plus insaturées seront les moins stables à 

l’oxydation, et ce d’autant plus que le nombre de doubles liaisons sur les AG est élevé [42]. 

Cette stabilité sera  également dépendante de  la teneur en tocophérols dans l’huile  (dont 

vitamine E), susceptibles d’exercer une action protectrice antioxydant). L’oxydation des 

huiles conduit peu a peu à une perte de leur qualité, en raison notamment de la dégradation 

partielle des AG indispensables et des vitamines E et A [42]. 
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Figure 9: Classement des huiles végétales en fonction de leur composition en AG 
(%    saturés AGS, mono-insaturés AGMI et polyinsaturé AGPI). [42] 

 

Ainsi, l’huile de tournesol (plus de 85 % d’AGI dont 60 % d’AGPI) sera plus 

oxydable que l’huile de colza (environ 90 % d’AGI dont 20 a 30 % d’AGPI) ou l’huile de 

tournesol oléique (environ 90 % d’AGI dont moins de 10 % d’AGPI).  

 

 La prévention de l’oxydation : 

Pour ralentir le processus de dégradation de l’huile pendant la fabrication des huiles 

puis au cours du stockage on a recours à : 
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 Une première voie qui  consiste à supprimer tous les facteurs favorables à l’initiation 

ou a la propagation, c’est-a-dire : 

o L’oxygène, 

o L’élévation de température,  

o L’action de la lumière, 

o la concentration en catalyseurs (métaux, pigments, enzymes),  

o Un choix d’emballages approprié et/ou  par inertage a l’azote des huiles avant 

conditionnement afin de réduire le  réservoir d’oxygène disponible dans l’espace gazeux 

qui risque de diffuser dans l’huile au cours de sa conservation[42]. 

 

De fait, la DLUO (date limite d’utilisation optimale) d’une huile est généralement de 12 mois  

à température ambiante avant ouverture. Apres ouverture de la bouteille, un stockage du 

produit à l’abri de la lumière, éventuellement au froid pour les huiles  les plus instables (riches 

en AGPI, possédant un point de fusion plus faible  et ne risquant donc pas de congeler  à 4 

°C), permet de retarder l’apparition de notes rances [42]. 

 

 Une deuxième voie qui consiste a ajouter un agent antioxydant qui va ralentir 

l’activité des catalyseurs de l’oxydation ou limiter la propagation des radicaux libres, en 

particulier ou quand la teneur en antioxydants endogènes n’est pas suffisante, même si l’on 

s’efforce de limiter la détérioration oxydative de l’huile, les moyens de prévention 

s’avèrent parfois insuffisants ou difficiles a mettre en œuvre [42]. Ces additifs viennent 

compléter ou renforcer le rôle déjà tenu par les composés antioxydants naturellement 

présents dans les huiles et assurent un effet protecteur vis-à-vis des AGI, qui se marque 

notamment par un retard ou un ralentissement dans l’apparition des produits d’oxydation 

[42]. 
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Tableau II : Différents mécanismes de l'oxydation des huiles. [42] 

 

2.3-Hydrolyse : 
Les glycérides sont des esters, ils sont très répandus dans la nature, on a : 

 - ceux qui dérivent de mono alcools et de monoacides carboxyliques assez courts sont volatils 

et odorants  (bases de parfum).  

- D'autres, appartenant au groupe des corps gras, très nombreux dans les huiles végétales, sont 

des triesters du trialcool glycérol et de trois AG identiques ou différents [45]. 

 Ils sont facilement hydrolysés par voie chimique ou enzymatique et donnent alors naissance à 

un mélange de glycérol et d’acides gras, de mono- et de di-glycérides dont les propriétés 

tensio-actives  sont intéressantes [6]. 

 

 

 

 

 

 

 
Figure 10: Réaction d’hydrolyse d’une huile végétale. [46] 

https://www.universalis.fr/encyclopedie/corps-gras/
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De plus le rancissement des huiles peut être formé par la réaction d’hydrolyse en présence des 

enzymes microbiennes dans l’air comme catalyseur, le produit de la réaction est l’acide gras 

de petites molécules qui évapore facilement. Donc, pour maintenir les graisses et les huiles 

sans rancissement ou rendre le rancissement plus lent, il faut les stocker dans les milieux de 

basses températures, conserver le récipient bien fermé, sans contact avec l’oxygène et la 

vapeur d’eau dans l’air pour éviter des réactions d’oxydation et d’hydrolyse. [47] 

2.4-Transestérification /Alcoolyse : 
 

 

 

 

 

 

 

À partir des huiles végétales, on obtient des TG aux propriétés nouvelles et très utilisés 

comme excipients [6]. Ces TG sont des matières premières importantes de l'industrie 

chimique fine et constituent une partie essentielle de l'alimentation humaine et animale [45]. 

La transestérification est la réaction d’un ester (TG) avec un alcool en présence d’un 

catalyseur alcalin (p. ex. hydroxyde de sodium, méthylate de sodium [10] ; C’est une réaction 

qui exige une huile raffinée ayant subi les étapes de démucilagination, raffinage alcalin, 

neutralisation, décoloration et désodorisation. [10]  

 Il s’agit d’une réaction réversible. Afin de la déplacer vers la formation des esters 

d’acides gras, il est nécessaire d’utiliser un excès d’alcool ou d’enlever l’un des produits du 

mélange réactionnel. Le taux de conversion est fortement influencé par la température à 

laquelle la réaction a lieu [10]. 

Figure 11 : Réaction de transestérification d’une huile végétale. [46] 
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VI-ESSAIS : 
Rappelons  que les huiles végétales, extraites de plantes, sont des TG (un triester du 

glycérol et d’acides gras) et contiennent également des composés dits insaponifiables tels que 

les alcools, caroténoïdes, la chlorophylle, les hydrocarbures, stérols et tocophérols…Et donc, 

étant des mélanges, Elles peuvent être définies par un certain nombre d’essais (botanique, 

chimique, physique, etc.) Qui ont pour objectifs d’identifier, contrôler le degré d’altération, la 

qualité et la pureté des huile à examiner, et aussi de rechercher les falsifications : 

1- Essais Botaniques : 
La plante, organisme vivant, marque son identité par des spécificités morphologiques, 

en se basant sur des caractères macroscopique des différents organes de la plante ou de l’huile 

extraite (aspect, forme, odeur, saveur, présence de moisissure, mauvais stockage, falsification, 

etc.) et microscopique, qui sont à l’origine de la classification botanique, mais aussi 

biochimiques, liées à des voies de biosynthèses inédites, représentant l’intérêt de l’usage des 

plantes [48]. 

2- Essais Physicochimiques : 
Ces essais ont pour objectifs d’identifier, vérifier la pureté et renseigner sur l’activité 

des huiles à examiner, par la mise en évidence des principes, actifs ou non, mais 

caractéristique de chaque huile :  

2.1-Essais qualitatifs : 

2.1.1-L’identification d’une huile végétale particulière : 
Le double objectif identification-quantification consiste à déterminer la composition 

chimique de chaque huile par différentes méthodes analytiques spectroscopique et/ou 

chromatographiques [49]. De manière conventionnelle, l’étude de la composition chimique 

d’un mélange naturel complexe peut être réalisée selon différentes voies : 

 une première voie  particulièrement  adaptée aux analyses de routine (contrôle de la 

qualité par exemple) d’échantillons d’huiles ou d’extraits végétaux dont les constituants 

ont déjà été décrits dans la littérature. Elle se base sur un  couplage «en ligne» d’une 

technique chromatographique (CPG, HPLC), qui permet l’individualisation et la 
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quantification des constituants, avec une technique spectroscopique (SM, IRTF, …), qui 

permet leur identification par combinaison de leurs données spectrales avec celles de 

produits connus[49]. 

 Une deuxième voie, s’impose lorsque les constituants d’un mélange présentent des 

difficultés d’identification (structures complexes et/ou très proches). Cette dernière se 

déroule en deux étapes, une  purification  préalable, de tous les composés par différentes 

techniques chromatographiques suivie d’une étude spectroscopique, en vue de leur 

identification[49]. 

a-La chromatographie : 

Aujourd’hui, de nombreuses techniques analytiques sont disponibles  pour identifier 

les huiles. De manière générale, on procède à la chromatographie qui est un procédé physico-

chimique de séparation, dans lequel les composants à séparer sont répartis entre deux phases, 

la phase stationnaire est fixe et la phase mobile se déplace dans une direction déterminée. La 

chromatographie sert en analyse à séparer, identifier et quantifier des composés au sein 

d'échantillons divers. 

On distingue les  techniques  analytiques suivantes :  

i. La chromatographie sur couche mince CCM: 

- Applications de la CCM : 

Cette méthode permet :  

 L’Analyse ou l’indentification d’une huile  

 La  vérification de la présence d’un composé organique donné (TG par exemple) 

 La vérification de  la pureté de l’huile ou  d'un composé organique donné [50]. 

ii. La Chromatographie en Phase Gazeuse (CPG) : 

La CPG est une méthode, à la fois de séparation et  aussi d’analyse. En effet, les temps 

de rétention nous informent  sur la nature des molécules et les aires des pics fournissent une 

quantification relative [49]. 
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- Application de la CPG :  

Elle est préférentiellement utilisée dans le cas des molécules volatiles (thermostables) 

tels que  les aldéhydes, les cétones, les alcools, les acides carboxyliques courts et les 

hydrocarbures. Parmi ces composés volatils, certains sont hautement spécifiques de la 

dégradation oxydative d'une famille particulière d'AG polyinsaturés. Peut être également  

utilisée avec des molécules plus lourdes (stéroïdes, triterpènes,…) en utilisant une 

température isotherme élevée (CPG haute température CPGHT [50]. 

iii. La Chromatographie Liquide Haute Performance (HPLC) : 

L’HPLC (Haute Performance Liquide Chromatographie) permet de séparer les 

composants d’un mélange complexe, de les identifier et de déterminer leurs dosages. Il s’agit, 

actuellement, de la technique de séparation la plus employée dans l’industrie pharmaceutique.  

- Application de L’HPLC :  

 L’identification et la  quantification  des différents TG,  

 L’identification et la détermination des tocophérols, 

 L’Identification et  dosage des stérols, 

 L’Identification et dosage des composés phénoliques[14]. 

b-La spectrométrie : 

En effet, dans certains cas, plus difficiles, comme par exemple celui des stéréo-

isomères qui présentent souvent des indices de rétention proches et des spectres de masse 

insuffisamment différenciés , une identification  basée  uniquement sur le temps ou indice  de 

rétention, propres à chaque composé qui dépend des conditions opératoires (nature de la phase 

stationnaire, programmation de la température, vieillissement de la colonne, etc.), reste 

insuffisante pour garantir un résultat exact [49].Ainsi, divers couplages de la chromatographie  

avec des techniques spectroscopiques (la spectrométrie Infrarouge et/ou Spectrométrie de 

Masse (SM)), ont été développés dans le but de rendre fiable la détection [49].  

Parmi les spectrométries les plus utilisées, on cite :  
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i. Spectrophotométrie ultraviolet  UV [ISO 3656] : Détermination de 

l'absorbance E232 et E270 

L’examen spectrométrique d’une huile dans l’ultraviolet fournit des informations 

complémentaires sur sa qualité [14].Dépendant des doubles liaisons conjuguées, il donne 

beaucoup de renseignements sur les produits de dégradation [6]. 

 Principe : 

Mesure spectrophotométrique dans un domaine spécifié de longueur d'onde dans 

l'ultraviolet, de l'absorbance d'un échantillon en solution. Calcul de l'absorbance à une 

concentration de 1g pour 100ml dans une cuve de 10mm d'épaisseur [13]. 

 Interprétation : 

Les hydroperoxydes résultant du premier stade d’oxydation de l’huile peuvent être 

détectés par leur absorption dans l’UV aux environs de 232 nm. Puis, ces peroxydes évoluent 

avec le temps et conduisent à la formation de produits divers tels des cétones insaturés et des 

dicétones qui absorbent dans l’ultraviolet vers 270 nm [14]. Le degré et le stade d’oxydation 

d’une huile peuvent donc être évalués par des coefficients d’absorption dans l’ultraviolet 

appelés absorbance spécifique K232 et K270. Plus l’extinction à 270 nm est forte, plus elle 

est riche en produits d’oxydation secondaires ce qui traduit une faible aptitude à la 

conservation[14]. 

Les coefficients d’absorption dans l’ultraviolet appelés absorbance spécifique K232 et 

K270 permettent d’évaluer le degré et le stade d’oxydation d’une huile, et peut donc venir en 

complément de la détermination de l’indice de peroxyde ou peut intervenir en amont afin de 

décider si un dosage précis des peroxydes sera nécessaire. [6] 

Il permet également  de différencier les huiles vierges des huiles raffinées car le raffinage 

élimine bien les acides libres mais moins bien les produits d’oxydation [6]. 

ii.  Spectrométrie infrarouge (IR) : 

L’infrarouge analytique met à profit  une bande spectrale de radiations 

électromagnétique comprises entre 1 et 50 µm (proche  infrarouge (de 1 à 2,5 µm) et moyen 

infrarouge (2,5–50 µm) pour identifier les composés moléculaires organiques dont il permet 
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de garder une sorte d’empreinte et de mettre en évidence la présence de groupements 

fonctionnels. [51] 

       → L’appareil de chromatographie peut être couplé au détecteur IR : La spectroscopie 

infrarouge  est  la technique  de  choix pour l’identification des configurations cis (Z) et trans 

(E) des substances oléiques. C’est pourquoi elle est utilisée depuis longtemps pour l’analyse 

des AG insaturés.[7] 

Le développement d’interféromètres rapides et sensibles et les  nombreux  avantages  

de la spectrométrie infrarouge ont permis son extension au couplage avec la  chromatographie  

en  phase  gazeuse, rendant ainsi possible l’analyse directe de mélanges complexes tels que  

les  mélanges  d’isomères  géométriques d’acides gras, généralement étudiés dérivés sous 

forme d’esters méthyliques. [7] 

iii.  La spectrométrie de masse (SM) : LC-GC/MS 

 Principe : 

La spectrométrie de masse consiste à bombarder une molécule qui sera fragmentée, à 

l’aide d’électrons (Ionisation EI (Electronical Impact), Ionisation CI (Chemical Ionisation), 

FAB, ES, etc.). Les différents fragments obtenus, chargés positivement constituent le spectre 

de masse de la molécule (mesure de sa masse moléculaire par rapports à son nombre de 

charge) [14]. 

 

En générale, les techniques de séparation telles que la chromatographie en phase 

gazeuse et liquide (GC/ HPLC) se concentrent sur l’existence ou l’absence de certains 

composés chimiques dans l’échantillon. Les techniques physiques, telles que la spectrométrie 

ou UV, sont basées sur une combinaison de mesures (par exemple, l’absorbance de la lumière 

à différentes fréquences ou l’ensemble du spectre. Les mesures sont effectuées directement 

sur les échantillons ou après dilution dans un solvant approprié [52].La technique physique la 

plus largement utilisée et acceptée pour l’authentification des huiles et des graisses est la 

spectrométrie ultraviolette (UV). D’autres techniques physiques ont été étudiées pour 

l’authentification des huiles et des graisses incluant la spectrométrie de masse [52]. 
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Toute huile végétale  est composée principalement de deux fractions: une saponifiable, 

constituées d’AG organisés sous forme de TG et une autre insaponifiable regroupant des 

proportions mineures de substances diverses[14]. Pour l’identification d’une huile 

particulière, il faut avoir recours à la chromatographie liquide a haute pression des TG 

complétée éventuellement pour les essais de pureté rigoureux, par la chromatographie en 

phase gazeuse des AG ou des stérols [6]: 

2.1.2- Détermination de la fraction saponifiable  par chromatographie: 

a-Détermination des AG:(partie saponifiable)  [ISO 12966] : 

→L’identification des AG d’une huile est réalisée par CPG/MS. 

La plupart des AG ne sont pas présents directement dans les huiles végétales. En 

majorité (et avec quelques exceptions), ils sont des esters d’AG et de glycérol et forment  des 

triacylglycérols (grosses molécules). Ces molécules lourdes, du fait de leur masse moléculaire 

élevée et leur très faible volatilité,  sont difficiles à analyser directement par chromatographie 

en phase gazeuse (CG), en particulier si une analyse détaillée des AG insaturés est requise. 

Avant l’analyse, le lien unissant le glycérol aux AG est  rompu, et les AG sont typiquement 

converties en esters méthyliques EMAG (pour Esters Méthyliques d’Acides Gras) [10]. 

Ce sont ces derniers qui sont analysés pour fournir les ratios entre les différents AG de 

l’huile. Chaque huile végétale présente des ratios spécifiques de différents acides gras, qui 

peuvent donc servir de critère permettant de confirmer l’origine botanique du produit et 

déceler certaines adultérations [53]. 

 Principe : 

La transestérification par catalyse alcaline (transméthylation) ou acide (méthylation) 

l'un des mécanismes qui peuvent être employés pour former des EMAG à partir des esters 

d'AG présents dans des corps gras  dans un milieu méthanolique. Une grande quantité de 

méthanol et l'absence d'eau sont des conditions préalables à la formation quantitative 

d'EMAG.[54] 

Diverses méthodes de préparation d'esters méthyliques d'AG sont spécifiées : 
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 la transméthylation «rapide» en conditions alcalines : 

Analyse de routine des matières grasses alimentaires contenant des AG à partir de l'acide 

butyrique (C4:0) et/ou pour la détermination de l'acide butyrique ou de l'acide hexanoïque 

(C6:0) par CG à l'aide d'un étalon interne. 

  →Les catalyseurs alcalins transestérifient les lipides neutres en présence de méthanol 

anhydre (transméthylation) plus rapidement que les catalyseurs acides. Les réactifs les plus 

couramment utilisés sont l'hydroxyde de potassium et de sodium, ainsi que le méthoxyde 

de sodium en présence de méthanol anhydre. 

 Inconvénients : les AG libres ne sont pas estérifiés et que la présence d'eau peut 

empêcher la transméthylation d'aller jusqu'à son terme (hydrolyse des EMAG en AG 

libres) [6]. 

 La transméthylation/méthylation «générale» en conditions alcalines et acides 

séquentielles :  

      →Applicable à tous les corps gras, y compris les huiles distillées et acides, mais n'est pas 

recommandée pour les huiles lauriques. Les EMAG à chaîne courte sont facilement perdus 

lors du reflux. Pour les huiles lauriques, la méthode de transméthylation «rapide» est 

recommandée [6]. 

 la transméthylation/méthylation au trifluorure de bore (BF3) : 

En dernier recours, en raison de la toxicité du BF3. Applicable à la plupart des huiles, 

graisses et substances dérivées (acides gras, savons) à l'exception des matières grasses 

laitières et des graisses contenant des AG de types spécifiques. [6] 

Apres transestérification des différents AG de l’huile à intérêt, on procède à une 

CPG/MS et la partie du chromatogramme permet de déceler  par  indexation des pics,  de 

façon à regrouper les composés par familles. Ainsi, Les composés peuvent  être identifiés par 

comparaison des spectres de masse avec les spectres  décrits dans la littérature [6]. 

b-Détermination des TG : [ISO 16931/ 17383] : 

L’identification des TG contenus dans nos huiles peut être  effectuée par HPLC, basée 

sur la vitesse de migration des composés dans une colonne chromatographique en fonction de 
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leur taille, donc indirectement de leur masse moléculaire (Chromatographie de perméation sur 

gel). Il est dès lors possible de séparer les TG polymérisés des TG simples et des acides gras 

[14]. 

 Principe de l’identification des TG par HPLC: 

 Séparation des TG polymérisés, selon leur degré d’instauration et leur poids 

moléculaire, par chromatographie de perméation sur gel après solubilisation dans du 

tétrahydrofuranne (THF).[55] 

 Principe de l’identification des TG par CPG:  

 La séparation des TG repose sur leur rétention qui dépend du nombre de carbones des 

AG des TG et de leur degré d'instauration. [56] 

La présente spécification technique s'applique aux huiles végétale, ainsi qu'aux 

mélanges de TG naturels et synthétiques, dans la mesure où : 

  la composition en AG du corps gras ne contient pas une teneur élevée en acide 

linolénique (l'huile de lin, par exemple), [56] 

 la longueur totale de la chaîne n'excède pas 60 atomes de carbone. Si les résultats 

attendus sont d'ordre quantitatif, les coefficients de réponse de plusieurs TG doivent être 

vérifiés car l'augmentation du degré d'instauration des TG réduit la sensibilité.[56] 

On peut également déterminer, par chromatographie en phase gazeuse sur colonne capillaire,  

la composition qualitative et semi-quantitative des TG individuels présents dans les corps gras 

et leurs mélanges. [56] 

2.1.3-  Détermination de la fraction insaponifiable par chromatographie: 

c.1- Identification des stérols : [ISO 6799] 

 Principe : 

Additionnée d'  -cholestanol comme étalon interne, la matière grasse est saponifiée 

avec de l'hydroxyde de potassium en solution éthanolique. L'insaponifiable est, ensuite, extrait 

avec de l'éther éthylique. La fraction stérolique est séparée de l'extrait insaponifiable par 

chromatographie sur couche mince de silice [13]. La bande des stérols est grattée, mise en 

suspension dans un ballon et puis filtré. Après évaporation du solvant sous azote les stérols 
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sont transformés en triméthylsilyl éthers. Ils sont ensuite analysés par chromatographie en 

phase gazeuse sur colonne capillaire. [13] 

→Du fait de la composition complexe des huiles et du fait qu’elle varie pour chaque huile, 

avec son origine géographique, la recherche des falsifications nécessite des techniques 

analytiques lourdes comme la CPG des stérols, des AG (EMAG) et par CCM des AG.[6] 

→Les anti-oxygènes peuvent être identifiés par chromatographie sur couche mince. Pour 

tous ces essais, des méthodes sont décrites à la pharmacopée.[13] 

2.2- Essais quantitatifs : 

2.2.1- Dosage de l’eau et des matières volatiles : [ISO 662] 
 Définition : 

La teneur en eau et en matière volatiles  se définit par la quantité d’eau et en matière 

volatiles contenue dans un produit, exprimée en pourcentage du poids ou de volume de ce 

produit et doit être inferieur  à 0.2%. [57] 

 Objectif : 

L’eau peut nuire à la bonne conservation, et donc peut être influencée par un stockage 

adéquat sans variations de température, et par le raffinage [45].La procédure a pour objectif 

de déterminer la teneur en eau contenue dans une huile végétale, ainsi que les composants 

volatiles. [57] 

 Méthodes utilisées : 

On a deux techniques : 

a-Méthode Gravimétrique (essai appliqué sur la drogue) : 

Perte de poids par dessiccation de la drogue  a 100-105°C et déterminer cette perte par pesée.  

Si augmentation de la masse de la prise d'essai après un chauffage répété, cela  indique qu'une 

auto-oxydation du corps gras a eu lieu.[13] 
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b-Méthode Volumétrique : 

 Principe : 

C’est un entrainement azéotropique par un solvant organique non miscible. 

L’eau est extraite de l’huile par distillation avec du toluène et cette technique s’applique à 

toutes les huiles d'origine végétale  (Réf :Norme NF T60-113) [57]. 

 

 

 

 

2.2.2- Dosage des cendres (essai appliqué sur la drogue): 
La procédure permet d’évaluer la teneur en éléments minéraux (les cendres) [58] .Ces derniers 

sont les résidus provenant du biocombustible après avoir été brûlé á l’air [59]. Le moyen le 

plus simple de doser les matières minérales est l'incinération(traitement thermique qui 

consiste en une combustion) [60] soit : 

-les cendres totales : calcination totale de la drogue a l’air. 

- les cendres sulfuriques : calcination après attaque sulfurique. 

- Les cendres insolubles dans l’acide chlorhydrique (HCL) : résidu après traitement des cendres 

totales ou sulfuriques par l’HCL. [58] 

Figure 12: Appareil pour dosage de l’eau par entrainement 

azéotropique 
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2.3- Essais chimiques : 
  →Pour apprécier le degré d’altération des TG, on peut avoir recours aux  essais 

chimiques qui sont surtout des déterminations d’indices : 

2.3.1-Détermination de l'acidité et indice d’acide: [ISO 660] 
L'acidité libre est un facteur important permettant d’évaluer la qualité d’une huile sans 

préciser la nature réelle des AG contenus. Aussi, elle est largement utilisée à la fois comme 

critère classique de classification, mais également comme critère d’évaluation de l'altération 

de l'huile par hydrolyse. [13] 

Dans les huiles végétales, les AG naturels sont essentiellement présents sous forme de 

TG 98-99%. L'hydrolyse de ces derniers libère les AG et leur dosage permet donc d'illustrer 

l'état d'avancement de la dégradation de l'huile [28]. Sachant que la teneur et la composition 

des TG évoluent avec le degré de maturation du fruit et donc à maturité un équilibre entre les 

AG combinés sous forme de TG et les AG libres s’établit. Cet état conduira après extraction à 

l’acidité naturelle de l’huile [28]. 

 Acidité : Teneur en acide gras libre contenue dans une matière grasse et  est exprimée 

en pourcentage (%). (ISO 660) 

 Indice d’acide : nombre de milligrammes d’hydroxyde de potassium nécessaires pour  

neutraliser les acides libres présents dans 1g de corps gras (mg/g). 

=Permet de déterminer l’acidité dans les corps gras. (Acidité [%]=0.5× Indice d’acide) (ISO 

660) 

 Principe :  

Dans un mélange de solvants adapté, on procède à la  mise en solution d’une prise 

d’essai puis titrage avec une solution éthanoïque ou méthanoïque d'hydroxyde de sodium ou 

potassium les acides présents. 

Ps : Selon la présente Norme Internationale, cet indice  ne peut être utilisé pour différencier 

les acides minéraux, les AG libres ou autres acides organiques, en raison des méthodes 

utilisées qui ne sont en aucun cas spécifique. De ce fait l’indice d’acide inclut tout acide 

minéral potentiellement présent (NF. ISO 660) 
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2.3.2-Indice de saponification (IS): [ISO 3657] 
Il exprime le nombre de milligrammes de potasse KOH nécessaires pour la 

saponification complète de 1 gramme de la matière examinée(TAG).[61] 

 Le principe : 

La  détermination de l’indice de saponification se base sur le dosage en retour.  

On fait réagir à chaud une solution (d’AG) ou huile avec un excès de potasse KOH. Cet excès 

est ensuite dosé par une solution d’acide chlorhydrique (HCl). [62] 

 

 

 

 

 

 

 

1mole de TAG est saponifiée par 3 moles de NaOH quelque soit la masse molaire du 

TAG [64]. Cependant, la quantité de potasse NaOH utilisée varie avec la masse molaire des 

AG et donc cet indice permet de  déterminer le poids moléculaire moyen des AG de la matière 

grasse à examiner d une part[61], et  d’estimer les longueurs des chaînes de carbone des AG 

constituants les différentes huiles, d’autre part, pour les classer. [13] 

2.3.3-L’indice d’iode (Ii) : [ISO 3961] 
C’est la quantité d'halogène %, exprimée en grammes, qu'une graisse est capable 

d'absorber. Il donne une indication sur la teneur de la graisse examinée en AG non saturés. 

[56] 

 Principe : 

Le principe de détermination de l’indice d’iode se base sur la fixation d’halogènes par 

les doubles liaisons des AG insaturés, susceptibles d’entrer en jeu dans une réaction 

d’addition. Il permet donc d’évaluer le taux d’instauration moyenne de l’huile  

→Selon la norme marocaine NM 08.5.090, l’indice d’iode doit être compris entre 91,0 et 110,0. 

Figure 13 : Réaction de saponification [63]. 
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A noter que : Suivant le nombre des doubles liaisons existant dans la molécule, il peut y avoir  

ainsi absorption d'une, deux, trois ou quatre molécules d'halogène. L'absorption du chlore et 

du brome est très facile; pour une solution alcoolique d'iode employée telle quelle est presque 

sans action sur les graisses, elle est très difficile à froid et fort irrégulière à chaud; il se produit 

des réactions complexes [62].On obtient, (d'après HüBL) une réaction quantitative en 

présence de chlorure mercurique, il  se forme du chlorure d'iode, qui réagit très vivement sur 

les AG non saturés ou l'absorption de l'iode est au contraire très aisée. C'est sur cette propriété 

que repose la détermination de l'indice d'iode de HüBL dont l'importance est capitale dans 

l'étude et l'analyse des matières grasses.[61] 

 Classification des huiles végétales en fonction de l’Ii : 

C'est sur la valeur de l’Ii que repose l'importante division des huiles végétales en 

huiles siccatives, mi-siccatives et non-siccatives. On classe : 

 Huiles non siccatives, avec un indice d'iode inférieur à 100, par exemple les huiles 

d'olives, d'amandes, d'arachides ; [6] 

 Huiles mi-siccatives, avec un indice d'iode allant jusqu'à 130 par exemple huile de 

colza (caractérisée par sa teneur en acide érucique), huiles de sésame, de coton, de maïs; 

[6] 

 Huiles siccatives, avec des indices d'iode de 130 à 190, caractérisées par leur teneur en 

acides fortement non saturés (linoléique, linoléique et éléomargarique). A ce groupe 

appartiennent les huiles de chanvre, de pavot, de lin. [6] 

Ainsi que, La présence d'AG liquides non saturés se reconnait rapidement par la 

détermination de l'indice d'iode. Si cet indice est nul, il y a absence d'acides liquides. On ne 

peut toutefois déduire de l'indice d'iode la quantité d'acides non saturés présents que si la 

nature de ces acides est connue.[61] 

2.3.4-Indice de peroxydes : [ISO 3960] 
Rappelons qu’en présence de l’oxygène atmosphérique, les AG insaturés constitutifs 

des glycérides,  fixent  de l’oxygène sur le carbone situé en position  par rapport à la liaison 

éthylénique=le phénomène d’auto-oxydation ou rancissement, et conduit dans un premier 
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temps à la formation de peroxydes (ou hydro peroxydes).[13]Et donc, c’est une mesure de la 

quantité d'oxygène chimiquement lié à une huile sous forme de peroxydes, en particulier 

d'hydro-peroxydes [65]. 

Exprimé en méq d’O2/kg d’huile (le nombre de milliéquivalents d’oxygène peroxydique 

 lié par  kilogramme de graisse ou d’huile). [43] 

 Principe : 

 L’indice de peroxyde est déterminé par dosage avec une solution d'iodure de 

potassium. Àl’ abri de la lumière et en milieu acide, les hydro-peroxydes réagissent avec l'ion 

iodure, pour générer de l’iode. Celui-ci est titré par une solution de thiosulfate en présence 

d'empois d'amidon jusqu'a décoloration.[66] 

Ainsi, cet indice sert à caractériser une huile végétale et permet d’évaluer les premières étapes 

de son oxydation [14] 

2.3.5-Spectre ultraviolet : [ISO 3656]. 
→Voir spectrométrie UV-visible. (p. 33) 

2.3.6-Teneur en insaponifiable : Analyses complémentaires des 

AG [ISO 6799] : 
La fraction insaponifiable d’un corps gras correspond à l’ensemble de ses constituants 

qui, après saponification par l'hydroxyde de potassium ou de sodium et extraction par un 

solvant spécifié, ne sont pas volatiles,  très peu soluble dans l’eau et solubles dans les solvants 

organiques [67]. Cette fraction est constituée majoritairement des constituants naturels des 

matières grasses tels les stérols, les hydrocarbures et alcools supérieurs, aliphatiques et 

terpéniques, ainsi que les substances organiques étrangères extraites par le solvant. Norme NF 

T 60-205-1 qui décrit la méthode qui permet la détermination de la teneur [67]. 

 Principe : 

Le principe de cette méthode repose sur la saponification d’une prise d’essai,  

additionnée d' -cholestanol comme étalon interne, par une solution de potasse éthanolique 

(2N) à chaud.  Les substances insaponifiables sont extraites par l’éther éthylique. La phase 

organique, séparée de l'extrait insaponifiable par chromatographie sur couche mince de silice, 



43 
 

est ensuite filtrée sur le sulfate de sodium anhydre et évaporée sous vide par un évaporateur 

rotatif. Le résidu ainsi obtenu est séché à 103 °C puis laissé refroidir dans un dessiccateur.  

Ce résidu constitue la fraction insaponifiable qui sera  ensuite analysés par chromatographie 

en phase gazeuse sur colonne capillaire et va servir pour la détermination des phytostérols 

ainsi que l’évaluation de l’activité anti-oxydante[14]. 

Suivant la norme AFNOR NF t 60-206  La teneur des insaponifiables est déterminée par la 

relation suivante : 

 

 

 

 

m1 : La masse (g) du résidu séché.  

m0 : La masse (g) de la prise d’essai.[14] 

 

2.4- Essais physiques : 
→Pour ce qui est des essais physiques, la pharmacopée fixe des limites pour : 

2.4.1-La densité : 
La densité des huiles végétales ou masse volumique est le rapport d'une masse d'une 

substance homogène exprimé en kg, par son volume exprimé en m³ par méthode du tube en U 

oscillant. A laide d’un densimètre électronique 

La masse volumique doit être évaluée pour une température de référence:15°C. La conversion 

de la densité à 15°C se fait d'après la table ASTM Norme ISO N°91/1 pour 15°C. 

Norme D 4052 -96 équivalent de la norme français NF EN ISO 12185 : 1996 [68]. 

2.4.2-L’indice de réfraction : 
Chaque milieu transparent (Les huiles végétales dans ce cas par exemple) a un indice 

de réfraction différent. Il est noté n et défini comme le rapport de la vitesse de propagation de 

la lumière dans le vide et la vitesse de propagation de la lumière dans le milieu considéré. Il 

est toujours supérieur ou égal à 1.[6] 

Insaponifiable (%) = m1

m0
 ×100 
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2.4.3-Points de fusion et de solidification: 
Ils permettent d’apprécier le degré de pureté des huiles végétales constituées de divers 

glycérides et d’impuretés, ne présentent pas de point de fusion net mais plutôt une zone de 

fusion s’étalant sur plusieurs degrés avec des anomalies (surfusion) inversement, elles 

peuvent commencer à se troubler avant d’avoir atteint leur point de solidification (cas de 

l’huile d’arachide) [69]. Le point de fusion des glycérides croit avec le nombre d’atomes de 

carbone. Les huiles solides ou semi solides à température ordinaire sont dites «concrètes». Les 

glycérides à point de fusion élevée des huiles « concrètes » sont sous forme de micro cristaux 

dans des glycérides liquides, c’est ce qui leur confère leur plasticité et onctuosité 

caractéristiques. [69] 
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VII. SOURCES ET RÔLES DES DIFFERENTES COMPOSANTES DES 

HUILES VÉGÉTALES : 
L’huile végétale, grâce a sa composition chimique, est de plus en plus populaire parmi 

les huiles de consommation car elle offre plusieurs avantages pour la sante tels que 

antioxydant, anti- inflammatoire, anti vasoconstricteur, anti-arythmique, anti-thrombique, 

antimicrobien, anti hypertension, etc.[70] On cite :  

1. Les AG saturés (AGS): 
 Constituants des phospholipides, des sphingolipides, et des TG de réserve, ils sont 

synthétisés par l’organisme humain, dans le foie, le cerveau et le tissu adipeux (endogène) et 

peuvent également être apporté par l’alimentation (exogène). Ils ont un rôle important dans la 

dépense énergétique et  constituent la structure de membranes nerveuses.[70] 

2. Les AG mono-insaturés (AGMI) : 
Comme les AGS, proviennent d’une part de la synthèse endogène et d’autre part de 

l’alimentation .Ils sont utilisés comme source d’énergie, et sont également estérifiés dans tous 

les types de lipides, en particulier dans les TG de dépôt (tissu adipeux) [70]. L’acide oléique 

estérifie également le cholestérol, formant ainsi, des esters de cholestérol qui représentent la 

forme de transport du cholestérol au sein des lipoprotéines. L’organisme (et particulièrement 

le foie) ne possède pas le potentiel de synthèse suffisant pour assurer une composition 

normale en acide oléique des membranes de certains organes. [70] 

3. Les AG polyinsaturés  (AGPI) : 
Autrement appelés AG essentiels, puisque  les animaux et les humains n’ont pas la 

capacité de synthétiser les  AGPI  oméga-3 (n-3) et oméga-6  (n-6) et donc  nécessite un 

apport [70]. Ils sont indispensables à la croissance normale et aux fonctions physiologiques de 

tous les tissus Ces AGPI ont plusieurs fonctions : 

 Ils constituent les membranes biologiques et participent à l’activité des protéines qu’elles 

contiennent ;   

 Certains sont les précurseurs de médiateurs lipidiques oxygénés, modulant plusieurs 

fonctions cellulaires; les fonctions de ces médiateurs sont surtout l’hémostase et l’agrégation 
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plaquettaire. Cela inclut le système immunitaire, l’activité neuronale et l’inflammation au 

niveau du système nerveux central ;  

 Ils régulent certains gènes par l’intermédiaire de l’activation de facteurs de transcription. On 

retrouve les gènes impliqués dans le métabolisme lipidique et la béta-oxydation dans le foie. 

Ce qui explique les propriétés hypolipidémiantes de ces AG;  

L’acide docosahexaénoïque (DHA, C22 : 6 n-3) agit au niveau du cerveau grâce aux 

docosanoïdes. Ces derniers sont neuroprotecteurs et possèdent une action anti-inflammatoire.  

 Ils  participent à la β-oxydation → utilisés à des fins énergétiques.   [71] 

4. Phytostérols : 
Ils ont un effet anti-cholestérolémiant et sont apportés essentiellement par 

l’alimentation. Des études ont montré qu’une consommation d’huiles riche en phytostérols 

associée  a un traitement par statines ou de mesures diététiques à dose pharmacologique  

journalière provoque une baisse significative du LDL-cholestérol (dénommé « Mauvais 

Cholestérol ») (les autorités de santé européennes (EFSA,European Food SafetyAuthority et 

la commission européenne) .[72] 

Cela s’explique par la baisse de l’absorption intestinale du cholestérol (exogène ou endogène), 

par la réduction des capacités de l’entérocyte à transférer le cholestérol dans les chylomicrons 

et par l’augmentation de la clairance du LDL-cholestérol plasmatique. 

Les phytostérols/phytostanols contribuent au maintien d’une cholestérolémie normale[71] 

5. Les caroténoïdes : 
Ce sont des précurseurs de la vitamine A (ou rétinol). Ce sont des antioxydants. [71] 

6. Tocophérols : 

Les huiles sont source de vitamines E. Les huiles les plus riches en vitamine E(les tocophérols 

et les tocotriénols) sont les huiles les plus riches en AG polyinsaturés  (par exemple : l’huile 

de germe de blé, colza, tournesol, noisette). [71] 

Ce sont des antioxydants  naturels, protégeant les AG polyinsaturés au niveau des membranes 

des cellules et des lipoprotéines. [71] 
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VIII- REGLEMENTATION DES HUILES VEGETALES : 
La recherche pharmacologique et l'élaboration des médicaments s’intéressent aux 

préparations à base de plantes médicinales inscrites à la pharmacopée. Plantes médicinales 

dont les constituants sont utilisés soit  directement comme agents thérapeutiques, mais aussi 

comme matières premières pour la synthèse des huiles, de médicaments ou comme modèles 

pour les composés pharmacologiquement actifs[73]. Alors  pour assurer la conservation, la 

disponibilité de ces plantes pour l'avenir ainsi que l‘innocuité et l’efficacité souhaité, la 

réglementation s’impose, permettant déterminer les conditions dans lesquelles les produits 

primaires, intermédiaires et finis doivent être manipulés, traités, transformés, emballés, 

conditionnés, transportés, entreposés, distribués, exposés à la vente ou exportés pour être 

qualifiés de produit sûr, qu'il s'agisse de produits à l'état frais ou transformé, quels que soient 

les procédés et les systèmes de conservation, de transformation et de fabrication utilisés.[73] 

1. Plantes médicinales : 
A cet effet, les contrôles législatifs relatifs aux plantes médicinales n'ont pas évolué 

autour d'un modèle de contrôle structuré [74]. Les pays définissent de différentes manières les 

plantes médicinales ou les simples ou produits qui en sont tirés, et ils ont adopté plusieurs 

approches de l'octroi de licences, de la préparation, de la fabrication et de la 

commercialisation en vue d'assurer leur innocuité, leur qualité et leur efficacité.  [74] 

1.1- L’agriculture biologique : 
L’agriculture biologique intéresse fortement l’industrie pharmaceutique,  

parapharmaceutique et alimentaire [74]. Les instituts de recherche développent des 

programmes de recherche portant sur l’agriculture biologique et malgré l'utilisation de 

médicaments à base de plantes pendant de nombreux siècles, les données relatives à 

l'innocuité et à l'efficacité sont disponibles pour un nombre restreint de plantes, leurs extraits 

et principes actifs et les préparations qui les contiennent [74]. 

Les facteurs employés dans les systèmes de réglementation, pour classer les produits à base de 

plantes ou fondés sur la médecine traditionnelle comprennent la description dans une 

monographie de pharmacopée, l'état de prescription, la revendication d'un effet thérapeutique, 
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les ingrédients ou les substances prévus ou réglementés et les périodes d'utilisation [2]. 

Certains pays font la distinction entre les produits "officiellement approuvés" et les produits 

"officiellement reconnus", distinction grâce à laquelle ces derniers peuvent être 

commercialisés sans évaluation scientifique par l'organe de réglementation [2]. 

 Définition : 

L’agriculture biologique représente un signe de qualité et permet d’identification de 

l’origine. C’est un mode de production avec une garantie de qualités sanitaires et 

nutritionnelles recherchées. Pour les produits biologiques, les teneurs en additifs sont très 

limitées.[75] 

 Les résultats montrent que le mode de production biologique est à l’origine de (selon 

l’Agence Bio française) : 

 Une composition nutritionnelle recherchée plus élevés en vitamines, antioxydants et AG 

polyinsaturés (dont les omega3) ;  

 Plus faibles taux en composés non souhaitables tels que les métaux lourds,  les résidus de 

pesticides et les nitrates. →Le débat est toujours d’actualité, concernant les apports de ce 

type d’agriculture en terme de préservation de l’environnement et d’obtention de produits 

de qualité. La qualité des produits biologiques.[75] 

1.2-  La réglementation des produits biologiques: 
Selon l’article 2 de la Loi n°39-12 relative à la production biologique des produits 

agricoles et aquatiques, promulguée par le dahir n°1-12-66 du 4 rabii I 1434 (16 janvier 

2013): On entend par production biologique des produits agricoles le mode de production qui 

respecte l'ensemble des règles fixées par la présente loi, à tous les stades de la production, de 

la préparation et de la commercialisation des dits produits, y compris les règles applicables au 

contrôle et à l'étiquetage de ces produits. 

Et donc, ces plantes subissent un contrôle par un organisme certificateur agréé par les 

pouvoirs publics (selon un cahier des charges précis) au cours du processus de fabrication 

comme tous les autres produits non issus de l’agriculture biologique (réglementation 

générale), avec cependant des contrôles supplémentaires[75]. Cet organisme doit contrôler 
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tout opérateur (producteur, préparateur, distributeur ou importateur)   et disposer des 

certificats correspondants. Ainsi que des  contrôles annuels concernent l’ensemble du système 

de production : surfaces agricoles, lieux de stockage, transformation, comptabilité matière, 

conformité des recettes et produits correspondants, garanties données par les fournisseurs, 

étiquetage… Des prélèvements peuvent être effectués afin d’analyser la présence ou non de 

produits interdits (pesticides, OGM…). Les certificats sont délivrés par l’organisme 

certificateur pour les produits jugés conformes au vu des résultats des contrôles.[75] 

2. Les préparations à base de plantes médicinales inscrites à la 

pharmacopée : 
Selon l’article 1 de la Loi n° 17-04 portant code du médicament et de la pharmacie : 

On entend par « médicament », au sens de la présente loi, toute substance ou composition 

présentée comme possédant des propriétés curatives ou préventives à l'égard des maladies 

humaines ou animales, ainsi que tout produit pouvant être administré à l'homme ou à l'animal 

en vue d'établir un diagnostic médical ou de restaurer, corriger ou modifier leurs fonctions 

organiques [74]. Les huiles fixes faisant l’objet de cette thèse subissent également une 

réglementation : 

2.1- Réglementation et enregistrement des préparations à base de 

plantes: 
Les huiles végétales  doivent présentées une ou des fonctions déterminées. Il incombe 

au responsable de la mise sur le marché d’une huile végétale d’informer les consommateurs 

sur  son intérêt, son mode et ses précautions d’emploi [74]. C’est donc l’intérêt  

(thérapeutique, cosmétique, alimentaire, etc.) mentionné par le fabriquant qui détermine la 

réglementation applicable et par suite les exigences auxquelles le produit doit répondre.[74] 

Les facteurs employés dans les systèmes de réglementation, pour classer les produits à 

base de plantes ou fondés sur la médecine traditionnelle comprennent : 

 La description dans une monographie de pharmacopée,  

 L’état de prescription,  

 La revendication d'un effet thérapeutique,  
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 Les ingrédients ou les substances prévus ou réglementés et les périodes 

d'utilisation. [76] 

La situation juridique des préparations  varie de pays à pays [76]. Certains pays font la 

distinction entre les produits "officiellement approuvés" et les produits "officiellement 

reconnus", distinction grâce à laquelle ces derniers peuvent être commercialisés sans 

évaluation scientifique par l'organe de réglementation, c'est-à-dire les médicaments « dont les 

substances actives sont exclusivement une ou plusieurs substances végétales ou préparations à 

base de plantes, ou une association de plusieurs substances végétales ou préparations à base 

de plante » [76], peuvent être dispensés d’autorisation de mise sur le marché et être soumis à 

une simple obligation d’enregistrement auprès de l’Agence nationale de sécurité du 

médicament et des produits de santé (ANSM).[76] 

 Les phytomédicaments sont bien acceptés dans certains pays, alors que dans d'autres 

ils sont considérés comme des aliments et les prétentions thérapeutiques ne sont pas 

autorisées [75]. Les pays en développement, toutefois, utilisent un grand nombre de 

préparations à base de plantes de façon traditionnelle et ont  beaucoup de connaissances 

anciennes à leur sujet, mais n'ont presque aucun critère législatif pour intégrer cette 

phytothérapie traditionnelle dans la législation pharmaceutique. [75] 

 Les huiles raffinées répondent à une série importante de spécifications. Outre les 

critères de composition (profil en acides gras, en stérols et en tocophérols, données physico-

chimiques de base), celles-ci comportent des données garantissant que l'huile n'est ni oxydée 

ni hydrolysée (contrôlée par les mesures de l'indice de peroxyde et de la teneur en AG libres) ; 

elle ne contient ni eau (max 0,05 à 0,2 %), ni impuretés insolubles [11]. De plus, l'absence de 

contaminants doit être garantie En effet, le raffinage permet d'obtenir une huile de qualité 

répondant aux souhaits du consommateur. Les techniques de raffinage sont maîtrisées pour 

une élimination efficace des constituants indésirables et des contaminants, et la préservation 

des substances d'intérêt nutritionnel présentes dans l'huile[11].  
  



51 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

chapitre 2 : 

Les huiles végétales à usage 

thérapeutique et cosmétique: 
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Un grand nombre d’huile végétale extraite de plantes dites « médicinales », dont 

l’ensemble des principes actifs qu’elle contienne lui confère des propriétés curatives et 

thérapeutiques [2]. Prend place en officine. On les utilise aussi bien en médecine classique 

qu'en phytothérapie :elles présentent en effet des avantages dont les médicaments sont 

souvent dépourvus.[2] 

En France, une définition officielle en est donnée par la jurisprudence : "une plante est 

dite médicinale lorsqu'elle est inscrite à la pharmacopée et que son usage est exclusivement 

médicinal, c'est-à-dire que les plantes sont présentées pour leurs propriétés préventives ou 

curatives à l'égard des maladies humaines ou animales [2]. Dans le seul cas où ces  deux 

conditions sont réunies, alors la plante appartient à l'usage pharmaceutique. Elles sont 

considérées comme des médicaments et leur vente est exclusivement réservée aux 

pharmaciens".[2] 

Les plantes à intérêt  appartiennent à la Pharmacopée française qui les répertorie dans 

ses différentes éditions, et dont la liste, révisée dans la pharmacopée européenne en 2000, est 

publiée dans la Xème édition. [53] 
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I - LES HUILES VÉGÉTALES  FAISANT  L’OBJET DES 

MONOGRAPHIES INSCRITES À LA PHARMACOPÉE EUROPÉENNE. 

 

 

1-Huile d’amande : 
 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

Figure 14: Photos des huiles d’amandes douces dans une grande surface 

au Maroc [Photo : Benslimane Abla] 
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Tableau III : Description de l’huile d’amande. [58] 

Noms scientifiques 
 

 

Prunus dulcis, Prunus amygdalus 

Noms communs   

Amandier, amande douce, amande amère. 

Nom Anglais/ Arabe  

Almond  /  اللوز   

Classification botanique  

Famille des rosacées  

(Rosaceae) 
Description :  
 

 
→Fleurs blanches ou rosées très largement cultivée 

dans la région méditerranéenne (Afrique du nord). 
→Fruit est une drupe oblongue a épicarpe vert clair. 
→Graine ovale et aplatie, possède un tégument 
mince, ridé et se détachant facilement. 
→ obtenue par pression à froid de graines mures de 

Prunus Dulcis var.Dulcis ou de var. Amara ou d’un 

mélange des deux variétés. 

Composition : 
 

 
Les graines des 2 var. Amara et Dulcis sont riches en 
huile (50-60%) 
La var. Amara hétéroside cyanogène ; 
l’amygdaloside 

Utilisation   
En cosmétologie et dermatologie : 
→Irritation cutanée et sensation de chaleur : 
→Formulation d’après solaires, d’après rasage, 

démaquillants. 
→L’essence d’amandes amères est utilisée pour 

l’aromatisation en agroalimentaire 
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1.1-Huile d’amande vierge : Amygdalae oleum virginale 
a) DÉFINITION 

Huile grasse obtenue par pression à froid à partir de graines mûres de Prunus dulcis 

(Mill.) D.A.Webb var. dulcis ou de Prunus dulcis (Mill.) D.A.Webb var. amara (DC.) 

Buchheim ou d’un mélange des 2 variétés.  

b) CARACTÈRES 

 Aspect : liquide limpide, jaune. 

 Solubilité : peu soluble dans l’éthanol à 96 %, miscible à l’éther de pétrole. 

 Densité : environ 0,916. 

 L’huile d’amande vierge se solidifie vers − 18 °C. 

c) IDENTIFICATION 

A. Absorbance (voir Essai). 

B. Identification des huiles grasses par chromatographie sur couche mince. 

C. Composition en AG (voir Essai). 

→Première identification : A, C. 

→Seconde identification : A, B. 

d) ESSAIS 

 Absorbance spécifique: au maximum 0,2, déterminé au maximum d’absorption à 270 

nm. Le rapport de l’absorbance mesurée à 232 nm à celle mesurée à 270 nm est supérieur 

à 7. 

 Indice d’acide: au maximum 2,0, déterminé sur 5,0 g d’huile d’amande vierge. 

 Indice de peroxyde: au maximum 15,0. 

 Insaponifiable : au maximum 0,9 %, déterminé sur 5,0 g d’huile d’amande vierge. 

 Composition en AG: Composition du mélange des AG constitutifs de l’huile 

d’amande vierge: 

– AG saturés de longueur de chaîne inférieure à C16:   a u  maximum 0,1%, 

– Acide palmitique : 4,0 % à 9,0 %, 
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– Acide palmitoléique: au maximum 0,8 %, 

– Acide margarique : au maximum 0,2 %, 

– Acide stéarique : au maximum 3,0 %, 

– Acide oléique : 62,0 % à 86,0 %, 

– Acide linoléique : 20,0 % à 30,0 %, 

– Acide linolénique: au maximum 0,4 %, 

– Acide arachidique: au maximum 0,2 %, 

– Acide eicosénoïque: au maximum 0,3 %, 

– Acide béhénique: au maximum 0,2 %, 

– Acide érucique : au maximum 0,1 %. 

 Stérols : Composition de la fraction stérolique de l’huile d’amande vierge: 

– Cholestérol : au maximum 0,7 %, 

– Campestérol: au maximum 4,0 %, 

– Stigmastérol : au maximum 3,0 %, 

– β-sitostérol : 73,0 % à 87,0 %, 

– Δ5-avénastérol : au minimum 10,0 %, 

– Δ7-stigmastérol: au maximum 3,0 %, 

– Δ7-avénastérol : au maximum 3,0 %, 

– Brassicastérol: au maximum 0,3 %. 

 Eau : Au maximum 0,1 %, déterminé sur 1,00 g d’huile d’amande vierge. 

 

e) CONSERVATION 

En récipient bien rempli, à l’abri de la lumière. 
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1.2-Huile d’amande raffinée : Amygdalae oleum raffinatum 
a) DÉFINITION 

Huile grasse obtenue à partir de graines mûres de Prunus dulcis (Mill.) D.A. Webb 

var. dulcis ou de Prunus dulcis (Mill.) D.A. Webb var. amara (DC.) Buchheim ou d’un 

mélange des 2 variétés, par pression à froid suivie d’un raffinage. Un antioxydant approprié 

peut être ajouté. 

b) CARACTÈRES 

 Aspect : liquide limpide, jaune pâle. 

 Solubilité : peu soluble dans l’éthanol à 96 %, miscible à l’éther de pétrole. 

 Densité : environ 0,916. 

 L’huile d’amande raffinée se solidifie vers − 18 °C. 

c)  IDENTIFICATION 

A. Identification des huiles grasses par chromatographie sur couche mince. 

B. Composition en AG (voir Essai). 

d) ESSAI 

 Absorbance spécifique: 0,2 à 6,0, déterminé au maximum d’absorption à 270 nm. 

 Indice d’acide: au maximum 0,5, déterminé sur 5,0 g d’huile d’amande raffinée. 

 Indice de peroxyde: au maximum 5,0. 

 Insaponifiable: au maximum 0,9 %, déterminé sur 5,0 g d’huile d’amande raffinée. 

 Composition en AG: Composition du mélange des AG constitutifs de l’huile d’amande 

raffinée: 

– AG saturés de longueur de chaîne inférieure à C16:   au maximum 0,1 %, 

– Acide palmitique : 4,0 % à 9,0 %, 

– Acide palmitoléique : au maximum 0,8 %, 

– Acide margarique : au maximum 0,2 %, 

– Acide stéarique : au maximum 3,0 %, 

– Acide oléique : 62,0 % à 86,0 %, 

– Acide linoléique : 20,0 % à 30,0 %, 
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– Acide linolénique: au maximum 0,4 %, 

– Acide arachidique: au maximum 0,2 %, 

– Acide eicosénoïque: au maximum 0,3 %, 

– Acide béhénique: au maximum 0,2 %, 

– Acide érucique : au maximum 0,1 %. 

 Stérols : Composition de la fraction stérolique de l’huile d’amande raffinée : 

– Cholestérol : au maximum 0,7 %, 

– Campestérol: au maximum 5,0 %, 

– Stigmastérol : au maximum 4,0 %, 

– β-sitostérol : 73,0 % à 87,0 %, 

– Δ5-avénastérol : au minimum 5,0 %, 

– Δ7-stigmasténol : au maximum 3,0 %, 

– Δ7-avénastérol : au maximum 3,0 %, 

– Brassicastérol: au maximum 0,3 %. 

 Eau : Au maximum 0,1 %, déterminé sur 1,00 g d’huile d’amande raffinée. 

 

e) CONSERVATION 

En récipient bien rempli, à l’abri de la lumière. 
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2-Huile d’arachide : 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figure 15: Photo de l’huile et graines d’arachide. [77] 
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Tableau IV: Description de l’huile d’Arachide. [58] 

 

Noms scientifiques  

Arachidis oleum hydrogenatum,  

Arachidis oleum raffinatum 

Noms communs   

Arachide, cacahuète, peanut, pois de terre ou encore 

pistache de terre 

Nom Anglais  /  Arabe  

Peanut   /   فول السوداني  

Classification 

botanique 

 

Famille des Fabacées  

(Fabaceae) 

Description   

 

 

→ Espèce herbacée annuelle a port érigé ou couché 

→L’ovaire porte sur un court support le gonophore. 

Dans le sol, l’ovaire va se transformer en une gousse 

ovoïde indéhiscente (1-3 graines) : c’est la cacahuète. 

Composition  

 

 

La teneur en huile peut dépasser 50% : 

La teneur de la graine en protéines : 20-35% 

Utilisation   

Les tourteaux sont utilises pour l’alimentation des 

bétails. 

En pharmacie, cette huile est  un excipient. 

L’arachide, et ses produits dérivés (farine, huile, 

beurre...) →l’alimentation humaine. 

Une des principales causes d’allergie alimentaire. 
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2.1-Huile d’arachide hydrogénée : Arachidis oleum hydrogenatum 
a) DÉFINITION 

Huile obtenue par purification, blanchiment, hydrogénation et désodorisation de l’huile 

provenant des graines décortiquées d’Arachis hypogaea L. Chaque type d’huile d’arachide 

est caractérisé par son point de goutte nominal. 

b) CARACTÈRES 

 Aspect : masse blanche ou légèrement jaunâtre, onctueuse, qui fond en 

donnant un liquide limpide et jaune pâle lorsqu’elle est chauffée. 

 Solubilité : pratiquement insoluble dans l’eau, facilement soluble dans le 

chlorure de méthylène et dans l’éther de pétrole (Eb : 65-70 °C), très peu 

soluble dans l’éthanol à 96 pourcent. 

c) IDENTIFICATION  

A. Point de goutte (voir Essai). 

B. Identification des huiles grasses par chromatographie sur couche mince. 

C. Composition en AG (voir Essai). 

→Première identification : A, C. 

→Seconde identification : A, B. 

d) ESSAI 

 Point de goutte : 32 °C à 43 °C, sans s’écarter de plus de 3 °C de la valeur  

nominale. 

 Indice d’acide : au maximum 0,5. 

 Indice de peroxyde : au maximum 5,0.  

 Insaponifiable: au maximum 1,0 pourcent. 

 Impuretés à réaction alcaline : L’huile d’arachide hydrogénée satisfait à l’essai. 

 Composition en AG: Composition du mélange des AG constitutifs de l’huile 

d’arachide hydrogénée: 

– AG saturés de longueur de chaîne inférieure à C14: au maximum 0,5 pourcent, 
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– Acide myristique : au maximum 0,5 pourcent, 

– Acide palmitique : 7,0 pourcent à 16,0 pourcent, 

– Acide stéarique : 3,0 pourcent à 19,0 pourcent, 

– Acide oléique et isomères : 54,0 pourcent à 78, 0 pourcent, 

– Acide linoléique et isomères : au maximum10, 0 pourcent, 

– Acide arachidique : 1,0 pourcent à 3,0 pourcent, 

– Acides eicosénoïques : au  maximum 2,1 pourcent, 

– Acide béhénique : 1,0 pourcent à 5,0 pourcent, 

– Acide érucique et isomères : au maximum 0,5 pourcent, 

– Acide lignocérique : 0,5 pourcent à 3,0 pourcent. 

 Nickel : au maximum 1 ppm. 

 

e) CONSERVATION 

A l’abri de la lumière. 

f) ÉTIQUETAGE 

L’étiquette indique le point de goutte nominal. 

 

2.2-Huile d’arachide raffinée : Arachidis oleum raffinatum 
a) DÉFINITION 

Huile grasse raffinée obtenue à partir de graines décortiquées d’Arachis hypogaea L. Un 

antioxydant approprié peut être ajouté. 

b) CARACTÈRES 

 Aspect : liquide limpide, jaunâtre, visqueux. 

 Solubilité :très peu soluble dans l’éthanol à 96 pourcent, miscible à l’éther de pétrole. 

 Densité : environ 0,915. 

 L’huile d’arachide raffinée se solidifie à environ 2 °C. 
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c) IDENTIFICATION 

A. Identification des huiles grasses par chromatographie sur couche mince. 

B. Composition en AG (voir Essai). 

→Première identification : B.  

→Seconde identification : A. 

d) ESSAI 

 Indice d’acide : au maximum 0,5, déterminé sur 10,0g d’huile d’arachide raffinée. 

 Indice de peroxyde : au maximum 5,0. 

 Insaponifiable: au maximum 1,0 pourcent, déterminé sur 5,0g d’huile d’arachide 

raffinée. 

 Impuretés à réaction alcaline : L’huile d’arachide raffinée satisfait à l’essai. 

 Composition en AG: Composition du mélange des AG constitutifs de l’huile 

d’arachide raffinée: 

- AG saturés de longueur de chaîne inférieure à C16:   au maximum 0,4 pourcent, 

-Acide palmitique : 5,0 pourcent à 14,0 pourcent, 

-Acide stéarique : 1,3 pourcent à 6,5 pourcent, 

-Acide oléique : 35,0 pourcent à 76,0 pourcent, 

-Acide linoléique : 8,0 pourcent à 43,0 pourcent, 

-Acide linolénique: au maximum 0,6 pourcent, 

-Acide arachidique : 0,5 pourcent à 3,0 pourcent, 

-Acide eicosénoïque : 0,5 pourcent à 3,0 pourcent, 

-Acide béhénique : 1,0 pourcent à 5,0 pourcent, 

-Acide érucique : au maximum 0,5 pourcent, 

-Acide lignocérique : 0,5 pourcent à 3,0 pourcent. 

 Eau : Au maximum 0,1 pourcent, déterminé sur 1,00 g d’huile d’arachide 

raffinée. 

e) CONSERVATION 

En récipient bien rempli, à l’abri de la lumière 
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3-Huile de maïs : 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Tableau V: Description de l’huile de  Maïs. [58] 

 

 

 

Noms scientifiques Zea mays L. 

Noms communs   Maïs, blé d’Inde 

Nom Anglais  /  Arabe Corn /    الذرة 

Classification botanique la famille des poacées  
(Poaceae) 

Description  

 

La ph. précise que l’huile est obtenue  à partir du 

caryopse. L’intérêt de cette céréale : style 

(phytothérapie), amidon et ses dérivés. 

Figure 16: Photo de l’huile et graines  de maïs. [78] 

https://fr.wikipedia.org/wiki/Poac%C3%A9e
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3.1-Huile de maïs raffinée: Maydis oleum raffinatum 
a) DÉFINITION 

Huile grasse obtenue à partir des graines de Zea mays L. par pression ou par 

extraction, suivie d’un raffinage. 

b) CARACTÈRES 

 Aspect : huile limpide, jaune pâle ou jaune. 

 Solubilité : pratiquement insoluble dans l’eau et dans l’éthanol à 96 pourcent, 

miscible à l’éther de pétrole (Eb : 40-60 °C) et au chlorure de méthylène. 

 Densité : environ 0,920. 

 Indice de réfraction : environ 1,474. 

c) IDENTIFICATION 

A. Identification des huiles grasses par chromatographie sur couche mince. 

B. Composition en AG (voir Essai). 

d) ESSAI 

 Indice d’acide  : au maximum 0,5, ou au maximum 0,3 si l’huile de maïs raffinée est 

destinée à la fabrication de préparations parentérales, déterminé sur 10,0 g d’huile de 

maïs raffinée. 

 Indice de peroxyde: au maximum 10,0, ou au maximum 5,0 si l’huile de maïs 

raffinée est destinée à la fabrication de préparations parentérales. 

 Insaponifiable: au maximum 2,8 pourcent, déterminé sur 5,0 g d’huile de maïs 

raffinée. 

 Impuretés à réaction alcaline : L’huile de maïs raffinée satisfait à l’essai. 

 Composition en AG: Composition du mélange des AG constitutifs de l’huile de 

maïs raffinée: 

– AG de longueur de chaîne inférieure à C16: au maximum 0,6 

pourcent, 

– Acide palmitique : 8,6 pourcent à 16,5 pourcent, 
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– Acide stéarique : au maximum 3,3 pourcent, 

– Acide oléique : 20,0 pourcent à 42,2 pourcent, 

– Acide linoléique : 39,4 pourcent à 65,6 pourcent, 

– Acide linolénique : 0,5 pourcent à 1,5 pourcent, 

– Acide arachidique : au maximum 0,8 pourcent, 

– Acide eicosénoïque : au maximum 0,5 pourcent, 

– Acide béhénique : au maximum 0,5 pourcent, 

– Autres AG: au maximum 0,5 pourcent. 

 Stérols : au maximum 0,3 pourcent de brassicastérol dans la fraction stérolique de l’huile 

de maïs raffinée. 

 Eau: au maximum 0,1 pourcent, déterminé sur 1,00 g d’huile de maïs raffinée. 

 

e) CONSERVATION 

A l’abri de la lumière, à une température ne dépassant pas 25 °C. 

 

f) ÉTIQUETAGE 

L’étiquette indique : dans les cas appropriés, que la substance convient à la 

fabrication de préparations parentérales, 

– si l’huile est obtenue par pression mécanique ou par extraction. 
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4-Les huiles de noyaux : 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Huile grasse obtenue à partir des amandes de diverses espèces de Prunus, par pression    

a froid : 

 Abricots : P.armeniaca, 

 Pêches : P.persica, 

 Cerises : P. cerasus, 

 Prunes : P. domestica. 

Utilisées comme l’huile d’amande. 

 

Figure 18: Photo de l’huile 

de cerise. [79] 
Figure 17: Photo d’une huile d’abricot. [80] 
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5-Huile d ‘olive : 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figure 19: Photos de l’huile et graines d’olives. [81] 
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Tableau VII : Description Botanique de l’huile d’olive. [58] 

 

 
 

Noms scientifiques Olea europaea 

Noms communs  Olive  

Nom   Anglais /  Arabe Olive /   الزيتون 

Classification botanique Famille des Oléacées  
(Oleaceae) 

Description  
 

 
→L’olivier : 

Arbre des régions méditerranéennes cultivé : 
Fruits alimentaires, Feuilles ; phytothérapie. 

→Les olives : 
Drupes ellipsoïdes dont l’épicarpe mince et 

lisse passe du vert au pourpre noirâtre au cours 
de la maturation 
Epicarpe recouvre un mésocarpe charnu et 
huileux entourant lui-même un noyau dur. 

→Fait l’objet de deux monographies :  
≥Huile d’olives 
≥ huile d’olives raffinée pour préparations 

injectables 
Obtenues à partir des drupes mures de l’olivier 

par pression a froid ou pour tout autre moyen 
mécanique approprié. 

Composition  
 

Le fruit frais : Eau : 40-50% ; Glucides : 10-20% ;                  
Lipides : environ 30% du fruit mur. 

L’huile d’olive est très riche en acide oléique (60-85% 
des AG). 

Utilisation  L’huile d’olive officinale est traditionnellement utilisée 

comme cholérétique ou cholagogue. 
En usage externe : c’est un adoucissant et un émollient. 
Raffinée, neutralisée, elle est  utilisée comme solvant 
pour préparations injectables.  
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5.1-Huile d’olive vierge: Olivae oleum virginale 
a) DÉFINITION 

Huile grasse obtenue à partir des drupes mûres d’Olea europaea L., par pression à froid 

ou par tout autre moyen mécanique approprié. 

b) CARACTÈRES 

 Aspect : liquide limpide, transparent, jaune ou jaune-vert. 

 Solubilité : pratiquement insoluble dans l’éthanol à 96 pourcent, miscible à l’éther de 

pétrole (Eb : 50-70 °C). 

 Refroidie, l’huile d’olive vierge devient trouble à 10 °C et se solidifie en masse 

butyreuse vers 0 °C. 

 Densité : environ 0,913. 

c) IDENTIFICATION 

A. Identification des huiles grasses par chromatographie sur couche mince. 

B. Composition en AG (voir Essai). 

→Première identification : B.  

→Seconde identification : A. 

d) ESSAI 

 Absorbance: au maximum 0,20 à 270nm. Le rapport entre l’absorbance à 232nm et celle 

à 270nm est supérieur à 8. 

 Indice d’acide : au maximum 2,0, déterminé sur 5,0 g d’huile d’olive vierge. 

 Indice de peroxyde : au maximum 20,0. 

 Insaponifiable: au maximum 1,5 pourcent. 

 Composition en AG: Composition du mélange des AG constitutifs de l’huile d’olive 

vierge: 

– AG saturés de longueur de chaîne inférieure à C16 : au maximum 0,1 pourcent, 

– Acide palmitique : 7,5 pourcent à 20,0 pourcent, 

– Acide palmitoléique: au maximum 3,5 pourcent, 
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– Acide stéarique : 0,5 pourcent à 5,0 pourcent, 

– Acide oléique et isomère : 56,0 pourcent à 85,0 pourcent, 

– Acide linoléique : 3,5 pourcent à 20,0 pourcent, 

– Acide linolénique: au maximum 1,2 pourcent, 

– Acide arachidique: au maximum 0,7 pourcent, 

– Acide éicosénoïque: au maximum 0,4 pourcent, 

– Acide béhénique: au maximum 0,2 pourcent, 

– acide lignocérique: au maximum 0,2 pourcent. 

 Stérols : Composition de la fraction stérolique de l’huile d’olive vierge : 

– Cholestérol : au maximum 0,5 pourcent, 

– Campestérol: au maximum 4,0 pourcent, 

– Δ7-stigmastérol : au maximum 0,5 pourcent, 

– La somme des teneurs en Δ5, 23-stigmastadiénol, clérostérol,β-sitostérol, 

sitostanol, Δ5-avénastérolet Δ5, 24-stigmastadiénol : au minimum 93,0 

pourcent. 

   La teneur en stigmastérol n’est pas supérieure à celle du campestérol. 

 Eau : au maximum 0,1 pourcent, déterminé sur 1,00 g d’huile d’olive vierge. 

 

e) CONSERVATION 

En récipient bien rempli, à l’abri de la lumière et à une température ne dépassant 

pas 25 °C. 

 

5.2-Huile d’olive raffinée : Olivae oleum raffinatum 
a) DÉFINITION 

Huile grasse obtenue par raffinage de l’huile d’olive brute à partir des drupes mûres 

d’Olea europaea L., par pression à froid ou par tout autre moyen mécanique approprié. Un 

antioxydant approprié peut être ajouté. 
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b) CARACTÈRES 

 Aspect : liquide limpide, transparent, incolore ou jaune-vert. 

 Solubilité: pratiquement insoluble dans l’éthanol à 96 pourcent, miscible à l’éther de 

pétrole (Eb:50-70°C). 

 Refroidie, l’huile d’olive raffinée devienttroubleà10°C et se solidifie en masse butyreuse 

vers 0°C. 

 Densité : environ 0,913. 

c) IDENTIFICATION 

A. Indice d’acide (voir Essai). 

B. Identification des huiles grasses par chromatographie sur couche mince. 

C. Composition en AG (voir Essai). 

→Première identification : A, C.  

→Seconde identification : A, B. 

d) ESSAI 

 Absorbance spécifique: au maximum 1,20, déterminé au maximum d’absorption à 270 nm. 

 Indice d’acide: au maximum 0,3 déterminé sur 10,0g  d’huile d’olive raffinée. 

 Indice de peroxyde: au maximum 10,0 ou au maximum 5,0 si l’huile d’olive raffinée est 

destinée à la fabrication de préparations parentérales. 

 Insaponifiable: au maximum 1,5 pourcent. 

 Impuretés à réaction alcaline. L’huile d’olive raffinée satisfait à l’essai. 

 Composition en AG: Composition du mélange des AG constitutifs de l’huile d’olive 

raffinée: 

– AG saturés de longueur de chaîne inférieure à C16: au maximum 

0,1 pourcent, 

– Acide palmitique : 7,5 pourcent à 20,0 pourcent, 

– Acide palmitoléique: au maximum 3,5 pourcent, 

– Acide stéarique : 0,5 pourcent à 5,0 pourcent, 
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– Acide oléique et isomère : 56,0 pourcent à 85,0 pourcent, 

– Acide linoléique : 3,5 pourcent à 20,0 pourcent, 

– Acide linolénique: au maximum 1,2 pourcent, 

– Acide arachidique: au maximum 0,7 pourcent, 

– Acide éicosénoïque: au maximum 0,4 pourcent, 

– Acide béhénique: au maximum 0,2 pourcent, 

– Acide lignocérique: au maximum 0,2 pourcent. 

 Stérols : Composition de la fraction stérolique de l’huile d’olive raffinée : 

– Cholestérol : au maximum 0,5 pourcent, 

– Campestérol: au maximum 4,0 pourcent, 

– Δ7-stigmasténol : au maximum 0,5 pourcent, 

– La somme des teneurs en Δ5, 23-stigmastadiénol, clérostérol, β-sitostérol, 

sitostanol, Δ5-avénastérol et Δ5, 24-stigmastadiénol : au minimum 93,0 pourcent. 

   La teneur en stigmastérol n’est pas supérieure à celle du campestérol. 

 Eau: au maximum 0,1 pourcent, déterminé sur 1,00 g d’huile d’olive 

raffinée. 

 

e) CONSERVATION 

En récipient bien rempli, à l’abri de la lumière et à une température ne dépassant 

pas 25°C. L’huile d’olive raffinée destinée à la fabrication de préparations 

parentérales est conservée sous gaz inerte. 

 

f) ÉTIQUETAGE 

L’étiquette indique, dans les cas appropriés, que la substance convient à la 

fabrication de préparations parentérales et le nom du gaz inerte utilisé. 
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          6-Huile de ricin : 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

Figure 20: Photo de l’huile de ricin prise  dans une grande 

surface au Maroc. [Photo : Benslimane Abla] 

Figure 21: Photo des graines de ricin. [82] 
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Tableau VIII : Description botanique de l’huile de ricin. [58] 

Noms scientifiques Ricinus communis L. 

Noms communs Ricin, Castor 

Nom Anglais/ Arabe castor oil  /   الخروع  

Classification botanique Famille des Euphorbiacée  
(Euphorbiaceae) 

Description 
 

   
 → Herbacée ou arborescente, annuelle ou vivace. 
  La tige, rameuse, porte de grandes feuilles       
palmatilobées.  
Le fruit  est une capsule tri coque. La graine présente 
un tégument lisse et brillant gris marbre de rouge ; de 
noir ou de brun.  Elle ressemble à une tique. 
  → Obtenue a partir des graines de Ricinus 
communis L. par pression a froid. 

Composition  
 

 
→ 90% de l’huile de ricin est constituée de 
triaglycérols : Acide ricinoleique. 
→La graine de ricin :  
Peu d’eau, 15-20% de protéines. 40% à 60% de 
lipides. 
→D’autres constituants ont été décrits : 
Une toxine glycoprotéique : la ricine, un dérivé 
cyane de la pyridone : La ricinine. 

Utilisation    
L’huile de ricin est un purgatif drastique : l’usage est 

a proscrire formellement. 
  La ricine a n outre des propriétés hémagglutinantes: 
usage de l’huile de Ricin comme matière première 

pour hémi synthèse de médicaments [83]. 
   Produit industriel : Constituant des graisses 
lubrifiantes. 
Le ricin est une plante toxique. La ricine est un 
toxique violent. 
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6.1-Huile de ricin vierge : Ricini oleum virginale 
a) DÉFINITION 

Huile grasse obtenue à partir de graines de Ricinus communis L. par pression à froid. Un 

antioxydant approprié peut être ajouté. 

b) PRODUCTION 

Durant l’étape de pression, la température de l’huile ne doit pas excéder 50 °C. 

c) CARACTÈRES 

 Aspect : liquide limpide à 40 °C, visqueux, faiblement jaune, hygroscopique. 

 Solubilité : peu soluble dans l’éther de pétrole, miscible à l’éthanol à 96 

pourcent et à l’acide acétique glacial. 

 Densité : environ 0,958. 

 Indice de réfraction : environ 1,479. 

d) IDENTIFICATION 

A. Un mélange de 2 ml d’huile de ricin vierge et de 8 ml d’éthanol à 96 

pourcent R est limpide. 

B. Absorbance spécifique (voir Essai). 

C. Composition en AG (voir Essai). 

→Première identification : B, C.  

→Seconde identification : A, B. 

e) ESSAI 

 Angle de rotation optique : + 3,5° a + 6,0°. 

 Absorbance spécifique: au maximum 0,7, déterminé au maximum 

d’absorption à 270 nm. 

 Indice d’acide : au maximum 1,5. 

 Indice d’hydroxyle : au minimum 160. 

 Indice de peroxyde: au maximum 10,0. 
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 Insaponifiable: au maximum 0,8 pourcent, déterminé sur 5,0 g d’huile de 

ricin vierge. 

 Composition en acides gras : Composition du mélange des AG constitutifs de l’huile de 

ricin vierge (CPG) :  

– Acide palmitique : au maximum 2,0 pourcent, 

– Acide stéarique : au maximum 2,5 pourcent, 

– Acide oléique : 2,5 pourcent à 6,0 pourcent, 

– Acide linoléique : 2,5 pourcent à 7,0 pourcent, 

– Acide linolénique: au maximum 1,0 pourcent, 

– Acide eicosénoïque: au maximum 1,0 pourcent, 

– Acide ricinoléique: 85,0 pourcent à 92,0 pourcent, 

– Tout autre acide gras : au maximum 1,0 pourcent. 

 Eau : au maximum 0,3 pourcent, déterminé sur 1,00 g d’huile de ricin vierge. 

f) CONSERVATION 

En récipient étanche, bien rempli, à l’abri de la lumière. 

 

6.2-Huile de ricin hydrogénée : Ricini oleum hydrogenatum 
a) DÉFINITION 

Huile grasse obtenue par hydrogénation de l’huile de ricin vierge. Elle contient 

principalement le TG de l’acide 12-hydroxystéarique (12-hydroxyoctadécanoïque). 

 

b) CARACTÈRES 

 Aspect: poudre fine sensiblement blanche ou jaune pâle,  masses ou paillettes 

sensiblement blanches ou jaune pâle. 

 Solubilité: pratiquement insoluble dans l’eau, peu soluble dans le chlorure de méthylène, 

très peu soluble dans l’éthanol anhydre, pratiquement insoluble dans l’éther de pétrole. 
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c) IDENTIFICATION 

A. Point de fusion : 83 °C à 88 °C. 

B. Indice d’hydroxyle (voir Essai). 

C. Composition en AG (voir Essai). 

d) ESSAI 

 Indice d’acide: au maximum 4,0 déterminé sur 10,0g d’huile de ricin hydrogénée dissous 

dans 75ml d’éthanol à 96 pourcent. R chaud. 

 Indice d’hydroxyle: 145 à 165. Le dosage effectué sur une solution chaude. 

 Indice d’iode: au maximum 5,0. 

 Impuretés alcalines.  

 Composition en AG: Composition du mélange d’AG constitutifs de l’huile de ricin 

hydrogénée : 

– Acide palmitique: au maximum 2,0 pourcent, 

– Acide stéarique: 7,0 pourcent à 14,0 pourcent, 

– Acide arachidique: au maximum1, 0 pourcent, 

– Acide12-oxostéarique: au maximum 5,0 pourcent, 

– Acide12-hydroxystéarique:78,0 pourcent à 91,0 pourcent, 

– Tout autre acide gras: au maximum 3,0 pourcent. 

 Nickel : au maximum 1 ppm. 

e) CONSERVATION 

En récipient bien rempli. 

f) IMPURETÉS 

Acide 12-oxo stéarique. 

 

 

 

 
Figure 22:Structure de l'acide stéarique 
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6.3-Huile de ricin raffinée : Ricini oleum raffinatum 
a) DÉFINITION 

Huile grasse obtenue à partir des graines de Ricinus communis L. par pression à froid 

suivie d’un raffinage. Un antioxydant approprié peut être ajouté. 

 

b) PRODUCTION 

Durant l’étape de pression, la température de l’huile ne doit pas excéder 50°C. 

 

c) CARACTÈRES 

 Aspect: liquide limpide, visqueux, sensiblement incolore ou faiblement jaune, 

hygroscopique. 

 Solubilité: peu soluble dans l’éther de pétrole, miscible à l’éthanol à 96 pourcent et à 

l’acide acétique glacial. 

 Densité : environ 0,958. 

 Indice de réfraction : environ 1,479. 

 Viscosité : environ 1000 mPa·s. 

 

d) IDENTIFICATION 

A. Un mélange de 2ml d’huile de ricin raffinée et de 8ml d’éthanol à 96 pourcent R est 

limpide. 

B. Absorbance spécifique (voir Essai). 

C. Composition en AG (voir Essai). 

→Première identification : B, C.  

→Seconde identification : A, B. 
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e) ESSAI 

 Aspect de la substance. L’huile de ricin raffinée est limpide et n’est pas plus fortement 

colorée que 20mL d’un mélange de 0,25mL de solution primaire bleue, de 0,25mL de 

solution primaire rouge de 0,8mL de solution primaire jaune et de 18,7mL d’une solution 

préparée en complétant 4,0mL d’acide chlorhydrique R1 à 100,0 mL avec de l’eau R. 

 Angle de rotation optique : + 3,5° a + 6,0°. 

 Absorbance spécifique: supérieure à 0,7 et au maximum 1,5 déterminé au 

maximum d’absorption à 270nm.  

 Indice d’acide : au maximum 0,8. 

 Indice d’hydroxyle: au minimum160. 

 Indice de peroxyde: au maximum 5,0. 

 Insaponifiable: au maximum 0,8 pourcent, déterminé sur 5,0 g d’huile de ricin raffinée. 

 Huile obtenue par extraction et falsification. Dans un tube à essai à bouchon rodé d’une 

longueur d’environ 125mm et d’un diamètre intérieur d’environ 18 mm, mélangez 

uniformément 3 ml d’huile de ricin raffinée et 3 ml de sulfure de carbone R. Agitez 

pendant 3min avec 1mL d’acide sulfurique R. La coloration du mélange est moins intense 

que celle d’un mélange récemment préparé de 3,2mL de solution de chlorure ferrique R1, 

de 2,3 mL d’eau R et de 0,5 mL d’ammoniaque diluée R1. 

 Composition en AG: Composition du mélange d’AG constitutifs de l’huile de ricin 

raffinée: 

– Acide palmitique : au maximum 2,0 pourcent, 

– Acide stéarique: au maximum 2,5 pourcent, 

– Acide oléique: 2,5 pourcent à 6,0 pourcent, 

– Acide linoléique: 2,5 pourcent à 7,0 pourcent, 

– Acide linolénique: au maximum 1,0 pourcent, 

– Acide eicosénoïque: au maximum 1,0 pourcent, 

– Acide ricinoléique: 85,0 pourcent à 92,0 pourcent, 

– Tout autre acide gras : au maximum 1,0 pourcent. 
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 Eau: Au maximum 0,3 pourcent, ou au maximum 0,2 pourcent si l’huile de ricin 

raffinée est destinée à la fabrication de préparations parentérales, déterminé sur 1,00g 

d’huile de ricin raffinée. 

 

f) CONSERVATION 

En récipient étanche, bien rempli, à l’abri de la lumière. L’huile de ricin raffinée 

destinée à la fabrication de préparations parentérales est conservée sous gaz inerte. 

 

g) ÉTIQUETAGE 

L’étiquette indique, dans les cas appropriés, que la substance convient à la 

fabrication de préparations parentérales et le nom du gaz inerte utilisé. 
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7-Huile de sésame : 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Tableau VIIII : Description botanique de l’huile de sésame. [58] 

  Figure 23: Photo de l’huile de sésame vierge prise dans une grande 
surface au Maroc. [Photo : Benslimane Abla] 

Figure 24: Photo des graines et l’huile sésame.  [83] 
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Noms scientifiques Sesamum indicum L. 

Noms communs  Sésame  

Nom Anglais/ Arabe Sesame /السمسم   

Classification botanique Famille des Pédaliacées, 
(pedaliaceae) 

Description  
 

 
→Fruit : capsule à 4 loges (nombreuses petites graines 
ovales qu’elle laisse échapper spontanément à maturité)   
→c’est l’huile grasse obtenue a partir des graines mures de 
Sesamum indicum L. par pression ou extraction suivie 
d’un raffinage. 

 
Composition   La graine renferme : 40- 55% de lipides, 

20% de glucides, 
20-25% de protéines, 

Insaponifiables : Sésamine et Sésamoline. 
Le sésame renferme des dérivés furaniques qui libèrent du 
sésamol (Phénols antioxydants) lors du raffinage. En 
présence de furfural, il développe une couleur rouge 
caractéristique : ceci permet de détecter l’ajout d’huile de 

sésame à toute autre huile.  
 

Utilisation   
Laxatif doux qui se conserve bien, peut être utilisé comme 
solvant médicamenteux. 
L’insaponifiable est utilise en cosmétique comme 

antioxydant et anti -radicalaire. 
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7.1-Huile de sésame raffinée : Sesami oleum raffinatum 
a) DÉFINITION 

Huile grasse obtenue à partir de graines mûres de Sesamum indicum L., par pression ou 

extraction, suivies d’un raffinage. La couleur et l’odeur de l’huile de sésame peuvent être 

améliorées par un raffinage plus poussé. L’huile de sésame raffinée peut contenir un 

antioxydant approprié. 

b) CARACTÈRES 

 Aspect : liquide limpide, jaune clair, presque incolore. 

 Solubilité : pratiquement insoluble dans l’éthanol à 96 pourcent, miscible à l’éther de 

pétrole. 

 Densité : environ 0,919. 

 Indice de réfraction : environ 1,473. 

 L’huile de sésame raffinée se solidifie en une masse butyreuse vers − 4 °C. 

c) IDENTIFICATION 

A. Composition en TG (voir Essai). 

B. Identification des huiles grasses par chromatographie sur couche mince. 

→Première identification : A.  

→Seconde identification : B. 

d) ESSAI 

 Indice d’acide : au maximum 0,5, déterminé sur 10,0g d’huile de sésame raffinée; au 

maximum 0,3, si l’huile de sésame raffinée est destinée à la fabrication de préparations 

parentérales. 

 Indice de peroxyde : au maximum 10,0 ; au maximum 5,0, si l’huile de sésame raffinée 

est destinée à la fabrication de préparations parentérales. 

 Insaponifiable: au maximum 2,0 pourcent, déterminé sur 5,0 g d’huile de sésame 

raffinée. 
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 Impuretés à réaction alcaline. L’huile de sésame raffinée satisfait à l’essai des 

impuretés à réaction alcaline dans les huiles grasses. 

 Huile de coton. Pour détecter la présence de l’huile de sésame on procède a la  dilution 

de cette huile, dont la coloration se mesure et s’évalue avec précision et  persiste avec 

intensité lorsqu’on opère sur les acides gras, avec l’huile de coton, ce mélange donne 

encore une coloration rose nette après une minute d’action de Hcl furfurolé. 

 Composition en TG : Composition en TG (Chromatographie liquide): 

– LLL: 7,0 pourcent à 19,0 pourcent, 

– OLL: 13,0 pourcent à 30,0 pourcent, 

– PLL : 5,0 pourcent à 9,0 pourcent, 

– OOL 12,0 pourcent à 23,0 pourcent, 

– POL : 6,0 pourcent à 14,0 pourcent, 

– OOO: 5,0 pourcent à 16,0 pourcent, 

– SOL : 2,0 pourcent à 8,0 pourcent, 

– POO: 2,0 pourcent à 10,0 pourcent. 
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Tableau IX  : Triglycérides composants l’huile de sésame. [84] 

Triglycérides Noms communs 
LLL Trilinoleine 
OLL Dilinoléoline 
PLL Dilinoléopalmitine 
OOL Dioléolinoléine 
SLL Dilinoléostéarine 
POL Palmitooléolinoléine 
PPL Dipalmitolinoléine 
OOO Trioléine 
SOL Stéaroléolinoléine 
POO Dioléopalmitine 
PSL Palmitostéarolinoléine 
PPO Dipalmitoléine 
SOO Dioléostéarine 
PSO Palmitostéaroléine 

 

 

Ps : Le contenu d’un récipient entamé est utilisé rapidement. Toute quantité non utilisée est 

protégée par une atmosphère de gaz inerte. 

 Eau : au maximum 0,1 pourcent, déterminé sur 1,00 g d’huile de sésame raffinée. 

e) CONSERVATION 

En récipient étanche, bien rempli, à l’abri de la lumière ; si l’huile de sésame raffinée est 

destinée à la fabrication de préparations parentérales, elle est conservée sous gaz inerte en 

récipient étanche. 

f) ÉTIQUETAGE 

L’étiquette indique : 

– si l’huile est obtenue par pression mécanique ou par extraction, 

– dans les cas appropriés, que la substance convient à la fabrication de préparations 

parentérales, dans les cas appropriés, le nom du gaz inerte utilisé. 
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8-Huile de soja : 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figure 25:Photo des graines et l’huile de soja [85] 
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Tableau X : Description botanique de l’huile de soja [58] 

Noms scientifiques Glycine soja , 
Glycine max (L.) Merr. 

Noms communs Soja 

Nom Anglais/ Arabe صويا  Soya  /  

Classification botanique Famille des Légumineuses 

(Fabaceae) 

Description   

→Petite plante herbacée, annuelle, a feuilles trifoliolées, a 

folioles ovales et pubescente. 

→Le fruit : Gousse qui renferme 1-4 graines. 
 

→Huile grasse raffinée obtenue à partir de graines de 

Glycine soja et de Glycine max. 

Le soja, Glycine max/Fabaceae n’existe qu’à l’état 

cultivé. 

Très proche de G.soja (ancêtre spontané). 
Composition   

La graine de soja : 

15-35% de glucides (fibres insolubles) , 

35-40% de protéines (AA essentiels), 15-

20% de lipides. 
Utilisation   

En pharmacie : Huile de soja raffinée est utilisée 

pour l’alimentation parentérale : Emulsion H/E a 1 ou 

20%, apportant 1100 ou 2200Kcal/j). 
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8.1-Huile de soja hydrogénée :Soiae oleum hydrogenatum 
a) DÉFINITION 

Produit obtenu par purification, blanchiment, hydrogénation et désodorisation de l’huile 

provenant des graines de Glycine max (L.) Merr. (G. hispida (Moench) Maxim.). 

→ L’huile de soja hydrogénée se compose principalement de TG d’acides palmitique et 

stéarique. 

b) CARACTÈRES 

 Aspect : masse ou poudre blanche ou sensiblement blanche qui fond en donnant un 

liquide limpide et jaune pâle lorsqu’elle est chauffée. 

 Solubilité : pratiquement insoluble dans l’eau, facilement soluble dans le chlorure de 

méthylène, dans l’éther de pétrole (Eb : 65-70 °C) après chauffage et dans le toluène, très 

peu soluble dans l’éthanol à 96 pourcent. 

c) IDENTIFICATION 

A. Point de fusion (voir Essai). 

B. Composition en AG (voir Essai). 

d) ESSAI 

 Point de fusion : 66 °C à 72 °C. 

 Indice d’acide : au maximum 0,5. 

 Indice de peroxyde : au maximum 5,0. 

 Insaponifiable : au maximum 1,0 pourcent, déterminé sur 5,0 g d’huile de soja 

hydrogénée. 

 Impuretés à réaction alcaline.  

 Composition en acides gras : Composition du mélange des AG constitutifs de l’huile de 

soja hydrogénée: 

– AG saturés de longueur de chaîne inférieure à C14:   au maximum 0,1 pourcent, 

– Acide myristique: au maximum 0,5 pourcent, 

– Acide palmitique : 9,0 pourcent à 16,0 pourcent, 
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– Acide stéarique : 79,0 pourcent à 89,0 pourcent, 

– Acide oléique et isomères: au maximum 4,0 pourcent, 

– Acide linoléique et isomères: au maximum1, 0 pourcent, 

– Acide linolénique et isomères : au maximum 0,2 pourcent, 

– Acide arachidique: au maximum 1,0 pourcent, 

– Acide béhénique: au maximum 1,0 pourcent. 

 Nickel : au maximum 1 ppm. 

e) CONSERVATION 

A l’abri de la lumière. 

 

8.2-Huile de Soja raffinée :Soiae oleum raffinatum 
a) DÉFINITION 

Huile grasse obtenue à partir de graines de Glycine max (L.) Merr. (Glycine hispida 

(Moench) Maxim) par extraction suivie d’un raffinage. L’huile de soja raffinée peut contenir 

un antioxydant approprié. 

b) CARACTÈRES 

 Aspect : liquide limpide, jaune pâle. 

 Solubilité : pratiquement insoluble dans l’éthanol à 96 pourcent, miscible à 

l’éther de pétrole (Eb : 50-70 °C). 

 Densité : environ 0,922. 

 Indice de réfraction : environ 1,475. 

c) IDENTIFICATION 

   Identification des huiles grasses par chromatographie sur couche mince. 

d) ESSAI 

 Indice d’acide : au maximum 0,5. 

 Indice de peroxyde: au maximum 10,0, ou au maximum 5,0, si l’huile de soja raffinée 

est destinée à la fabrication de préparations parentérales. 
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 Insaponifiable: au maximum 1,5 pourcent, déterminé sur 5,0 g d’huile de soja raffinée. 

 Impuretés à réaction alcaline L’huile de soja raffinée satisfait à l’essai. 

 Composition en AG : Composition du mélange des AG constitutifs de l’huile de soja 

raffinée: 

– AG saturés de longueur de chaîne inférieure à C14: au  maximum 0,1 pourcent, 

– Acide myristique: au maximum 0,2 pourcent, 

– Acide palmitique : 9,0 pourcent à 13,0 pourcent, 

– Acide palmitoléique: au maximum 0,3 pourcent, 

– Acide stéarique : 2,5 pourcent à 5,0 pourcent, 

– Acide oléique : 17,0 pourcent à 30,0 pourcent, 

– Acide linoléique : 48,0 pourcent à 58,0 pourcent, 

– Acide linolénique: 5,0 pourcent à 11,0 pourcent, 

– Acide arachidique: au maximum 1,0 pourcent, 

– Acide eicosénoïque: au maximum 1,0 pourcent, 

– Acide béhénique: au maximum 1,0 pourcent. 

 Brassicastérol: au maximum 0,3 pourcent dans la fraction stérolique de l’huile de soja 

raffinée. 

 Eau: au maximum 0,1 pourcent, déterminé sur 1,00 g d’huile de soja raffinée. 

e) CONSERVATION 

En récipient bien rempli, à l’abri de la lumière et à une température n’excédant pas 25 °C. 

f) ÉTIQUETAGE 

L’étiquette indique, dans les cas appropriés, que la substance convient à la fabrication de 

préparations parentérales. 
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II-LES HUILES VÉGÉTALES ÀUSAGE COSMÉTIQUES : 
 

L’utilisation de l’huile comme matière première peut ainsi permettre d’obtenir : 

médicaments mais également cosmétiques. Il existe pourtant une exception pour des huiles 

végétales qui sont, par dérogation, en vente libre [2]. Ceci et grâce à  la noble richesse 

naturelle des huiles végétales en AG et en vitamines qui ont une action conjugué interne mais 

aussi externe sur l’organisme. D’où l’utilisation en cosmétologie [2]. Les graisses ont de 

nombreux usages cosmétiques. Ainsi, l’huile de coco, l’huile de palmiste et le beurre de karité 

sont utilisés comme crèmes pour le corps et les cheveux. L’huile de ricin peut entrer dans la 

fabrication de shampooings. [7] 

Toute substance ou tout mélange destiné à être mis en contact avec les parties 

superficielles du corps humain (épiderme, systèmes pileux et capillaire, ongles, lèvres et 

organes génitaux externes) ou avec les dents et les muqueuses buccales en vue, exclusivement 

ou principalement, de les nettoyer, de les parfumer, d'en modifier l'aspect, de les protéger, de 

les maintenir en bon état ou de corriger les odeurs corporelles. [86] 

 Dans le secteur de la cosmétique Il faut distinguer deux grands domaines d’application : 

la cosmétique rincée et la cosmétique blanche. La cosmétique rincée englobe les produits 

d’hygiène lavants tels que les shampooings, gels douches et dentifrices. La cosmétique 

blanche concerne les produits de beauté en général,  c’est-à-dire, les crèmes, les laits, les 

maquillages et autres produits de soins tels que les huiles végétales. [47] 
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1-Huile de coco /Palmae : 

 

 

 

 

 

 
  

 

 
Figure 26: Photo de la noix de coco. [87] 

Figure 27: Photo de l’huile de coco prise dans une grande 

surface au Maroc. [Photo : Benslimane Abla] 
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Tableau XII: Description botanique de l’huile de coco [58] 

Noms scientifiques Cocos nucifera L. 

Noms communs  Coco 

Nom Anglais/ Arabe Coconut / جوز الهند 

Classification botanique Famille des Arécacées ou Palmacées 

(Palmaceae) 

Description 

 

 

→Cocotier : Plante ligneuse a port d’arbre. 

→Le fruit : grosse drupe a endocarpe fibreux. 

La graine et son endocarpe constituent la noix de coco 

commerciale. 

L’albumen de la graine est en partie liquide « lait de coco » 

et en partie solide, c’est le « coprah ». 

Composition  

 

 

Le coprah sec contient environ 65% de lipides. 

Utilisation   En pharmacie : Employé pour l’obtention de 

glycérides semi-synthétiques. 

 Produit alimentaire. 

 Produit industriel : détergents type Laurysultate. 
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1.1-Huile de coco raffinée : Cocois oleum raffinatum : 
 

a) DÉFINITION 

Huile grasse obtenue à partir de la partie solide et desséché de l’albumen de Cocos 

nucifera L., puis raffinée. 

 

b) CARACTÈRES 

 Aspect : masse onctueuse, blanche ou sensiblement blanche. 

 Solubilité : pratiquement insoluble dans l’eau, facilement soluble dans le chlorure de 

méthylène et dans l’éther de pétrole (Eb:65-70°C), très peu soluble dans l’éthanol à 96 

pourcent. 

 Indice de réfraction : environ 1,449, déterminé à 40 °C. 

 

c) IDENTIFICATION 

A. Point de fusion (voir Essai). 

B. Composition en AG (voir Essai). 

 

d) ESSAI 

 Point de fusion : 23 °C à 26 °C. 

 Indice d’acide: au maximum 0,5 déterminé sur 20,0g d’huile de coco raffinée. 

 Indice de peroxyde: au maximum 5,0. 

 Insaponifiable: au maximum 1,0 pourcent, déterminé sur 5,0 g d’huile de coco 

raffinée. 

 Impuretés à réaction alcaline. L’huile de coco raffinée satisfait à l’essai. 

 Composition en AG : Composition du mélange des AG constitutifs de l’huile de coco 

raffinée: 
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– Acide caproïque: au maximum 1,5 pourcent, 

– Acide caprylique: 5,0 pourcent à 11,0 pourcent, 

– Acide caprique: 4,0 pourcent à 9,0 pourcent, 

– Acide laurique: 40,0 pourcent à 50,0 pourcent, 

– Acide myristique: 15,0 pourcent à 20,0 pourcent, 

– Acide palmitique: 7,0 pourcent à 12,0 pourcent, 

– Acide stéarique: 1,5 pourcent à 5,0 pourcent, 

– Acide oléique: 4,0 pourcent à 10,0 pourcent, 

– Acide linoléique: 1,0 pourcent à 3,0 pourcent, 

– Acide linolénique: au maximum 0,2 pourcent, 

– Acide arachidique: au maximum 0,2 pourcent, 

– Acide eicosénoïque: au maximum 0,2 pourcent.  

 Eau : au maximum 0,1 pourcent, déterminé sur 1,00 g d’huile de coco raffinée. 

 

e) CONSERVATION 

Dans un récipient bien rempli, à l’abri de la lumière. 
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2-Huile de colza : 

 

 
 

 

 

 

 

 

 

 

Tableau XIII : Description botanique de l’huile de colza. [58] 

Noms scientifiques Brassica napus var.aleifera 

Noms communs  Colza, Canola 

Nom Anglais/ Arabe Colza /   السلجم 

Classification botanique Famille des Brassicacées 

(Brassicaceae) 

DESCRIPTION  

 

→Hybride naturel d’un chou et d’une navette. 

B.campestris Х B.aleracea 

Composition  

 

L’huile obtenue a partir de la graine : 

 Environ 45%d’une AG insaturés en C22. 

 L’acide érucique (toxicité myocardique). 

Utilisation  Usage surtout  industriel. 

 

Figure 28: Photo de l’huile et fleurs de colza. [88] 
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2.1-Huile de colza raffinée : Rapae oleum raffinatum 
a) DÉFINITION 

Huile grasse obtenue à partir de graines de  Brassica napus L. et de Brassica campestris L. 

par pression mécanique ou par extraction, suivie d’un raffinage. Un antioxydant approprié 

peut être ajouté. 

 

b) CARACTÈRES 

 Aspect : liquide limpide, jaune clair. 

 Solubilité: pratiquement insoluble dans l’eau et dans l’éthanol à 96 pourcent, miscible à 

l’éther de pétrole (Eb:40-60°C). 

 Densité : environ 0,917. 

 Indice de réfraction : environ 1,473. 

 

c) IDENTIFICATION 

Identification des huiles grasses par chromatographie sur couche mince. 

 

d) ESSAI 

 Indice d’acide: au maximum 0,5, déterminé sur 10,0g d’huile de colza raffinée. 

 Indice de peroxyde : au maximum 10,0. 

 Insaponifiable: au maximum 1,5 pourcent, déterminé sur 5,0 g d’huile de colza raffinée. 

 Impuretés à réaction alcaline. L’huile de colza raffinée satisfait à l’essai. 

 Composition en AG : Composition du mélange des AG constitutifs de l’huile de colza 

raffinée: 

– Acide palmitique : 2,5 pourcent à 6,0 pourcent, 

– Acide stéarique : au maximum 3,0 pourcent, 

– Acide oléique : 50,0 pourcent à 67,0 pourcent, 

– Acide linoléique: 16,0 pourcent à 30,0 pourcent, 
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– Acide linolénique: 6,0 pourcent à 14,0 pourcent, 

– Acide eicosénoïque: au maximum 5,0 pourcent, 

– Acide érucique : au maximum 2,0 pourcent. 

 Eau: au maximum 0,1 pourcent, déterminé sur 1,00 g d’huile de colza raffinée. 

 

e) CONSERVATION 

En récipient étanche et bien rempli, à l’abri de la lumière. 

 

f) ÉTIQUETAGE 

L’étiquette indique si l’huile est obtenue par pression mécanique ou par extraction. 
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3-Huile de germe de blé : 
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Figure 29: Photo de l’huile de germe de blé prise dans une grande surface 

au  Maroc. [Photo : Benslimane Abla] 

Figure 30: Photo des graines de blé. [89] 
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Tableau XIII : Description botanique de l’huile de germe de blé. [58] 

Noms scientifiques  
Triticum aestivum L. 

Noms communs  Blé, Germe de blé. 

Nom Anglais/ Arabe wheat germ / بذرة القمح 
 

Classification 
botanique 

Famille des Poacées 
(poaceae) 

Description 
 

 
→Blé : plante herbacée annuelle, cespiteuse. 
→ Le fruit est un caryopse oblong. 

Composition  
 

 
 L'huile de germe de blé est l'huile qui contient le plus 

de vitamine E, appelée également tocophérol. 

Utilisation   
 L'huile de germe de blé présente des bienfaits 

intéressants à la fois sur le plan nutritionnel et 
cosmétique. 

 

3.1. Huile de germe de blé vierge : Tritici aestivi oleum virginale 
 

a) DÉFINITION 

Huile grasse obtenue à partir de germes de graines de Triticum aestivum L. par pression à 

froid ou par tout autre moyen mécanique approprié. 

b) CARACTÈRES 

 Aspect : liquide limpide, jaune clair ou jaune d’or. 

 Solubilité: pratiquement insoluble dans l’eau et dans l’éthanol à 96 pourcent, miscible à 

l’éther de pétrole (Eb:40-60°C). 

 Densité : environ 0,925. 

 Indice de réfraction : environ 1,475. 

 

https://fr.wikipedia.org/wiki/Plante_herbac%C3%A9e
https://fr.wikipedia.org/wiki/Plante_annuelle
https://fr.wikipedia.org/wiki/Cespiteux
https://fr.wikipedia.org/wiki/Caryopse
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c) IDENTIFICATION 

A.  Identification des huiles grasses par chromatographie sur couche mince. 

B. Composition en AG (voir Essai). 

d) ESSAI 

 Indice d’acide : au maximum 20,0. 

 Indice de peroxyde : au maximum 15,0. 

 Insaponifiable: au maximum5,0 pourcent, déterminé sur 5,0g. 

 Composition en AG: Composition du mélange des AG constitutifs de l’huile de germes 

de blé vierge: 

– Acide palmitique:14,0 pourcent à 19,0 pourcent, 

– Acide stéarique: au maximum 2,0 pourcent, 

– Acide oléique: 12,0 pourcent à 23,0 pourcent, 

– Acide linoléique: 52,0 pourcent à 59,0 pourcent, 

– Acide linolénique: 3,0 pourcent à 10,0 pourcent, 

– Acide eicosénoïque: au maximum 2,0 pourcent. 

 Brassicastérol: au maximum 0,3 pourcent dans la fraction stérolique de l’huile de germes 

de blé vierge. 

 Eau : au maximum 0,1 pourcent, déterminé sur 1,00 g d’huile de germes de blé vierge. 

 

e) CONSERVATION 

En récipient étanche et bien rempli, à l’abri de la lumière. 
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III-AUTRE HUILES VEGETALES : 
 

Il existe d’autres huiles végétales présentes dans le marché outre que les huiles 

inscrites à la pharmacopée. On cite :  

 

- Huile d’argan, 

- Huile de carotte, 

- Huile d’ail, 

- Huile d’avocat, 

- Huile de cade, 

- Huile d’aloès, 

- Huile de coton, 

- Huile de rose, 

- Huile d’eucalyptus, 

- Huile de citron, 

- Huile de bourdaine, 

- Huile de fenugrec, 

- Huile de figue de barbarie…. 
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Figure 31: Photos de quelques huiles végétales prises dans une 
grande surface au Maroc. [Photos : Benslimane Abla] 
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IV-AUTRES USAGE DES HUILES VÉGÉTALES ET LEURS DERIVÉS : 
 

  Toutes les huiles végétales ne sont pas produites en quantités commerciales, et parmi 

celles qui le sont, toutes ne sont pas considérés comme comestibles au sens d’être un 

composant diététique typique. Plus de 70 % de la production mondiale est utilisée par 

l’alimentation soit consommée directement (huiles de table, de cuisson) soit transformée par 

l’industrie agroalimentaire (margarine, plats cuisinés, sauces, biscuits, aliments frits ...) [90]. 

˃ Les principales huiles alimentaires consommées sont le canola (colza), le maïs, le tournesol, 

l'olive, le palmier, le palmiste, la noix de coco, l'arachide, le carthame, le soja et le coton …  

 

 Usage en industrie pharmaceutique :  

Les huiles issues de la trituration des graines après raffinage sont transformées via 

diverses réactions chimiques pour fournir des dérivés d’intérêt. Ces derniers sont tout d’abord 

des intermédiaires, molécules de bases plus ou moins complexes qui doivent ensuite réagir 

avec d’autres molécules pour former les tensioactifs qui peuvent modifier la tension 

superficielle des solutions, dissoudre ou extraire des impuretés (c'est-à-dire ils ont des 

pouvoirs mouillant, solubilisant, détergent et émulsifiant) [47].Grace a ces propriétés 

tensioactives, ils sont utilisées dans de nombreuses industries et  sont également présents dans 

les formulations de produits de consommation courante tels que les détergents, les cosmétique 

(crèmes, shampoing..) , en pharmacie galénique…[47]. Cette utilisation est motivée d’une 

part par leur caractère renouvelable et d’autre part, parce qu’ils présentent des originalités de 

structure que l’industrie pétrochimique est incapable de reproduire, les doubles liaisons en 

particulier. 

La réaction de transésterification d’une huile végétale permet l’obtention des dérivés 

utilisés en industrie pharmaceutique. Elle est à la base de la préparation des huiles hydrophiles 

et des huiles hydrodispersibles. (Voir fig.32) [6] 
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 Les glycérides polyoxyéthylénés glycolyses ou macrogolglycérides insaturés sont des 

huiles contenant une certaine proportion de diesters et de mono esters de macrogols 

(Polyéthylène glycol ou PEG). [6] 

→ Ils sont de bons émulsionnants L/H et ils confèrent à ces huiles la propriété d’être 

hydrodispersibles →Ces huiles sont obtenues en traitant une huile végétale par une quantité 

donnée d’un macrogol de poids moléculaire compris entre 200 et 600 : Le traitement est 

effectué à chaud, en présence d’un catalyseur alcalin. Dans ces conditions une partie des TG 

de l’huile est alcoolysée par le macrogol avec formation d’une certaine quantité d’esters AG 

et de macrogol. [6] 

 

Figure 32: Schéma des glycérides dérivées de l’huile végétale. [6] 
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 Propriétés : Les macrogolglycérides insaturés comme les huiles dont ils dérivent sont 

des liquides plus ou moins visqueux, de couleur ambrée. Ils sont solubles dans les solvants 

organiques et insolubles dans l’eau mais, contrairement aux autres huiles, ils sont facilement 

dispersibles dans l’eau. La pharmacopée demande notamment de vérifier l’aptitude à 

l’émulsion : les huiles hydrodispersibles doivent donner une émulsion par simple agitation 

avec de l’eau.[6] 

 Utilisations : Les huiles végétales hydrodispersibles, comme les huiles végétales elles-

mêmes, sont employées comme véhicule dans diverses préparations, par exemple, dans les 

gouttes nasales huileuses, dans les solutions huileuses buvables et même injectables et aussi 

dans les capsules molles et les suppositoires. [6] 

= Leur avantage tient à leur hydrodispersibilité qui peut, dans certains cas, assurer 

une meilleure biodisponibilité des principes actifs. [6] 

 Les huiles hydrogénées sont des huiles le plus souvent d’origine végétale dans lesquelles 

les doubles liaisons des AG ont été saturées par une hydrogénation catalytique qui  est 

effectuée par voie catalytique en présence de nickel (Ni). [6] 

 Propriétés : Ce sont des solides cireux dont le point de fusion varie suivant la nature 

de l’huile, solubles dans les solvants organiques mais insolubles dans l’eau. [6] 

 Utilisations : Les huiles hydrogénées sont utilisées notamment comme excipients pour 

suppositoires. [6] 

=Elles ont  l’avantage de mieux se conserver. Leur hydrophobie rend difficile 

l’incorporation de principes actifs hydrophiles. [6] 

 Les glycérides hémi-synthétiques sont des huiles hydrogénées contenant une certaine 

quantité de di-glycérides et de mono-glycérides, ces derniers sont de bons émulsionnants 

H/L confèrent aux glycérides hémi-synthétiques une certaine hydrophilie. Ce sont des 

huiles hydrophiles.[6] 

→La préparation se fait essentiellement par glycérolyse d’une huile hydrogénée. [6] 

 Propriétés : Les glycérides hémi-synthétiques sont des cireux solides, de 

couleur blanche et pratiquement inodores. [6] 
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Chaque type de glycérides hémi-synthétiques est caractérisé par : 

• Son point de fusion (Le point de fusion doit être compris entre 30 et 45 °C 

et ne doit pas s’écarter de plus de 2 °C de la valeur nominale). 

• Son indice d’hydroxyle  

• Son indice de saponification. [6] 

Utilisations : Ils sont très utilisés comme excipients pour suppositoires. [6] 

=Leur hydrophilie, en particulier, est un avantage très important par rapport au 

beurre de cacao.[6] 

 Macrogols glycérides saturés : Ce sont des huiles hydrogénées contenant une certaine 

proportion de mono esters et de diesters de macrogol [6].  

→La préparation est analogue à celle des huiles hydrodispersibles mais les huiles 

utilisées sont ici des huiles hydrogénées et les macrogols de poids moléculaire de 200 

à 2000. [6] 

 Propriétés : Ce sont des solides cireux et insolubles dans l’eau mais facilement 

dispersibles dans ce solvant. [6] 

 Utilisations : Elles sont utilisées comme excipients pour pommades, en association, 

par exemple, avec l’huile de vaseline et comme excipients pour suppositoires. [6] 

Ces excipients peuvent favoriser la pénétration de certains principes actifs soit à travers la 

peau, soit à travers la muqueuse rectale.[6] 

 Usage en parfumerie : 

Les esters synthétiques sont employés en parfumerie ; certains mono- et di-esters 

d'alcools moyens interviennent comme plastifiants dans la formulation de matières plastiques. 

L’intérêt purement chimique des esters n'est pas moins considérable : doués d'une réactivité 

modérée qui permet à certains d'entre eux d'être utilisés comme solvants réactionnels ou 

d'extraction, ils n'en permettent pas moins, par des réactions généralement douces, de très 

nombreuses synthèses.[45] 

 

 

 

https://www.universalis.fr/encyclopedie/alcools/
https://www.universalis.fr/encyclopedie/solvants/
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 Usage alimentaire pour les animaux : 

Le tourteau : ce produit solide, résultant de la première extraction pour obtenir l’huile 

de pression et comprend tout ce qui, dans la graine, n’est pas huile : protides, glucides, sels 

minéraux, et certaines vitamines. Le tourteau est surtout intéressant pour sa teneur en 

protéines [8]. Le tourteau d’arachide, par exemple, contient 50 % de protéines. Au Niger, il 

est consommé comme une friandise, frit en petits morceaux ou cuisiné.  

Les tourteaux constituent un excellent aliment pour le bétail : ils doivent être mélangés 

à d’autres substances avant d’être donnés aux animaux. Cependant, il faut veiller à la présence 

éventuelle de substances anti-nutritionnelles ou toxiques dans les tourteaux (gossypol pour le 

coton, aflatoxines pour l’arachide, le coco...). [8] 

 

 Production des biocarburants : 

La Production de biocarburants à partir d’une ressource renouvelable d’origine 

végétale telle que les huiles végétales connaît une croissance considérable, en remplacement 

des diesels à base de pétrole. Il existe actuellement deux options pour cela; Huile Végétale 

Carburant (SVO) et biodiesel. Ils sont considérés comme une bonne solution pour réduire la  

dépendance aux ressources fossiles, tant pour des raisons géostratégiques 

qu’environnementales.[91], [92] 
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Par ses contrastes géographiques, situé sur la rive sud de la Méditerranée, à la pointe 

nord ouest de l’Afrique et aux portes de l’Europe, à la limite ouest du monde Arabo-

musulman et du Maghreb, le Royaume du Maroc est depuis toujours un carrefour de 

civilisations et aujourd’hui, un croisement de grands ensembles régionaux [93].  Il  offre une 

gamme variée de bioclimats méditerranéens permettant une flore riche constituée de plus de 

4200 espèces et une végétation variée, à endémisme très marqué.  Les espèces à intérêt 

aromatique et/ou médicinales sont estimées de 500 à 600 espèces dont un grand nombre sont 

endémiques [93]. Le Maroc dispose d'un savoir-faire ancestral, qui a été préservé au cours des 

siècles: la médication par les plantes ainsi que pour l'extraction des principes destinés au 

marché(cosmétique, parfumerie…)[93]. Le secteur agricole et agroindustriel du Maroc, fait 

parti des principaux secteurs d’activités et présente des atouts indéniables faisant du Maroc 

l’un des pays les plus attractifs en termes d’investissement dans la région. Le marché des 

plantes médicinales dans les pharmacies et parapharmacies regroupe plusieurs secteurs : 

l’herboristerie, les compléments alimentaires (produits de phytothérapie) et l’aromathérapie… 

[93] 

I-LA PRODUCTION ET LE MARCHÉ DES HUILES VÉGÉTALES AU 

NIVEAU  NATIONAL : 

1-Production des huiles végétales: 
Une grande partie de la production mondiale de graines et de fruits oléagineux 

provient des pays en développement. Les oléagineux jouent un rôle économique primordial 

car ils sont largement exportés et donc sources de devises. En outre, les produits issus de la 

transformation des oléagineux contribuent à l’équilibre de l’alimentation des populations, 

notamment en Afrique, du fait de leur richesse en lipides, et, pour certains, en protéines [7].   

Quelques plantes dominent le marché mondial : le soja, le palmier à huile, le colza, le 

tournesol et l’arachide. Mais il existe quantité d’autres oléagineux dont l’importance régionale 

ne doit pas être négligée [7]. Il en va ainsi de l’olive dans les pays méditerranéens, du karité 

en Afrique de l’Ouest ou d’autres espèces moins connues comme les balanites ou le safoutier, 

pour ne citer que le continent africain. De grandes huileries ont été installées dans la plupart 
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des pays producteurs. Elles utilisent des technologies industrielles reposant sur des 

investissements lourds et transforment de grandes quantités de matière première [7].  

En Afrique, la rentabilité de ces installations est parfois contestée. Elles se heurtent à 

des problèmes d’approvisionnement en matière première, aux fluctuations des cours, à des 

difficultés de gestion. Elles subissent la concurrence des huiles de Malaisie et d’Indonésie. En 

milieu urbain, les huiles industrielles ont conquis le marché. Dans les campagnes, une part 

importante des oléagineux est transformée et consommée sur le lieu de production [7]. Le plus 

souvent, cette transformation a lieu au moyen de méthodes traditionnelles qui donnent des 

produits ayant une odeur et un goût bien particuliers, fortement appréciés des consommateurs. 

   Il existe des situations, à l’échelle régionale ou micro-régionale, où ces produits 

résistent à la concurrence des huiles industrielles. La dévaluation pourrait contribuer à 

relancer la demande pour les huiles traditionnelles.[7] 

1.1-L’agriculture au Maroc : 
L’agriculture constitue un pilier important de développement au Maroc grâce à son 

poids économique et social, son association structurante au monde rural, ainsi que la 

multiplicité de ses fonctions concernant notamment les secteurs  alimentaires, économiques, 

sociaux et environnementaux, en font un moteur naturel de développement.[93] 

1.2-Localisation des oléagineux dans l’agriculture marocaine 
  Deux types d’agriculture coexistent au Maroc: 

 • une agriculture moderne, relativement intensive, localisée dans les zones irriguées et 

dans les zones non irriguées favorables en termes de pluviométrie; ce type 

d’agriculture représente environ 20 pourcent des terres cultivées. [94] 

 • une agriculture traditionnelle et vivrière, faisant appel à des techniques de culture 

sèche; ce type d’agriculture, qui dépend strictement des précipitations, est localisé 

dans les zones non irriguées et défavorables, les zones montagneuses et les oasis; ce 

secteur couvre environ 80 pourcent de la surface agricole utile.[94] 

→ l’approvisionnement en plantes cultivées se fait de 3 manières: [93] 



113 
 

✦ Production intégrée ✦ Approvisionnement direct auprès des producteurs ✦ Achat 

à partir des intermédiaires 

1.3-L’Agriculture Biologique 
L’Agriculture Biologique (AB) est un mode de production  régie par une 

réglementation  qui encourage le recours aux moyens biologiques et physiques, et donc  

interdit l’utilisation des produits de synthèse (engrais, pesticides etc.). [95] 

  Initiée en 1924 par Rudoph Steineret qui avec le temps, est passée d’un simple 

mouvement de société à un mode de production qui vise la préservation de l’environnement 

agricole et la production d’aliments sains et par conséquent des produits de qualités. Les 

premières productions biologiques au Maroc remontent  à 1986. Elles ont porté au début sur  

la culture de l’olivier à Marrakech et celle des agrumes dans la région de Ben Slimane.[95] 

a-Rôle des oléagineux dans l’agriculture marocaine 

Les horticulteurs étaient particulièrement actifs dans  le  développement du secteur bio au 

Maroc, à en juger par la rapide extension des superficies qu’ils avaient affectées à la production 

qui est passée de quelques hectares en 1990 à plus de 300 ha en 1999.[94] 

Les surfaces en oléagineux  représentent jusqu’à près de 4,5 pourcent de la surface en 

céréales au début des années 1990 n’en représentent plus que près de un pourcent ces 

dernières années d’une superficie de près de 8,7 millions d’hectares, de la SURFACE 

AGRICOLE UTILE (SAU) au Maroc (voir fig.33 p.114)[94]. En matière de tonnage produit, 

les oléagineux représentent une proportion encore plus faible: seulement 0,2 pourcent de la 

production des cultures au Maroc. Exprimée en termes de valeur de la production, la part des 

oléagineux reste également très faible, à moins de 1 pourcent du total. Les oléagineux 

occupent donc aujourd’hui une place très modeste dans l’agriculture marocaine.[94] 

De Marrakech, lieu de naissance de l’AB au Maroc, le mouvement a rapidement gagné 

d’autres régions du royaume. Il s’est d’abord propagé vers le sud, plus exactement vers 

Agadir en 1992. Plus tard, la même expérience a été lancée dans la région d’El Jadida dont 

l’objectif de ce mode de  productions AB est l’exportation sur le marché européen. A partir de 
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1998, la  gamme des produits maraîchers destinés à l’exportation comportait déjà une dizaine  

de  légumes auxquels est venu s’ajouter d’autres produits comme l’huile d’olive et les plantes 

médicinales, entre 1990 et 1994. [94] 

2-Marché des huiles végétales au niveau national : 
Dans la filière oléagineuse, la trituration a souffert d’un manque chronique de matières 

premières, manque lié à l’effondrement de la production nationale et à l’érosion des marges 

sur la trituration des graines suite à la libéralisation des échanges. [96] La baisse de la 

production et de l’activité de trituration des oléagineux au Maroc a coïncidé avec un essor de 

la consommation de produits oléagineux. [96] 

La demande en tourteaux oléagineux a progressé à un taux annuel étonnant de 10,6 

pourcent sur l’ensemble de la période allant de 1990 à 2011 et a continué à progresser au taux 

impressionnant de 7,5 pourcent par an, malgré les effets de la crise mondiale de 2008–2009. 

La consommation des huiles a également  augmenté de manière très significative (jusqu’à 3,6 

pourcent par an) avec un ralentissement entre 2005 et 2011 (0,2 pourcent).[96] 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figure 33: Utilisation de la SAU en %. [94] 
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2.1-Transformation des oléagineux 
Le volume total de graines triturées était de 500.000 tonnes à son niveau le plus haut 

au milieu des années 2000; il s’agissait principalement de graines de soja importées. En 2011, 

le volume total de graines triturées était inférieur à 100.000 tonnes: la grande majorité de la 

demande en produits oléagineux était déjà couverte par l’importation directe d’huile et de 

tourteaux. Le volume trituré en 2012 devrait être encore inférieur à celui de 2011.[96] 

Or les volumes actuels d’oléagineux à l’échelle nationale ne sont pas viables pour des 

opérations commerciales de trituration. Par conséquent, le sort du secteur marocain de la 

trituration dépend de la stimulation des cultures oléagineuses dans le pays, ainsi que d’une 

transformation plus efficace et moins coûteuse.[96] 

2.2-Secteur du raffinage : 
Pour  le secteur du raffinage des huiles végétales, a quant à lui bénéficié de la 

réduction des tarifs d’importation de l’huile brute. Les droits de douane sur les importations 

d’huile brute ont été limités à 2,5 pourcent pour l’huile de tournesol et entièrement éliminés 

pour l’huile de soja [96].  Le Gouvernement marocain a confirmé son intention d’étendre 

prochainement son programme de libéralisation au secteur du raffinage.  

Si les droits de douane sur l’huile raffinée étaient réduits au même niveau que ceux 

appliqués à l’huile brute, la rentabilité actuelle du secteur du raffinage en serait profondément 

modifiée. Avec des coûts de raffinage estimés au Maroc à 100 dollars EU par tonne d’huile, 

une telle réforme annulerait tout profit pour le raffinage de l’huile de tournesol et ne laisserait 

que des bénéfices très minces pour le raffinage de l’huile de soja (10 dollars EU la tonne en 

moyenne ces dix dernières années)[96]. En fait, cela n’aurait rien d’inhabituel dans le secteur 

du raffinage à l’échelle mondiale.  

Alors que les coûts internationaux sont généralement inférieurs d’environ 20 pourcent 

par rapport à ceux observés au Maroc, le raffinage est une activité très concurrentielle. Elle est 

caractérisée par de faibles marges et des volumes élevés. En outre, les raffineurs n’ont 

tendance à raffiner que pour assurer un approvisionnement captif de l’huile, en faveur des 

secteurs plus lucratifs de la mise en bouteille et de la vente au détail[96]. Les raffineurs 
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marocains sont intégrés en amont dans ces secteurs. Les coûts du raffinage sont également 

impactés par les coûts élevés de l’énergie dans le pays. Ces derniers représentent environ un 

tiers des coûts. Les sureffectifs et les équipements vieillissants ont aussi un effet sur les 

coûts[96].  

 La plupart des industries à travers le monde bénéficient encore d’un élément de 

protection tarifaire. Soutenu par des investissements, le secteur du raffinage marocain serait 

susceptible de se maintenir s’il pouvait conserver ne serait-ce qu’un élément réduit de 

protection tarifaire. [96] 

Trois éléments devraient permettre d’améliorer les perspectives de transformation: 

 • Avec davantage le capital et une amélioration des techniques, les coûts de trituration et 

de raffinage sont susceptibles d’être réduits d’au moins 20 pourcent (environ 80 dollars 

EU par tonne d’huile pour le raffinage et 40 dollars EU par tonne de graines pour la 

trituration). [96] 

• Dans ces conditions, en supposant des droits de douane nuls sur l’huile brute et en 

établissant une moyenne sur les dix dernières années, le raffinage de l’huile de soja serait 

rentable sans droits de douane tandis que la rentabilité de l’huile de tournesol raffinée 

serait obtenue avec le maintien d’un droit de douane d’au moins 3 pourcent. [94] 

. • Un flux captif d’huile serait conservé pour le secteur lucratif de la mise en bouteille et 

du conditionnement. La réduction des coûts devrait permettre d’améliorer les 

perspectives de l’activité de trituration mais le problème fondamental reste 

l’approvisionnement en matières premières. [96] 

La réduction des coûts sera utile seulement si les usines de trituration disposent d’une 

bonne utilisation de leur capital avec un tonnage suffisant de graines oléagineuses produites 

dans le pays. Le raffinage va très probablement survivre au Maroc. La question est de savoir 

si le secteur sera uniquement approvisionné en huile brute importée ou si ces 

approvisionnements seront complétés par de l’huile issue de la trituration d’oléagineux 

produits dans le pays. [96]  
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2.3-Secteur agricole : 
Afin d’exploiter pleinement les atouts des filières du secteur agricole marocain, les 

pouvoirs publics et les professions agricoles concernées ont convenu d’entreprendre de vastes 

programmes de mise à niveau ce qui aboutit a  la signature d’un contrat programme entre le 

Gouvernement du Royaume du Maroc et la Fédération interprofessionnelle des oléagineux 

(FOLEA) pour la période 2013–2020 [96]. Un programme estimé d’une valeur de 421 

millions de dirhams et d’une durée de huit ans, est subventionné à 28 pourcent par le 

Gouvernement. →Objectif principal : d’atteindre 127.000 hectares de surface cultivée en 

oléagineux dans le pays, dont 85.000 hectares de tournesol et 42.000 hectares de colza [96].  

Le nouveau programme vise aussi à produire 93.000 tonnes d’huile d’oléagineux en 2020 

contre moins de 10.000 tonnes en 2011. [96] 

Le programme comprend les mesures de soutien suivantes:  

• des subventions pour l’acquisition de matériels agricoles spécifiques à la production 

des oléagineux; 

 • une prime sur la vente en gros des oléagineux (agrégation);  

• une subvention de 10 pourcent pour les investissements dans des unités de stockage; 

 • un prix minimum garanti aux producteurs compris entre 4.000 et 5.000 dirhams par 

tonne, lié à l’évolution des prix du colza et du tournesol sur le marché international [96]. 

 

Dans le segment de l’huile d’olive,  couvrant 60 % de la surface arboricole du Maroc, 

l’olivier est la première culture pérenne du pays avec environ 784 000 ha, soit 11 % de la 

SAU (Ministère de l’Agriculture et de la Pêche Maritime MAPM, 2011) avec une production 

moyenne de 1 500 000 t d’olives et une contribution de l’ordre de 5% au PIB agricole.98 

l’amélioration de la qualité est perceptible même sur le marché local. La tutelle et les 

opérateurs poussent vers une amélioration continue de la qualité : conditionnement, 

production d’huile d’olive extra-vierge, labellisée…[96] 

 

Au Maroc, le secteur oléicole a réalisé de gros progrès, on est passé à une production, 

par exemple,  d’olives de 1,56 million de tonnes en 2017-2018, en hausse de 48%, puis à une 
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production de 2 millions de tonnes en 2018-2019, en hausse de 28%. Pour rappel, l’on était à 

803.000 tonnes en 2008-2019.[97] 

→L’objectif en 2020 est d’atteindre une production de 2,5 millions de tonnes, ce qui 

renforcera la position du Maroc en tant que l’un des principaux producteurs mondiaux 

d’olives. 

   Le marché marocain est aussi nettement dominé par l’huile de soja, suivie de l’huile 

d’olive (moindre consommation qu’en Tunisie). La troisième huile consommée est celle de 

tournesol, elle a la deuxième place dans les importations. Viennent ensuite l’huile de palme, 

moins consommée au Maroc que chez ses voisins, puis l’huile de colza, qui semble en 

régression.[97] 

3-Circuits de distribution et  coopératives : 
A partir de 1998, une autre catégorie d’opérateurs est apparue sur le terrain, il s’agit des 

commerciaux et des coopératives de paysans du monde rural qui, à titre privé ou avec l’aide de 

certaines ONG (organisation non gouvernementales), avaient lancé des opérations de 

commercialisation des produits biologiques notamment les huiles végétales, pour satisfaire la 

demande interne. Depuis lors, de vastes étendues dans les forêts d’arganier et de celles du Moyen 

Atlas ont été soumises à la certification réglementaire  et font actuellement l’objet d’une exploitation 

commerciale. [95] 

On trouve alors ces huiles dans [3] : 

1. Pharmacies 

2. Pharmacies / Parapharmacies 

3. Hyper/Supermarchés 

4. Parapharmacies  

5. Parapharmacie d’une enseigne d’Hyper/Supermarchés (ex: Mall, Grandes 

surfaces, Aéroports…)  

6. Réseau de parapharmacie / Parapharmacie indépendante  

7. Parfumeries / Espaces parfumerie des Grands Magasins 

8. Magasins de produits de beauté, (catalogue et Internet)  

9. Magasins de produits beauté   

https://www.medias24.com/MAROC/ECONOMIE/ECONOMIE/188486-Production-record-d-olives-au-Maroc-mesures-en-faveur-des-producteurs-nationaux.html
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10. Vente par correspondance (sur catalogue – hors Internet)  

11. Internet (tous types de sites marchands)  

12. Site marchand d’une enseigne de parfumerie  

13. Boutique en ligne d’une marque / d’un laboratoire  

14. Parapharmacie en ligne  

15. Vente directe (à domicile, en réunion)  

16. Magasins Bio/ herboriste  

17. Instituts de beauté / Spas / Centres esthétiques  

18. Dans le cabinet d’un médecin - dermatologue esthétique. 

4- Importations : 
Avec la baisse de la production et une demande en pleine progression, il n’est pas surprenant 

que les importations de produits oléagineux aient explosé ces dernières années. le passage des 

importations de graines oléagineuses destinées à la trituration à l’importation directe d’huile 

et de tourteaux suite à la libéralisation des échanges. [96] (voir fig.34) 
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Le Maroc connait un important déficit en huiles et tourteaux. Par projection, on peut 

prévoir que, pour suivre une demande croissante, les importations vont continuer 

d’augmenter, et ce malgré l’accroissement potentiel de la production locale [97]. La 

principale huile produite est l’huile d’olive, dont la production couvre à peine les besoins  au 

Maroc. Celui‐ ci produit également un peu de tournesol et reste fortement dépendant des 

importations pour alimenter son marché.[97] 

L’huile de soja domine également au Maroc. une proportion notable des importations 

est constituée de graines, transformées localement ; cela concerne notamment de soja, dont le 

tourteau provient pour les deux tiers de la trituration de graines importées (en 2002, d’après 

Oil World, 295 000 tonnes de soja sur un total de 329 000 tonnes de graines oléagineuses ont 

été triturées) [97].  En 2011– 2012, le Maroc était le huitième importateur d’huile de soja dans 

Figure 34: Importations nettes de graines oléagineuses, de tourteaux 
oléagineux et d’huile végétale au Maroc, 1990–2011. [96] 
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le monde. Il est également intéressant de noter que les importations d’huile de colza ont 

pratiquement disparu après une période de forte demande dans le milieu des années 1990 [97]. 

Pour les graines oléagineuses, seul le Maroc a jusqu’à présent effectivement mis en 

place une politique ayant permis de développer la production domestique, il importe de la 

graine et  dispose d’une trituration développée et une production de graines oléagineuses 

significatives. Les politiques de prix constituent certainement le moyen le plus simple de 

soutenir le développement des oléagineux, mais elles doivent être mises en œuvre dans un 

souci d’efficacité économique [97]. Au Maroc, le secteur est complètement libéralisé depuis 

novembre 2000, les droits de douanes étant dorénavant de 2,5 % pour les huiles brutes et les 

graines que pour les triturateurs, 25 % pour les tourteaux et les huiles raffinées. Ce dispositif 

offre une protection au raffinage national (différentiel de droits de douane entre huiles brute et 

raffinée)[97]. La trituration marocaine est également protégée, mais au travers du tourteau, 

non de l’huile (droits de douane identiques pour la graine et l’huile brute, plus élevés pour le 

tourteau). Le système encourage donc la trituration de graines riches en tourteaux, comme 

celles de soja, plutôt que celles de graines riches en huile. C’est à cette lueur que doivent être 

vues l’importance des importations de graines de soja et la place prépondérante du tourteau 

issu de la trituration de graines sur place [97]. Les subventions à la consommation ont été 

supprimées, la mise à disposition d’une huile à prix accessible se réalise désormais grâce à la 

relation plus directe avec le marché mondial. La protection des graines est réduite et le soutien 

au producteur  passe désormais par une subvention directe à la production.[97] 

Les besoins d’importation d’huiles végétales en 2011, étaient estimés à plus de 600 

millions de dollars EU. On estime que la consommation d’huile au Maroc augmentera à un 

rythme soutenu jusqu’en 2025, avec une croissance annuelle de 2,6 pourcent en moyenne 

[97]. Un pourcent de cette croissance est due à l’augmentation de la population. Si la 

production marocaine d’huile à partir des cultures nationales reste à son niveau actuel, la 

hausse de la demande sera entièrement couverte par les importations d’huile. La facture des 

importations d’huile grimperait alors de 50 pourcent pour atteindre 950 millions de dollars 

EU en 2025 (mesurés en dollars EU constants de 2011).[97] 
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4-Exportations : 
Au Maroc, bien que les exportations sur les marchés européens aient commencé dès 

1990, elles restent encore très faibles en comparaison avec ses potentialités. La part de marché 

du Maroc est d’environ 2,6% (les exportations mondiales sont de l’ordre de 850.000 

tonnes).[96] 

 En 1999  les  exportations de fruits et légumes ont été de l’ordre de 2100 tonnes, celles des 

huiles d’argan environ 10.000 litres et celles des plantes  médicinales  600 tonnes. Il  est 6ème 

exportateur mondial d’huile d’olive avec 22.500 tonnes d’huiles brutes et raffinées exportées 

en 2018, selon les chiffres provisoires de l’Office des changes [94]. Ces ventes ont généré des 

recettes de plus de 320 MDH. Elles sont en hausse de 55% en volume et de 27% en valeur. 

Durant certaines années comme en 2010/2011, le Maroc était 5ème exportateur mondial et 

captait plus de 4% du marché international. Les variations dépendent de l’état des campagnes 

oléicoles au Maroc et chez les principaux producteurs ainsi que les efforts commerciaux pour 

placer les produits.[94] 

 Le Maroc exporte déjà entre 15% et 35% de sa production vers les Etats-Unis. 

Certaines années, cette part est montée à plus de 50%, en fonction de la campagne oléicole au 

Maroc et des conditions du marché mondial [98]. Les autres débouchés pour le Maroc sont le 

marché européen qui capte 73% des exportations, destinées principalement à l’Espagne. La 

France et d’autres pays de l’UE restent des marchés à développer.[98] 

Les exportations d'huile d'olive ont progressé de 55% en volume et de 27% en valeur 

en 2018. Le Maroc vend entre 15% et 30% de sa production aux Etats-Unis. Avec le 

développement de l’offre marocaine en qualité et en quantité, le ministère de l'Agriculture et 

les opérateurs cherchent à renforcer leur présence sur ce marché [98]. Mais ces exportations 

équilibrent à peine les importations. Il est de notoriété que le Maroc produit pour l’exportation 

de l’huile d’argan, spécialité au prix élevé mais tout à fait confidentielle. [97] 

https://www.medias24.com/ECONOMIE/ECONOMIE/12995-La-filiere-oleicole-marocaine-gagne-du-terrain-sur-le-marche-mondial.html
https://www.medias24.com/ECONOMIE/ECONOMIE/12995-La-filiere-oleicole-marocaine-gagne-du-terrain-sur-le-marche-mondial.html
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II-LA PRODUCTION ET LE MARCHÉ DES HUILES VÉGÉTALES AU 

NIVEAU  INTERNATIONAL : 
Actuellement 110 millions de tonnes d’huiles et graisses sont produites dans le monde. 

Les dix, plus importantes, cultures  génèrent  96 % du volume mondial. De nombreuses autres 

cultures existent et sont cultivées, en faible quantité, pour l’originalité de leur composition 

permettant des applications particulières dont 18 % sont utilisés dans des applications 

industrielles [47]. La chimie des huiles ou oléochimie a pour opération initiale le 

fractionnement des huiles pour obtenir les acides gras, principalement caractérisés par la 

présence ou non de doubles liaisons et la longueur de leur chaîne carbonée. [47] 

1-La production des huiles végétales biologiques au niveau mondial. 
La production  représente 0,5% des surfaces mondiales d’oléagineux. On recensait 983 

926 hectares d’oléagineux, en 2014,  cultivés en bio (hausse de 13,5% par rapport à 2013) 

dont 45% de ces surfaces sont principalement localisés en Asie, 25% en Europe, 13% en 

Amérique du Nord et 13% en Afrique. Les principaux producteurs d’oléagineux bio étaient la 

Chine, l’Inde, le Kazakhstan, les Etats-Unis, l’Ukraine et le Canada [99]. Les pays qui avaient 

la plus grande part de leurs surfaces d’oléagineux en bio en 2014 étaient le Pérou (sésame), le 

Togo (soja), le Salvador (sésame) et l’Autriche. Les surfaces mondiales sont sous-estimées du 

fait de l’absence de statistiques pour le Brésil (important producteur d’oléagineux 

conventionnels).[99] 

En France par exemple, les coopératives de producteurs (OP) bénéficient d’un soutien 

financier qui s’inscrit dans le cadre d’un programme stratégique. Elles fournissent 

annuellement : un état des surfaces, les  apports, les ventes, les  stocks et prix 

minimum/maximum pour l’ensemble des produits apportés par les adhérents et 

commercialisés par les coopératives.[100] 
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Le soja représentait  la principale espèce oléagineuse cultivée en bio en 2014 avec 

39% des surfaces. Cependant, elle ne représentait que 0,4% des surfaces mondiales cultivées 

de soja en 2014. En 2013, 0,6 million de tonnes de soja ont été produites dont  le premier 

producteur est la chine avec plus de 60% de la production mondiale en 2013. Ses surfaces 

cultivées en soja bio s’élevaient à 101 063 hectares en 2014. Le soja est la principale 

production bio exportée par la Chine suivie par  les Etats-Unis qui occupent la deuxième place 

avec 53 585 hectares en 2014. Cette production ne représente toutefois que 1,5% des surfaces 

de soja chinois et 0,2% des surfaces de soja des Etats-Unis.[99] 

2-le marché des huiles végétales au niveau mondial : 
Sur le plan économique et  commercial, le marché  mondial  du bio représente 

actuellement 20 milliard de dollars. Celui de l’Europe est estimé à 6 milliard de dollars. En 

plus, les produits bios sont vendus 20 à 30% plus chers que les produits conventionnels. La 

progression que connaît le marché du bio à l’échelle mondiale et l’importance  des  prix 

offerts par rapport au conventionnel. Plusieurs pays en  voie de développement ont, depuis 

plusieurs années, entamé l’exportation de certains produits agricoles bio sur les marchés 

Figure 35: Répartition des oléagineux bio dans le monde en 2014 
(Agence bio d'après FIBL/IFOAM-2016) 
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européens et américains à des prix très intéressants comme la Tunisie qui exporte 

essentiellement l’huile d’olive, et le  jojoba. Quant à l’Egypte, elle a non seulement développé 

l’export sur l’Europe et les Etats Unis mais aussi son propre marché qui absorbe actuellement 

40% de la production nationale.[98] 

  Pour l’année 2016 en France, 14 structures ont traité environ 300 plantes déclinées en 

plus de 500 produits et chaque produit est codifié selon un index à 7 positions : nom de la 

plante, qualité, variété, partie utilisée ou transformée (feuilles, capitules, racines…), type de 

produit (sec, frais, huile essentielle…), spécialité (coupe infusette, 1ère qualité, mondée…), 

mention (conventionnel, culture bio, cueillette…). [100] 

En termes de part de marchés en France, les chiffres d’affaires représentent, en 2017, 

pour les produits de phytothérapie 17% en pharmacie, 48% en parapharmacie. L’herboristerie 

est le marché le moins important, avec  12 millions € pour la pharmacie et 915000 € pour la 

parapharmacie [101]. En pharmacie, les plantes bio représentent 40,5 tonnes sur un total de 

108 tonnes, soit 40% en volume et 44,6 % en valeur. En parapharmacie, elles représentent 

8,03 tonnes sur un total de 8,3 tonnes, soit 96,4 % en volume et 93 % en valeur. [101] 

En Algérie, c’est l’huile de tournesol qui domine. Elle affiche une tendance à la 

hausse, contrariée en 2002 par une forte progression de l’huile de colza, devenue la deuxième 

huile sur le marché : une place à confirmer, néanmoins. Les autres huiles importantes sont 

celles de palme (en progression) et d’olive. L’huile de soja est minoritaire [97]. 

Historiquement, les équilibres ont varié : le colza avait une forte position jusqu’au début des 

années 1990 ; il a alors régressé au profit du soja, durant la période de monopole de 

l’Entreprise Nationale des Corps Gras. Le mouvement s’est à nouveau inversé avec la 

disparition de ce monopole en 1999, le colza devançant le soja depuis lors. En Tunisie, l’huile 

de soja règne en maître, suivie d’assez loin par l’huile d’olive, dont la consommation par 

habitant est tout de même élevée (de l’ordre de 6 kg/hab./an d’après Oil World). Plus loin 

encore viennent les autres huiles importées : palme (en légère progression), maïs (dont une 

partie est en fait réexportée) et colza, peu présent ces dernières années. L’huile de tournesol, 

bien connue dans les deux autres pays, n’a pas percé en Tunisie.[97] 
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3-Importations : 
            La demande en huile végétale pour la consommation humaine est rapidement 

croissante, du simple fait de la croissance démographique et de l’accroissement du revenu par 

tête. Sur le plan commercial : Les habitudes alimentaires et les prix sont déterminants dans la 

consommation et les importations de produits oléagineux. L’évolution récente des marchés 

internationaux, avec une augmentation généralisée des prix et un resserrement des cours entre 

les huiles de tournesol, colza et soja (que son prix rendait plus compétitive jusqu’à un passé 

récent), pourrait ainsi avoir une influence sur la composition des importations, voire sur la 

volonté de limiter les volumes importés et de développer la production locale. Mais le marché 

est aussi largement façonné par les politiques commerciales mises en place, qui établissent 

des protections et peuvent orienter les échanges.[97] 

             L’Algérie importe en totalité des produits transformés, huiles brutes et tourteaux, et 

n’est guère exportatrice à ce jour. Les graines sont taxées à l’importation à 5 %. Les droits de 

douane sont de 30 % sur les tourteaux de tournesol et de colza contre 5 % seulement sur le 

tourteau de soja, ce qui avantage ce dernier. [96] 

             La Tunisie, pour approvisionner son propre marché, elle recourt en grande partie à 

l’importation d’autres huiles. Les tourteaux sont entièrement importés. L’huile brute est 

soumise à un droit de douane uniforme de 15 %, mais une distinction s’opère à travers la 

TVA. Ainsi, la TVA sur l’huile de soja est de 0 %, alors qu’elle s’élève à 18 % pour l’huile de 

colza ou de maïs. Ceci n’est certainement pas étranger à la position dominante de l’huile de 

soja sur ce marché. Dans le cadre de l’accord d’association signé avec la Tunisie, l’UE 

dispose d’un contingent de 100 000 tonnes à droit préférentiel (devant passer de 15 à 0 % 

entre 2001 et 2005, ce droit est actuellement de 3 %). Si la mesure doit favoriser les huiles 

originaires de l’UE, elle a peu de chances de changer les équilibres entre les différentes huiles 

tant que la question de la TVA reste posée [97]. Globalement, la politique tunisienne en 

matière d’approvisionnement en huiles est d’importer au moindre coût. L’intervention de 

l’Etat reste forte, l’objectif étant de garantir un prix accessible aux catégories les moins 

favorisées : considérée comme un important produit de base, l’huile bénéficie de subventions 

à la consommation et la qualité joue peu dans les décisions d’achats publics. Une certaine 
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libéralisation des importations existe, mais les importateurs doivent se plier aux règles de 

passation de marché édictées par l’Etat. Ils doivent notamment garantir la mise à disposition 

d’une capacité de stockage minimale de 10 000 t avant toute importation[97]. Les tourteaux 

de soja sont quant à eux soumis à un droit de douane de 17 % et à une TVA de 6 %. Ils ont 

peu de concurrents sur le marché. Dans le cadre de l’accord d’association, l’UE bénéficie 

d’un contingent tarifaire de 6 000 tonnes qui sera à taux zéro en 2005 (8 % en 2003). L’UE, 

très déficitaire en protéines végétales, n’exporte cependant guère de tourteaux de soja. [97] 

4-Exportations : 
Du côté des exportations, il faut noter que la Tunisie dispose d’un quota d’exportation 

d’huile d’olive sans droit vers l’UE, qui atteindra 56 000 tonnes en 2005. La Tunisie est un 

exportateur tout à fait important d’huile d’olive, de l’ordre de 100 000 tonnes/an sont 

exportées (avec des fluctuations assez fortes : la mauvaise récolte de 2002 a fait chuter les 

exportations à environ 20 000 tonnes).[97] 

Pour ce qui est des origines, les choses sont simples pour l’huile de colza et de soja, 

dont l’UE est le fournisseur largement majoritaire. L’UE est  le premier fournisseur de la 

Tunisie et de l’Algérie, l’un des premiers du Maroc. L’autre grand fournisseur est l’Argentine: 

il constitue la principale source d’huile de soja pour le Maroc, la seconde pour les autres pays 

[97]. Pour l’huile de palme, elle vient essentiellement de Malaisie et d’Indonésie. L’huile de 

tournesol provient dans le cas du Maroc de graines et huiles importées des pays de la Mer 

Noire (notamment Ukraine) et, à un moindre degré, de l’UE. Le plus grand consommateur de 

la région, l’Algérie, s’approvisionne auprès de fournisseurs plus diversifiés : pays de la Mer 

Noire en premier lieu, Argentine, États-Unis et enfin Union européenne (UE)[97]. Les États-

Unis et l’Argentine sont les fournisseurs traditionnels, ils détiennent la quasi-totalité du 

marché en Tunisie et en Algérie. Mais le poids du Brésil s’accroît grâce à la place qui lui est 

faite au Maroc, où il domine avec les États-Unis : une partie importante des tourteaux 

consommés au Maroc provient de la trituration de graines importées de ces deux pays, tandis 

que d’Argentine viennent plutôt des produits transformés. La montée en puissance du Brésil 

comme fournisseur de graines, huile et tourteaux de soja est sans doute l’évolution récente la 

plus marquante[97]. En tournesol, la place des pays de la Mer Noire s’affirme et les États-
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Unis ont pris des parts de marché, tout cela essentiellement au détriment de l’UE, dans un 

marché globalement moins porteur que celui du soja [97]. En revanche, l’huile de colza a 

connu une percée en 2002 sur le marché algérien, qui bénéficie aux fournisseurs de l’UE mais 

demande à être confirmée. L’huile de palme progresse légèrement. Elle reste aujourd’hui d’un 

usage limité dans ces marchés fidèles aux huiles fluides, mais sa consommation pourrait 

s’accélérer avec le développement de l’industrie alimentaire.[97] 

 

Devant le Maroc comme exportateur d’huile d’olive, on retrouve l’Espagne (320.000 

T), l’Italie (185.000 T), la Tunisie (130.000 T), le Portugal (50.000 T) et la Turquie (45.000 

tonnes). Ces chiffres sont les prévisions de la campagne 2018-2019 du Conseil oléicole 

international. [96] 

  

http://www.internationaloliveoil.org/estaticos/view/131-world-olive-oil-figures
http://www.internationaloliveoil.org/estaticos/view/131-world-olive-oil-figures
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I-MONOGRAPHIE DE L’HUILE D’AMANDE : 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figure 36: Photo de l’huile et graines d’amandes. [102] 

Figure 37:Photo de coques et graines d’amande. [103] 
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II-MONOGRAPHIE DE L’HUILE D’ARACHIDE : 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

Figure 38: Photo de l’huile, coque et graines d’arachide. [104] 
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III. MONOGRAPHIE DE L’HUILE DE MAÏS : 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

 

  

Figure 39: Photo de l’huile et graines de maïs. [105] 
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IV. MONOGRAPHIE DE L’HUILE D’OLIVE : 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

          

  
Figure 40: Photo de l’huile et graines d’olives. [106] 
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V. MONOGRAPHIE DE L’HUILE DE RICIN : 
 

 

 

 

Figure 41: Photo de l’huile et graines de ricin. [107] 
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VI. MONOGRAPHIE DE L’HUILE DE SÉSAME : 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

Figure 42: Photo de l’huile et graine se sésame. [108] 
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VII. MONOGRAPHIE DE L’HUILE DE SOJA : 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

Figure 43: Photo de l’huile et graines de soja. [109] 
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VIII. MONOGRAPHIE DE L’HUILE DE COCO : 
 

 

 

 

 

 

  
Figure 44:Photo de l’huile, beurre de karité et graine de coco. [110] 
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IX. MONOGRAPHIE DE L’HUILE DE COLZA : 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

  

Figure 45: Photo de l’huile et  fleurs de colza. [111] 
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IX. MONOGRAPHIE DE L’HUILE DE GERME DE BLÉ : 
 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 
 

Figure 46 : Photo de l’huile de germe de blé prise dans une grande 

surface au Maroc [Photo : Benslimane Abla] 
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Un retour à la nature et la recherche d’une vie plus saine résume les préoccupations 

sociétales actuelles, tout en exigeant des produits naturels efficaces, de qualités et à des prix 

abordables. La phytothérapie, n’étant pas une médecine d’urgence, implique la maîtrise 

technique, scientifique et législative pour satisfaire le besoin et la demande de la population 

démographique croissante en usage des huiles végétales à d’autres intérêts outre que 

l’alimentation grâce aux avancées scientifiques, technologiques ainsi que la diversité des 

techniques analytiques, l’isolement et l’identification des molécules photochimiques 

bioactives sont de plus en plus facilités.  

Les huiles végétales sont variées et présentent des propriétés bénéfiques. Ce travail a 

pour but de bien comprendre la notion de l’huile végétale, montrer les  différentes étapes de 

trituration, pression, extraction et raffinage assurant une bonne qualité et une meilleure 

conservation et d'avoir une idée sur la composition et les propriétés de ces huiles qui lui 

confère une ou plusieurs fonctions déterminés .  

De nombreux essais randomisés et contrôlés ont démontré des résultats significatifs 

dans l’utilisation des huiles fixes avec une qualité sanitaire et nutritionnelle garantie. Cette 

variété de fonctions et résultats  confirmée permet donc  le passage de son utilisation d’une 

huile habituellement réservée à l’alimentation locale, quotidienne et familiale à être étendue 

aux domaines de la thérapie, du bien–être, de la cosmétique ainsi que d’autres intérêts. Ces 

huiles se trouvent en vente libre en officines, grandes surfaces, herboristes…. sous un mode 

de production, préparation, contrôle et étiquetage réglementé dépendant de leur intérêt et 

destination. 

Cette thèse vise, dans un premier temps, à rassembler certaines de ces huiles qui  font 

l’objet de monographie inscrites à la pharmacopée européenne à usage thérapeutique ou 

cosmétique, nous citons ici à titre d’exemple l’huile d’amande et l’huile de coco, détailler 

l’ensemble des caractéristiques décrivant chaque huile végétales et préciser le domaine 

d’utilisation. Il est donc important pour le phytothérapeute ou le pharmacien d’officine de 

connaître l’intérêt, les modes et précautions d’emploi et contre-indications des différentes 

huiles fixes. Il existe également d’autres huiles présentes dans le marché à intérêt 
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spécialement cosmétique et du bien-être (soin de cheveux, peau, ongles...) mais aussi 

industriel. 

L’agriculture au Maroc des plantes oléagineuse (source des huiles fixes)  dominant le 

marché marocain, lie plusieurs secteurs alimentaires, économiques, sociaux, et 

environnementaux. Elle présente un pilier important de développement grâce à son poids 

économique et social. La production mondiale des graines et fruits oléagineux  provient des 

pays en développement et de grandes huileries sont installées utilisant des techniques 

industrielle reposant sur des investissement mais la rentabilité est heurté à des problèmes 

d’approvisionnement, difficulté de gestion et de la concurrence avec d’autre pays d’où 

l’intérêt d’une étude de marché sur la production et le marché des huiles végétales, les 

importation et exportation au niveau national mondial et une analyse des améliorations 

possibles. 

Ce travail a pour objet  d’expliquer l’engouement de la population pour les huiles 

végétales et son instauration dans le marché au niveau national et international, au profil des 

pharmaciens et phytothérapeutes pour un usage efficace et sécurisé des plantes médicinales, 

notamment les huiles. Ce qui a révolutionné le marché des produits naturels. 
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RÉSUMÉ 
Titre: Les huiles fixes : Usages thérapeutiques et cosmétiques, production et 
commercialisation. 
Auteur: BENSLIMANE Abla 
Encadrant: Pr. NEJJARI Rachid 
Mots clés : Huiles fixes, Thérapeutique, Cosmétique, Production, Marché. 
 

Plusieurs plantes oléagineuse sont cultivées principalement pour leurs huiles fixes, 
depuis des millénaires, pour un usage spécialement alimentaire. Aujourd’hui, ces huiles 

connaissent un engouement au niveau national et international et occupent de plus en plus le 
marché des produits naturels, d’une part, grâce à leurs compositions variées et riches en 
matières grasses, vitamines…D’autres part, à la modernisation des procédés d’obtention et 

raffinage de ces huiles où on passe d’une production artisanale fournit par l’homme et/ou 

l’animal, destiné a satisfaire la consommation locale vers une production semi-automatisée au 
sein des coopératives offrant un rendement de meilleure qualité et moins couteux. 

Les propriétés bénéfiques de ces huiles végétales, contribuent également  à leurs 
réputations dans le marché  et leurs confèrent  plusieurs usages non seulement comme un 
produit alimentaire mais a d’autres intérêts tels que thérapeutique et cosmétique, sous 

différentes formes. Ces huiles se trouvent en vente libre, selon une réglementation ,via 
plusieurs canaux (pharmacies, parapharmacies, magasins bio, vente directe, par 
correspondance ou internet). 
  Ce travail s’est intéressé, dans un premier temps à définir et décrire  les huiles 
végétales et leur réglementation. Dans un deuxième temps, nous avons sélectionné une liste 
des huiles végétales inscrites a la pharmacopée européenne, à intérêt thérapeutiques et/ou à 
usages cosmétiques, que nous avons présentée sous forme de monographies et d’autres huiles 

présentes dans le marché. Enfin, nous mettrons le point également sur la production mondial 
des graines et fruits oléagineux qui proviennent des pays en développement tel que le Maroc 
ou quelques plantes dominent le marché, montrant ainsi, que  l’agriculture biologique au 
Maroc représente un pilier important de développement grâce a son poids économique et 
social liant les secteurs alimentaires, économiques, sociaux et environnementaux. Et enfin, 
nous aborderons le marché des huiles végétales au niveau national et international. 
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ABSTRACT 
Title: Fixed oils: Therapeutic and cosmetic uses, Production and marketing. 
Author: BENSLIMANE Abla 
Rapporter: Pr. NEJJARI Rachid 
Keywords: Fixed oils, Therapeutic, cosmetic, Production and market. 
 

Several oleaginous plants have been cultivated mainly for their fixed oils, for 

thousands of years, especially for food use. Today, these oils are popular nationally and 

internationally and occupy more and more the market for natural products, on one hand, 

thanks to their varied compositions rich in fats, vitamins ...On the other hand, to the 

modernization of the processes for obtaining and refining these oils, where there is a shift 

from artisanal production provided by humans and / or animals, intended to satisfy local 

consumption, towards semi-automated production within cooperatives offering a better 

quality and less expensive performance. 

The beneficial properties of these vegetable oils, also contribute to their reputations in 

the market and give them several uses not only as a food product but has other interests such 

as therapeutic and cosmetic, in various forms. These oils are available over the counter, 

according to regulations, through several channels (pharmacies, drugstores, organic stores, 

direct sales, mail order or internet). 

  This work was initially interested in defining and describing vegetable oils and their 

regulation. Secondly, we selected a list of vegetable oils listed in the European 

Pharmacopoeia, of therapeutic interest and / or cosmetic uses, which we presented in the form 

of monographs and other oils on the market. Finally, we will also focus on the global 

production of seeds and oleaginous fruits that come from developing countries such as 

Morocco where a few plants dominate the market, thus showing that organic farming in 

Morocco represents an important pillar of development thanks to has its economic and social 

weight linking the food, economic, social and environmental sectors. And finally, we will 

discuss the vegetable oils market at national and international level. 
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 ملخص

 

 : الاستخدامات العلاجية والتجميلية والإنتاج والتسويق.النباتية: الزيوت العنوان

 بنسليمان عبلة: المؤلف

 : الأستاذ نجاري رشيدالمشرف

 : الزيوت النباتية ، العلاجية ، التجميلية ، الإنتاج والسوق.الرئيسية الكلمات

 

 

وخاصة للاستخدام الغذائي.  السنين،آلاف  منذ النباتيةتمت زراعة العديد من النباتات الزيتية بشكل أساسي لزيوتها 

من ناحية ، بفضل تراكيبها  الطبيعية،تحظى هذه الزيوت بشعبية وطنية ودولية وتحتل بشكل متزايد سوق المنتجات  اليوم،

حيث  وتكريرها،تحديث عمليات الحصول على هذه الزيوت  أخرى،المتنوعة الغنية بالدهون والفيتامينات ... من ناحية 

نحو الإنتاج  المحلي،بهدف إرضاء الاستهلاك  الحيوانات،يكون هناك تحول من الإنتاج الحرفي الذي يوفره الإنسان و / أو 

 شبه الآلي داخل التعاونيات التي تقدم جودة أفضل وأداء أقل تكلفة.

دامات متعددة ليس فقط كما تساهم الخصائص المفيدة لهذه الزيوت النباتية في سمعتها في السوق ومنحها استخ

كمنتج غذائي ولكن لها اهتمامات أخرى مثل العلاجية والتجميلية بأشكال مختلفة. تتوفر هذه الزيوت بدون وصفة طبية ، 

الصيدليات ، المتاجر العضوية ، البيع المباشر ، الطلب عبر البريد أو  شبه وفقاً للوائح ، عبر عدة قنوات )الصيدليات ،

 الإنترنت(

هذا العمل مهتمًا في البداية بتعريف ووصف الزيوت النباتية وتنظيمها. ثانياً ، اخترنا قائمة بالزيوت النباتية  كان  

المدرجة في دستور الأدوية الأوروبي ، ذات الأهمية العلاجية و / أو الاستخدامات التجميلية ، والتي قدمناها في شكل 

ز أيضًا على الإنتاج العالمي للبذور والفاكهة الزيتية التي تأتي من البلدان دراسات وزيوت أخرى في السوق. أخيرًا ، سنرك

النامية مثل المغرب حيث يهيمن عدد قليل من النباتات على السوق ، مما يوضح أن الزراعة العضوية في المغرب تمثل 

غذائية والاقتصادية والاجتماعية ركيزة مهمة للتنمية بفضل له وزنه الاقتصادي والاجتماعي الذي يربط بين القطاعات ال

 والبيئية. وأخيرًا ، سنناقش سوق الزيوت النباتية على المستويين الوطني والدولي
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