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 La région de Ghardaïa en Algérie est connue pour son riche héritage de plantes 

cultivées et spontanées, qui sont utilisées depuis longtemps à des fins culinaires, esthétiques et 

médicinales. Dans le cadre de la recherche visant à valoriser et exploiter ces plantes. 

 Le Moringa est un arbre originaire des tropiques dont il  fait partie des plantes 

médicinales cultivées de la région de Ghardaïa. Le Moringa oleifera ou "l'arbre de vie" qui a 

fait son apparition ces dernières années avec ses diverses vertus. 

 L'huile de graine de Moringa est un produit naturel qui a de multiples avantages et 

utilisations. Les graines de Moringa oleifera sont connues pour leur forte teneur en huile, 

riche en acides gras essentiels, vitamines, protéines, fibres et antioxydants. Cette huile 

végétale a un potentiel prometteur dans divers secteurs, dont l'alimentation, la santé et la 

cosmétique [1]. 

 L'objectif de cette étude est d'explorer les différentes méthodes d'extraction de l'huile 

des graines de Moringa cultivées dans la région de Ghardaïa et d'évaluer leur effet sur les 

propriétés physiques et chimiques de l'huile obtenue. Les méthodes d'extractions étudiées 

comprennent la macération, le Soxhlet et l‟extraction par pression. Nous cherchons à 

déterminer la méthode d'extraction la plus efficace pour obtenir l'huile de la plus haute 

qualité, en tenant compte des paramètres tels que le rendement, la composition en acides gras, 

les propriétés antioxydants et la stabilité de l'huile. 

 La première partie de cette étude consiste à passer en revue la littérature sur les 

propriétés botaniques de Moringa oleifera, les propriétés nutritionnelles de ses graines et les 

méthodes actuelles d'extractions de l'huile. Nous passons également en revue les recherches 

antérieures sur les applications de l'huile de graines de Moringa dans divers domaines, tels 

que les aliments fonctionnels, les cosmétiques et la médecine traditionnelle. 

 Ensuite, nous décrivons en détail les méthodes d'extractions utilisées dans notre étude, 

en soulignant les différences procédurales et les conditions de traitement. Nous avons effectué 

des expériences d'extractions en utilisant les trois méthodes mentionnées ci-dessus. Les 

échantillons obtenus ont été analysé pour évaluer leurs propriétés physiques (densité, indice 

de réfraction) et les propriétés chimiques (indice d'acide, indice de peroxyde, indice 
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saponification et l‟indice d‟iode) qui sont des indicateurs clés de la qualité de l'huile. Aussi on 

a passé aux propriétés biologiques en l‟étude de l‟activité anti-oxydante. 

 Les résultats obtenus sont présentés et discutés en profondeur, mettant en évidence les 

différences remarquables entre les méthodes d'extraction et leurs effets sur les propriétés de 

l'huile de Moringa. Nous comparons également nos résultats aux normes internationales et 

aux références scientifiques actuelles afin d'évaluer la qualité de l'huile obtenue. 

 En conclusion, cette étude vise à approfondir notre compréhension de l'huile de 

graines de Moringa en évaluant les méthodes d'extraction et en analysant les propriétés 

physiques et chimiques des huiles obtenues. Ces connaissances seront utiles à l'industrie 

alimentaire, cosmétique et pharmaceutique, ainsi qu'aux chercheurs et aux consommateurs 

intéressés par les bienfaits de cette huile naturelle. 

 

  



 

 

 

 

 

CHAPITRE I : 

 

 

Synthèse bibliographiques      
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I.1 Origine et historique  

L'histoire de l'arbre Moringa oleifera remonte à 150 ans avant Jésus-Christ que les rois 

et les reines de l'Antiquité utilisaient les feuilles et les fruits du Moringa oleifera dans leur 

régime alimentaire pour maintenir un état de vigilance mentale et une peau saine [2]. 

D'anciens guerriers mauritaniens en Inde buvaient de l'extrait de feuilles de Moringa 

oleifera sur le front et cette boisson était considérée comme une sorte d'élixir qui leur donnait 

de l'énergie supplémentaire et les soulageait du stress et de la douleur subis pendant la guerre 

[3].Cet arbre originaire d‟Inde et courant en Afrique était jusqu‟il y a peu d‟arbre de case, 

servant de haie ou d‟ombrage, parfois de plante médicinale ou alimentaire de cueillette. 

L'Inde est le plus grand producteur de Moringa oleifera, avec une création annuelle de 

1,2 millions de tonnes de produits biologiques sur un territoire de 380 km² [4]. 

Les nigériens, ont consommé les feuilles de Moringa comme légume, Pendant les 

années 90, des chercheurs, des entreprises et des ONG (organisation non gouvernementale) 

Contribuèrent à faire avancer les connaissances sur l‟agronomie du Moringa, l‟utilisation de 

ses feuilles en alimentation et de ses graines comme source d‟huile et de floculant [3]. 

La production des feuilles de Moringa qui sont très riches en protéines vitamines et 

minéraux est un moyen de générer des revenus agricoles, de développer des activités de 

transformation agroalimentaire [3]. 

I.2 Description botanique de la plante 

 Moringa oléifère, appartient au genre Moringa ceaequi comprend 14 espèces connues 

[5]. sont rassemblées dans le Tableau I.1.  Suivant : 

Tableau I.1 : Les différentes espèces de Moringa avec leurs origines 

 Espèce Origine 

01 Moringa oleifera espèce est la plus couramment cultivée et utilisée pour ces propriétés 

médicinales et nutritionnelles  [6]. 

02 Moringa   arborea espèce arborescente est originaire de Madagascar et des îles de 

l'océan Indien [7]. 

03 Moringa borziana espèce est endémique de l'Éthiopie [8]. 
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04 Moringa concanensis  espèce de petite taille est originaire de l'Inde [9]. 

05 Moringa drouhardii espèce arborescente est endémique de Madagascar [10]. 

06 Moringa hildebrandtii espèce arborescente est originaire d'Afrique de l'Est [11]. 

07 Moringa longituba espèce de petite taille est originaire du Yémen [12]. 

08 Moringa ovalifolia espèce arborescente est endémique de Namibie [13]. 

09 Moringa peregrina 

 

espèce de petite taille est originaire du sud-ouest de l'Arabie [14]. 

10 Moringa pygmaea une petite espèce endémique de Madagascar [7]. 

11 Moringa stenopetala 

 

espèce arborescente est originaire d'Afrique de l'Est et est également 

connue sous le nom d'« arbre-bouteille » [15]. 

12 Moringa rivae une petite espèce endémique d'Éthiopie [16]. 

13 Moringa hainanensis espèce de petite taille est endémique de Chine [17]. 

14 Moringa ruspoliana espèce arborescente est originaire d'Afrique de l'Est [18]. 

Dans notre travail, on va faire une étude sur Moringa oleifera, il se reconnait à ses feuilles, 

tronc, graines, fruit et ses racines : 

 Feuilles : leurs composées tripennées sont plumeuses avec des folioles elliptiques 

vertes à vert foncé de 1 à 2 cm (0,4 à 0,8 po) de long. L‟arbre est souvent confondu avec une 

légumineuse à cause de ses feuilles. Le suppléant, les feuilles deux ou trois fois pennées 

poussent principalement à l'extrémité des branches. Ils mesurent 20 à 70 cm de long, sont 

duveteux grisâtres lorsqu'ils sont jeunes, long pétiole de 8 à 10 paires de pennes portant 

chacune deux paires opposées, folioles elliptiques ou obovales et une à l'apex, de 1 à 2 cm de 

long [19]. 
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Figure I.1 : Les feuilles de Moringa oleifera 

 Fleurs : Des fleurs remarquables et légèrement parfumées sont portées sur des 

inflorescences de 10 à 25 cm de long, et sont généralement de couleur blanche à crème 

pointillés de jaune à la base, de 2,5 cm de diamètre, portées en gerbes, avec 5 au sommet de la 

fleur, bien qu‟ils peuvent être teintés de rose dans certaines variétés. Les fleurs, agréablement 

parfumées et larges de 2,5 cm, sont produits abondamment en panicules auxiliaires 

retombantes de 10 à 25 cm de long [19]. 

 

Figure I.2 : Fleurs de Moringa oleifera 

 Fruits : ils sont des capsules trilobées et sont souvent appelés gousses. Les gousses 

immatures sont vertes et dans certaines variétés ont une couleur rougeâtre. Les gousses sont 

pendantes, brunes, triangulaires, se fendant en 3 parties dans le sens de la longueur 

lorsqu'elles sont sèches, 30-120 cm de long, 1,8 cm de large, contenant environ 20 secondes 

enfoncées dans la moelle, gousse effilée aux deux extrémités, à 9 côtes. Production de fruits 

en mars et avril au Sri Lanka [20]. 
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Figure I.3 : Fruits de Moringa oleifera 

Graines : Les graines sont rondes avec une coque semi-perméable brunâtre, avec 3 ailes 

papyracées. Les coques des graines sont généralement brunes à noires, mais peuvent être 

blanches si les grains sont peu viables. Les graines viables germent en 2 semaines. La coque 

elle-même a trois ailes blanches qui s'étendent de haut en bas à 120° d'intervalle. Chaque 

arbre peut produire entre 15 000 et 25 000 graines/an. Le poids moyen par graine est de 0,3 g 

et le rapport noyau/coque est de 75:25 [21]. La caractérisation physique des gousses et des 

graines est donnée dans le Tableau I.2. 

 

Figure I.4 : Graines de Moringa oleifera 

Tableau I.2 : Propriétés physiques des gousses et des graines de Moringa [22, 23] 

 

 

Détermination inde 
Afrique 

centrale 

Amérique 

du Sud 

 

poids moyen de la gousse (g) 7.6 - 7.95 

poids moyen des graines (g)/gousse 3.59 5.03 4.83 
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nombre moyen de graines / gousse 12.00 17.00 16.00 

poids moyen (g)/ 100graines 29.90 29.60 30.20 

poids moyen des grains (g) / 100 graines 21.20 - 22.50 

pourcentage du poids de l'amande par rapport à 

la graine entière 
720.50 - 74.50 

pourcentage du poids de la coque par rapport à la 

graine entière 
27.50 - 25.50 

humidité dans le grain (%) 4.50 - 6.50 

humidité dans la coque (%) 9.20 - 12.90 

humidité dans les graines entières (%) 5.80 - 7.50 

I.3 Composition du M. oleifera  

 D‟après la description botanique de la plante, il est remarqué que M. oleifera est riche 

en protéine, vitamines, minéraux, dans tous ses compartiment (graines, feuilles, racines, tronc) 

et tans que nous nous sommes intéressé à faire notre étude que sur les graines, donc on va 

parler que de la composition de ces derniers seulement [24].  

I.3.1 Composition des graines  

 Les graines de Moringa sont particulièrement riches en protéines, en fibres et en 

minéraux comme le potassium, le calcium et le fer. Elles contiennent également de 

nombreuses vitamines, notamment la vitamine C, la vitamine A et les vitamines du groupe B. 

Voici quelques exemples de valeurs nutritives des graines de Moringa, pour 100 grammes de 

graines [24]. 

 Protéines : Les graines de Moringa contiennent environ 28% de protéines, ce qui en 

fait une excellente source de protéines végétales. 2.1 mg de Protéines 

 Fibres : Les graines de Moringa sont riches en fibres, ce qui peut aider à réguler le 

transit intestinal et à prévenir les problèmes de constipation.  3.2 mg de fibres 

alimentaires 

 Minéraux : Les graines de Moringa contiennent des quantités élevées de potassium 

(461 mg), de calcium (30 mg) et de fer, ainsi que d‟autres minéraux tels que le 

magnésium (45 mg) et le phosphore (50 mg). 
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 Vitamines : Les graines de Moringa sont riches en vitamines, notamment en vitamine 

C, en vitamine A et en vitamines du groupe B. 

 8.53 mg de Glucides 

 0.62 mg de Niacine 

  0 mg de cholestérol [24]. 

I.3.2 Composition de l'huile des graines du M. oleifera  

L'huile contient 36,7% du triglycéridetrioléine (l‟oléine) comme principal 

triacylglycérol, suivi de d'autres triacylglycérols contenant de l'acide oléique tels que la 

palmito-dioléine et la stéaro-dioléine. La teneur élevée en acide oléique (67-74,5 %) ou 

jusqu'à 75,2 % après fractionnement de l'huile contenant initialement 70 % d'acide oléique 

permet de classer l'huile avec d'autres huiles à haute teneur en acide oléique comme l'huile 

d'olive. les autres acides gras importants comprennent les acides palmitique (6,8%), stéarique 

(6,5%) et béhénique (5,8%) (Tableau I.3). 

L‟huile a été rapportée comme suit : humidité, 7,9±1,00 %; protéine brute, 38,3±1,03 

%; pétrole brut, 30,8±2,19 %, fibre brute, 4,5±0,38 % et cendres, 6,5 0,15%. La teneur en 

huile est comparable à celles rapportées précédemment [1]. 

Quelques chercheurs ont signalé des teneurs en huile plus élevées (20-42%) dans les 

graines produites par M. oleifera cultivées dans les régions tempérées du Pakistan [25,26]. 

Une autre étude dans les mêmes régions a rapporté que la teneur en acide oléique avait 

tendance à être plus élevée (jusqu'à 78,5 %) par rapport aux plantes cultivées sous les 

tropiques [1] [26]. 

Tableau I.3 : Composition en acides gras, degré de saturation et degré d'instauration de l'huile de 

graines de M. oleifera [1] 

Type d’acide gras acide 
Formule 

brute 
Pourcentage (%) 

Myristique / tétradécanoique (C14 :0) C14H28O2 0.2 

Acide plamitique / hexadécanoique (C16 :0) C16H₃₂O₂ 6.8 

Acide palmitoléique / hexadécénoique (C16 :1) C16H30O2 2.9 

Acide stéarique/ octadécanoique (C18 :0) C18H36O 6.5 
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Acide oléique/ octadécénoique (C18 :1) C18H34O2 70.0 

Acide linoléique/ octadécadiénoique (C18 :2) C18H32O2 0.9 

Acide linolénique/ octadécatriénoique (C18 :3) C18H30O2 - 

Acide arachidique/eicosanoique (C20 :0) C20H40O2 4.2 

Acide gadoléique/ eicosaénoique (C20 :1) C20H38O2 1.4 

Acide béhénique/ docosanoique (C22 :0) C22H44O2 5.8 

Acide arachidique/eicosanoique (C24 :0) C24H48O2 1.3 

I.4 Propriétés de l'huile extraite des graines du M. oleifera  

L'huile est un liquide à température ambiante de couleur jaune pâle. L'analyse 

électronique du nez a montré que l'huile non raffinée a une saveur similaire à celle de l'huile 

d'arachide. Le point de fusion estimé par calorimétrie différentielle à balayage s'est avéré être 

de 19
°
C. Le degré élevé d'instauration (70%) de l'huile est dû au pourcentage élevé d'acide 

oléique [24]. 

Tableau I.4. : Propriétés physiques et chimiques d’une l’huile des graines de M. oleifera. [1, 27, 

28, 29,30] 

Propriétés Valeurs 

Teneur en matières grasses solides (%) (à température ambiante) 11.1 

densité g/cm
3
 à 25°C 0,922 

Indice de réfraction à 20°C 1,460 

Indice d'iode (g I2/100 g) 65.4 

Indice de saponification (mg KOH/huile g) 164 

Teneur en insaponifiable (%) 0.74 

Viscosité (cP) 17.7 

Indice d’acide (mg KOH /g) 3.8 

Indice de peroxyde (meq O2 /Kg de MG) 8.1 
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I.5 Utilisation du Moringa thérapeutique et traditionnelle 

I.5.1 Utilisations thérapeutique de M.oleifera  

La plante de Moringa présente des avantages pour la santé en raison de sa teneur élevée 

en acides gras mono insaturés, tels que l'acide oléique, qui ont été associés à une réduction des 

taux de cholestérol sanguin chez les personnes non hypertriglycéridémiques [31,32]. 

Les huiles végétales riches en acide oléique sont également suffisamment stables à 

l'oxydation pour être utilisées dans des applications exigeantes telles que la friture [31].     

L'huile de Moringa a été trouvée pour être stable à l'oxydation, ce qui en fait une option saine 

pour la friture des aliments. Des études ont montré que l'huile pressée à froid de Moringa 

avait une meilleure stabilité à la friture que l'huile extraite à l'hexane [32]. 

L‟utilisation de M. oleifera pour la prévention et le traitement de diverses affections a 

été signalée dans de nombreuses médecines populaires du monde entier. En médecine 

ayurvédique indienne, le Moringa est utilisé comme agent préventif pour environ 300 

maladies. La plupart des allégations de santé sont attribuées aux feuilles et aux racines et à 

leurs décoctions [5]. 

Dans le passé, la valeur médicinale de l‟huile extraite des graines se limitait au 

traitement de quelques affections telles que celles liées au traitement des affections cutanées. 

Plus récemment cependant, les avantages de l‟utilisation de l‟huile pour la prévention et la 

guérison d‟autres maladies ont été étudiés et rapportés [5]. 

Minimise les douleurs gastriques, l‟ulcère à l‟estomac, la diarrhée, la dysenterie, la 

colite et il peut être utilisé comme laxatif, purgatif et diurétique, les rhumes, bronchites, fièvre 

et maux de tête, les rhumatismes, les crampes musculaires, les bleus et ecchymoses, les 

infections cutanées, la gale, les mycoses, les piqûres d‟insectes [33]. 

Le Moringa peut être également utilisé dans certains cas de diabète pour stabiliser le 

taux de sucre et peut stabiliser la tension artérielle [33]. En revanche, il ne faut jamais utiliser 

les racines ou l‟écorce pour les femmes enceintes. 

Cette huile peut être également utilise contre :     
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 Les infections fongiques  [34], Infections cutanées (pyodermie) [35], Constipation 

(comme purgatif) [36], et les Troubles généraux, fonction prostatique, fonction 

vésicale, goutte, scorbut [36]. 

I.5.2 Utilisation traditionnelle du Moringa  

Les huiles végétales riches en acide oléique sont également suffisamment stables à 

l'oxydation pour être utilisées dans des applications exigeantes telles que la friture [31].     

L'huile de Moringa a été trouvée pour être stable à l'oxydation, ce qui en fait une option saine 

pour la friture des aliments. Des études ont montré que l'huile pressée à froid de Moringa 

avait une meilleure stabilité à la friture que l'huile extraite à l'hexane [33]. 

Les feuilles, les fruits, les graines, les racines, l‟écorce mais aussi les fleurs possèdent 

chacun des vertus médicinales particulières. Toutes ces utilisations n‟ont pas encore été 

vérifiées par la Science, mais le Moringa est considéré comme un traitement contre l‟anémie, 

la perte d‟appétit et il augmente la lactation des femmes [37]. 

I.5.3 Autres utilisations du Moringa  

Parmi les utilisations de cet arbre, on peut citer, fourrage du bétail (vaches, moutons, 

chèvres, porc, lapins) et aliment pour les poissons (ex : les carpes), production de biogaz, 

teinture (de couleur bleue) et tannin pour les peaux de bêtes, fertilisation et prévention de 

certaines maladies des plantes (ex : Pythium de baryanum), substance nutritive pour l‟appareil 

foliaire (augmentation du rendement des récoltes de plus de 30%), engrais vert, fabrication de 

papier, de cordes, etc [37]. 

I.6 Activités biologiques de Moringa oleifera  

 Les composés bioactifs présents dans Moringa oleifera lui confèrent des propriétés 

associées à la prévention et au traitement des maladies, telles que des propriétés 

antimicrobiennes, anti-inflammatoires, antiseptiques, anticancéreuses, antidiabétiques, anti 

oxydantes, hépato protectrices et cardiaux protectrices. Dans notre étude on va juste entamer 

l‟activité anti oxydantes par l‟effet du radical libre (DPPH) 

I.6.1 Activité antioxydante de l'huile des graines du M. oleifera  

Les antioxydants sont appréciés car ils éliminent les radicaux libres qui provoquent le 

stress oxydatif, des lésions cellulaires et des inflammations.  
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La plante de Moringa oleifera est connue pour avoir une forte activité anti oxydante en 

raison de la présence des composés phénoliques tels que les flavonoïdes et les acides 

phénoliques dans ses feuilles, graines et huiles.  

L'étude de l'activité anti oxydante des huiles extraites des graines de Moringa oleifera a 

été réalisée à l'aide de la méthode de DPPH (2,2-diphényle-1-picrylhydrazyl). Les résultats 

ont montré que l'huile de Moringa oleifera avait une forte activité antioxydant, avec des 

valeurs IC50 de 12,95 μg/ml [38]. 

Une étude a été menée pour évaluer l'activité antioxydant des huiles de Moringa oleifera, 

de sésame et de tournesol en utilisant la méthode DPPH. Les résultats ont montré que l'huile 

de Moringa Oleifera a une activité antioxydant comparable à celle de l'huile de sésame, qui 

est connue pour son activité antioxydant [36]. 

 De plus, une étude a évalué l'activité antioxydant des huiles de Moringa oleifera et 

Ricinuscommunis en utilisant la méthode DPPH. Les résultats ont montré que l'huile de 

Moringa oleifera avait une activité antioxydant plus élevée que l'huile de Ricinuscommunis 

[39]. 

 Ces résultats suggèrent que les huiles de Moringa oleifera ont une forte activité 

antioxydante, ce qui peut leur conférer des avantages pour la santé en prévenant le stress 

oxydatif et les dommages cellulaires associés aux maladies chroniques. 

I.6.2 Radicaux libres  

 Le radical libre DPPH (2,2-diphényl-1-picrylhydrazyle) est un composé organique 

cristallin violet foncé qui est souvent utilisé pour évaluer l'activité anti oxydante des 

composés. Les radicaux libres DPPH sont des molécules instables ayant une électro neutralité 

incomplète et réagissent rapidement avec les antioxydants pour former des produits stables. 

L'activité anti oxydante des composés est mesurée en fonction de leur capacité à neutraliser 

les radicaux libres DPPH. Plus la capacité d'un composé à neutraliser les radicaux libres 

DPPH sont élevés, plus son activité antioxydante est élevée [40]. 

I.6.3 Stress oxydant  

 Les ERO (espèces réactives de l'oxygène) sont présentes dans la cellule à des doses 

raisonnables : leur concentration est régulée par l‟équilibre entre leur taux de production et 
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leur taux d‟élimination par les systèmes antioxydants [41]. Ainsi, à l‟état quiescent, on dit que 

la balance antioxydants/pro-oxydants (balance redox) est en équilibre.  

 Cependant cette homéostasie redox peut être rompue, soit par une production 

excessive d‟ERO (comme dans le vieillissement ou l‟athérosclérose), soit par une diminution 

des capacités anti oxydantes (comme chez les personnes souffrant d‟obésité et les fumeurs). 

 On parle alors de stress oxydant. Un tel déséquilibre peut être provoqué de façon 

régulée par l‟activation de systèmes de production d‟ERO.  

 La réponse anti oxydante est alors efficace pour compenser cette production et le 

déséquilibre est transitoire.  

 En revanche, dans certaines situations pathologiques (cancer), la production d‟ERO 

est plus importante et prolongée, et la réponse anti oxydante insuffisante.  

 Le déséquilibre est durable. Cette rupture de l‟homéostasie redox peut avoir plusieurs 

origines : stress d‟origine exogène (agents environnementaux pro-oxydants), intoxication aux 

métaux lourds, irradiations, carence en antioxydants apportés par l‟alimentation ou anomalies 

génétiques [42].
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II.1 Objectif de l’étude  

Le but de notre recherche est basé sur l‟extraction et la caractérisation physico-chimique 

de l‟huile des graines de Moringa oleifera, ainsi que l‟évaluation de l‟activité antioxydant des 

extraits bruts hexanoique, de l‟huile de la graine. 

II.2 Produits et réactifs utilises  

Réactifs  

L‟ensemble des réactifs et solvants utilisés dans cette étude et leurs caractéristiques sont 

rassemblés dans le tableau II.1 

Tableau II.1: liste des produits utilisés. 

Produit 
Formule 

Brute 

Masse molaire 

(g/mol) 

Densité 

(g/ml) à 20𝝾C 

Pureté 

(%) 

Ethanol C2H6O 46,07 0,789 99,8 

Hydroxyde de potassium KOH 56,1 / 95 

Acide chloro hydrique HCl 36,46 1,18 36 

Phénolphtaléine C20H14O4 318,32 /  

Chloroforme CHCl3 119,38 1,49 99 

Acide acétique CH3COOH 60,04 1,048 99,5 

Iodure de 

Potassium 
KI 166,01 / 99 

Empois 

d‟amidon 
C6H10O5 248.18 / / 

Thiosulfate de 

Sodium 
Na2S2O3 ,5H2O 162,141 / 99 

Hexane C6H14 86.18 0.66 99 

Tétra chlorure 

de carbone 
CCl4 153,82 

1,594 

 
99,99 

Bromine Br2 35 3.119 99 

Iodine I2 53 / 99.9 

DPPH C18H12N5O6 394.32 / / 

BHT C15H24O 220,35 / / 
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II.2.1 Solvant d’extraction  

D‟après la littérature, [30] il est constaté que le meilleur solvant pour extraire l‟huile 

végétale à partir des graines de Moringa est l‟hexane, et cela a été confirmé dans notre étude. 

II.3 Matériel végétale  

II.3.1 Provenance   

Les graines de Moringa oleifera ont été récoltées durant le mois d‟octobre, dans la 

région de Ghardaïa plus précisément à Noumirat au centre de l‟Algérie dans le Nord du 

Sahara algérien, à 600 km au sud d‟Alger. L‟importance de cette plante a été justifiée par leur 

utilisation traditionnelle et leur effet thérapeutique mis en évidence par plusieurs chercheurs 

[43]. 

 

 

 

 

 

II.3.2 Préparation de l’échantillon  

La graine de Moringa Oleifera est constituée d‟une coque marron (Fig. II.2.a) facile à 

enlever (Fig. II.2.b) à la main ou à l‟aide d‟un pilon. Elle présente trois ailes blanches qui 

s‟étendent de la base au sommet à 120 degrés [43]. 

 

Figure II.2: les graines de Moringa Oleifera 

Figure II.1: L’arbre de Moringa oleifera de Ghardaïa  
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La préparation de la poudre des graines de Moringa Oleiferaa été obtenu par broyage 

utilisant un broyeur électrique, elle est stockée dans des récipients en verre, à l‟abri de la 

lumière, jusqu‟à ce qu‟elle soit utilisée pour extraire l‟huile [44]. 

II.4 Méthode d’extraction  

Le phénomène d‟extraction est un procédé qui permet d‟extraire une espèce chimique à 

partir d‟une substance naturelle qui la contient. On peut extraire une substance grâce à un 

solvant lorsque l‟espèce chimique à extraire est solubilisée préférentiellement dans ce solvant 

[45]. Les huiles végétales sont extraites par plusieurs méthodes dont on a utilisé dans notre 

étude les méthodes suivantes, L‟extraction par pression et l‟extraction par solvant organique à 

chaud utilisant le montage Soxhlet et à froid par macération. 

II.4.1 Extraction par pression  

Elle consiste à presser la graine mécaniquement, pour sortir l‟huile. Aucune 

transformation préalable n‟est faite sur la graine ou la plante. L‟extraction mécanique est 

souvent la méthode préférée. Elle est utilisée dans l‟industrie pour l‟extraction d'huile à partir 

des graines oléagineuses. Le principe consiste à faire une extraction de l‟huile en utilisant des 

facteurs physiques : la pression et la chaleur. Les graines broyées sont traitées à la chaleur 

puis pressées à l‟aide d‟une presse hydraulique [46]. 

a) Mode opératoire  

    Préparation des graines : Remplissez le pressoir avec des graines de Moringa sèches 

et propres, en veillant à ce qu'elles soient exemptes d'impuretés et de saletés. 

    Réglage de la température : Réglez la température à 200 degrés Celsius (ou à la 

valeur appropriée selon les recommandations) pour chauffer les graines. 

    Pression et extraction : À l'aide du moulin, exercez une pression et extrayez l'huile 

des graines chauffées. Les graines se transforment en une pâte sous l'effet de la forte pression, 

favorisant la libération de l'huile de Moringa des cellules végétales. 

    Filtration de l'huile : Après l'extraction de l'huile, filtrez l'huile mélangée avec des 

impuretés et des particules solides à l'aide d'un moyen de filtration, tel qu'un tissu fin ou un 

papier filtre. Cela aide à séparer l'huile des impuretés et à obtenir de l'huile de Moringa pure. 
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Figure II.3: Appareil de l'extraction par pression 

II.4.2 Extraction par solvants organiques  

L‟extraction par solvant organique volatile reste la méthode la plus pratique. Les 

solvants les plus utilisés à l‟heure actuelle sont l‟hexane, le cyclohexane, l‟éthanol moins 

fréquemment le dichlorométhane et l‟acétone [47]. 

Une extraction par solvant consiste à extraire une espèce chimique d‟un milieu solide ou 

liquide par solubilisation dans un solvant. Lorsque l‟espèce chimique est extraite par un 

solvant extractif dont ils doivent être non miscibles. Au cours de l‟extraction on obtient deux 

phases organiques et minérales [48]. Les procédés suivis dans notre étude sont l‟extraction par 

macération et par Soxhlet. 

II.4.2.1 L’extraction à froid (macération)  

  L‟extraction à froid est la méthode la plus fréquemment utilisée pour l‟obtention de 

l‟huile de Moringa oleifera. Par ailleurs, les chercheurs ont testé différentes méthodes 

d‟extraction sur les graines pour déterminer leurs efficacités et leurs rentabilités en huile, tout 

en assurant l‟utilisation de cette huile pour la consommation humaine [44]. 

La macération consiste à laisser tremper la matrice végétale avec un solvant dans un 

récipient bouché à température ambiante pendant trois jours tout en agitant fréquemment. Ce 

traitement permet de ramollir et de briser les parois cellulaires de la plante afin de libérer les 
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molécules cibles. Le mélange est ensuite filtré et pressé. Cette technique d‟extraction est la 

plus simple qui existe mais nécessite l‟utilisation d‟une très grande quantité de solvant [49]. 

a) Mode opératoire  

Dans un Erlenmeyer de 250 ml, on a mélangé 125g de la poudre de graine avec un litre 

d‟hexane. Le contenu est laissé sous agitation macérer à température ambiante pendant 72 

heures. Le mélange a été filtré puis distillé pour éliminer l‟excès de l‟hexane. L‟huile de 

Moringa récupéré était séchée à une température de 40°C pendant une nuit. 

 

Figure. II.4: Macération avec l’agitation 

II.4.2.2 Extraction solide-liquide par Soxhlet  

Cette technique a été inventée en 1879 par Franz Von Soxhlet, L‟avantage de cette 

méthode réside dans le fait que la filtration de l‟extrait à la fin de l‟extraction n‟est pas 

nécessaire [50]. 

La poudre est enfermée dans une cartouche cellulosique [51]. qui est placée dans la 

chambre à de l‟appareil Soxhlet. Le solvant d‟extraction est versé dans le ballon à fond rond 

puis chauffé à l‟aide d‟une source de chaleur. Ce dernier se vaporise dans le condenseur puis 

s‟égoutte dans la cartouche. L‟échantillon est extrait en semi-continu par un solvant (exemple: 

méthanol, hexane, n-hexane) en ébullition qui retombe goutte-à-goutte dans la chambre 

d‟extraction et qui dissout graduellement la matière grasse, lorsque le contenue liquide atteint 

le bras du siphon. Il se vide à nouveau dans le flacon inférieur. Une fois le processus terminé, 

le solvant doit être évaporé à l‟aide d‟un évaporateur rotatif, laissant une petite trace de 

matière végétale extraite dans le ballon [44]. 
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a) Mode opératoire  

Dans une cartouche de Soxhlet, on met 18g de la poudre de graine. Un volume de 

150ml de solvant et menu dans un ballon avec quelques graines de pierres pense. Le système 

de chauffage est mis en marche et réglé de façon à ce que les cycles remplissage/vidange de la 

cartouche se fassent de façon rapprochée. La récupération de l‟extrait a été faite après environ 

4h. L‟évaporation du solvant a été faite par distillation simple. L‟huile récupérée a été laissée 

dans l‟étuve à température de 40°C pendant 24h. 

 

 

Figure II.5 : Montage d’extraction de Soxhlet 

II.5 Méthode d’identification  

L‟identification des extraits obtenus a été faite par les méthodes physico chimique et 

biologique en déterminant de l‟activité antioxydant a été faite par le radical libre DPPH 

II.5.1 Méthode physique  

II.5.1.1 La densité  

La densité d'un corps est le rapport de sa masse volumique à la masse volumique d'un 

autre corps pris comme référence [44]. Elle est mesurée à l‟aide d‟un pycnomètre (Figure. 

II.6.a). Il existe également des densimètres électroniques qui mesurent la densité d‟une 

manière automatique (Figure II.6.b) [52]. 

À l‟aide d‟une balance analytique. La pesée est effectuée successivement d‟un volume 

égal entre l‟huile et l‟eau à la température de 20°C [53]. 
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Figure II.6 : Image du pycnomètre (a) et le densimètre (b) 

a) Mode opératoire  

 En premier temps, on fait déterminer la masse m0 du pycnomètre vide et on remplit le 

pycnomètre avec de l‟eau distillée jusqu'au trait de jauge et on le laisse pendant 30 mn dans 

un bain marie à 20°C, après cela on détermine la masse m1 du pycnomètre rempli d‟eau 

distillée, après le nettoyage et le séchage du pycnomètre, on le remplit avec de l‟huile extraite 

jusqu'au trait de jauge, puis on détermine la masse m2 du pycnomètre contenant l‟huile[53]. 

La densité relative est donnée par la formule ci-dessous : 

                                          d
20

20 = (m2 – m0) / (m1 – m0) 

Avec: 

m0 : Masse(g) du pycnomètre vide. 

 m1 : Masse(g) du pycnomètre rempli d‟eau. 

m2 : masse(g) du pycnomètre rempli d‟huile de Moringa oleifera 
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II.5.1.2 Indice de réfraction  

 C‟est le rapport entre le sinus des angles d‟incidence et de réfraction d‟un rayon 

lumineux de longueur d‟onde déterminée, passant de l‟air dans l‟huile maintenue à une 

température constante. Pour les liquides, le modèle du réfractomètre ABBE est le plus utilisé 

[44]. L‟échantillon est mis au contact de l‟une des faces d‟un prisme, dont l‟indice de 

réfraction est supérieur à celui de l‟échantillon. Le tout est illuminé par un ensemble de 

rayons lumineux rasant la surface de contact. Une fois réfractés, ces rayons délimitent une 

zone claire et une zone sombre dont la limite a une position angulaire qui est fonction de 

l‟indice de réfraction [54]. 

a) Mode opératoire  

Après étalonnage de l‟appareil par l‟eau distillée, on a déposé quelques gouttes de 

l‟extrait à analyser sur la lame de réfractomètre et on a réglé le cercle de la chambre. La 

lecture des résultats est effectuée dans l‟oculaire du réfractomètre  

 

Figure II.7 : Appareil de Réfractomètre 

 

Expression de calcul : donner par la relation suivante 

nd
20

 = nd
T
+ 0,00035(T – 20) 

Où : 

nd
20 

: indice de réfraction à 20°C 
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nd
T
: indice de réfraction à la température de l‟analyse. 

T : température de l‟échantillon pendant l‟analyse. 

0,00035 : variation de l‟indice de réfraction des triglycérides par degré au voisinage de 20°C. 

II.5.2 Méthodes chimiques  

II.5.2.1 Indice d’acide  

L‟acidité est le pourcentage d'acide gras libre dans la matière grasse (huile), elle est 

exprimée en pourcentage d'acide oléique. Il nous renseigne sur le degré d‟hydrolyse [56]. 

L‟indice d‟acide consiste à la neutralisation uniquement des acides gras libres par une solution 

de KOH à chaud en présence de phénolphtaléine, ces derniers se caractérisent par le virage de 

la couleur transparente  vers rose claire [55]. Selon la réaction suivant. 

R-COOH + KOH                       R-COOK   +   H2O 

AGL  Potasse                       Savon              Eau 

a) Mode Opératoire  

Dans un Erlenmeyer, on a pesé 10g de l'huile à analyser puis on a rajouté 75 ml de 

solution d'alcool neutralisée (éthanol), on a ajouté quelques gouttes de phénolphtaléine 

comme indicateur coloré. On a titré la solution avec une solution de KOH à 0.1N jusqu'à 

l‟apparition d'une coloration rose persistante, le volume de KOH a été noté jusqu‟à la 

neutralisation [56]. 

Expression de calcul  

IA= 
𝑴𝟏×𝑽×𝑵

𝑷
 

 
Ou : 

M1: masse molaire de KOH = 56,1 g/mol. 

N : normalité de KOH à 0.1N. 

V : volume de KOH nécessaire au titrage 

P : poids de la prise d'essai. 

IA : indice d‟acide 
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II.5.2.2 Indice de saponification  

L‟indice de saponification est le nombre de milligramme d‟hydroxyde de potassium 

nécessaire pour saponifier 1 g de matière grasse [56]. 

Si l‟on traite un ester par de la potasse suffisamment concentrée et chaude, on régénère 

suivant une réaction totale d‟alcool et le sel de potassium de l‟acide puis on forme un ester 

[55]. Selon la réaction suivant. 

                             A-R + KOH                            A-K   +   R-OH 

a) Mode opératoire  

On pèse 2 g d'huile de Moringa oleifera que l'on introduit dans un ballon à fond rond. 

Ensuite, on ajoute 25 ml d'une solution de KOH dans  l'éthanol à 0,5 N. On ajoute également 

trois pierres ponce. Le mélange est ensuite porté à ébullition dans un chauffe ballon surmonté 

d'un réfrigérant à reflux pendant une heure. 

Le mélange a été récupéré après refroidissement, avec l‟ajout de l‟indicateur coloré 

(phénolphtaléine), la solution est titré avec la solution l‟acide chlorhydrique HCl à 0.5 N 

jusqu‟à la disparition de la couleur rose et réapparition de la couleur initiale du mélange 

(transparente), on a noté le volume de HCl utilisé [56]. 

Expression de calcul  

L‟indice de saponification et donné par la formule établie ci-dessous : 

Is=
((𝐕𝟎 − 𝐕) × 𝐍 × 𝐌) 

𝑷
 

Ou : 

V0 : volume en ml de HCl utilisé pour l‟essai à blanc. 

V : volume en ml de HCl utilisé pour l‟échantillon à analyser. 

P : prise d‟essai en grammes. 

N : la normalité de l‟acide chlorhydrique HCl 0.5N. 
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II.5.2.3 Indice de peroxyde  

L‟indice de peroxyde est recherché pour évaluer l‟état de conservation d‟une matière 

grasse au cours du stockage. L‟indice de peroxyde est le nombre de microgrammes d‟oxygène 

actif contenus dans un gramme de corps gras et susceptibles d‟oxyder l‟iodure de potassium. 

Il est exprimé en microgrammes par gramme ou plus souvent en milliéquivalent d‟oxygène 

actif par kilo gramme. Cet indice permet d'apprécier les premières étapes d'une détérioration 

oxydative de l‟huile [56]. 

Il consiste à un traitement d'une quantité d'huile en solution dans l'acide acétique et le 

chloroforme par une solution d‟iodure de potassium (KI) ; le titrage d'iode libéré se fait par 

une solution de thiosulfate de sodium en présence d'empois d'amidon comme indicateur 

coloré selon la réaction suivante [57]. 

        2CH3COOH + 2KI                                2CH3COOK + H2 + I2 

                     I2 + 2 Na2S2O3                                             2NaI + Na2S4O6. 

a) Mode opératoire 

On a pesé une masse de 1g d'huile de Moringa Oleiferadans un erlenmeyer, on a ajouté 

2,4 ml de chloroforme et 3,6 ml d'acide acétique puis on a incorporé à 0,2 ml d'iodure de 

potassium KI. La solution a été puis placée à l'abri de la lumière pendant 5 minutes. On a 

ajouté 15 ml d'eau distillée et l‟agitation a été faite vigoureusement en présence d'empois 

d'amidon. Le Titrage est fait avec la solution de thiosulfate de sodium à 0,01N jusqu'à 

l‟apparition de la couleur transparente. L‟essai à blanc est aussi effectué (sans huile). [57] 

Expression de calcul 

L'indice de peroxyde est donné par la relation suivante : 

𝐈𝐩 (𝐦é𝐪 𝐠 𝐎𝟐 / 𝐤𝐠 𝐌𝐆)  =
 (𝐍 × (𝐕𝟏 –  𝐕𝟎)  ×  𝟏𝟎𝟎𝟎)

𝑷
 

Ou : 

V0 : volume de la solution de thiosulfate de sodium pour l'essai à blanc en ml. 

V1 : volume de thiosulfate de sodium utilisé en ml. 
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N : normalité de la solution de thiosulfate de sodium 0,01N. 

P : prise d'essai en gramme. 

Ip: indice de peroxyde exprimé en milliéquivalent gramme d‟oxygène actif par 

Kilogramme de matière grasse 

II.5.2.4 Indice d’iode  

L‟indice d'iode est le nombre en gramme d'iode fixé par 100g de corps gras. Il nous 

renseigne sur le degré d‟instauration des chaines carbonées des acides gras constitutifs des 

matières grasses, Cette réaction d'addition est utilisée pour déterminer qualitativement 

l'instauration des corps gras. [58]. 

a) Mode opératoire  

b) Le réactif utilisé dans cette technique est le réactif d‟Hanus qui a été préparé selon les 

méthodes décrite dans la pharmacopée européenne VI édition comme suit : 

c) On a fait réagir dans un litre d‟acide acétique 8g de bromine avec 13g d‟iodine, le 

mélange a été bien agité jusqu‟à dissolution complète de l‟iode. 

d) La prise d'essai exactement pesée a été dissoute dans un volume de 15ml de CCl4. On 

a ajouté après 25ml de réactif d‟Hanus. Puis la solution à été  agité légèrement, 

e) placé à l'obscurité pendant une heure. Au bout de ce temps on a ajouté 20ml d'iodure 

de potassium à 10% avec 150 ml d'eau, enfin, on a agité et titré l'iode libéré avec le 

thiosulfate de sodium à 0,1N en présence de quelques gouttes d'empois d'amidon. 

L‟essai à blanc est fait dans les mêmes conditions [58]. 

Expression de calcul  

Ii = 
𝐍 (𝐕 – 𝐕𝟎) × 𝟏𝟐,𝟔𝟗 

𝑷
 

Ou : 

V : volume de thiosulfate de sodium utilisé pour l'essai à blanc en ml. 

V0 : volume de thiosulfate de sodium utilisé pour titrer l'excès d'iode en ml. 

N : normalité de thiosulfate de sodium. 

12,69 : masse d'iode correspondant à 1ml de thiosulfate de sodium pour 100g de corps 

gras. 
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II.5.3 Méthode biologique  

II.5.3.1 Activité antioxydant  

L'inhibition du radical libre 2,2-diphenyl-1- picryl-hydrazyle (DPPH) est effectuée 

selon la méthode développée par Blois en 1958. Cette méthode permet de mesurer le pouvoir 

piégeur et de calculer la concentration inhibitrice médiane IC50 des substances anti-

oxydantes. Le DPPH est un radical libre de couleur violette (Forme oxydée), qui devient 

jaune (Forme Réduite) sous l'effet des substances antioxydants qui lui cède un proton [59]. 

+ R HNN

O2N

O2N

NO2
NHN

O2N

O2N

NO2 + R
.

DPPH 
Violet 

Antioxydant

DPPH
Jaune

Radical

 

Figure II.8 : Mécanisme de réaction de DPPH avec un antioxydant 

II.5.3.2 Préparation des solutions  

On prépare : 

 Une solution de DPPH à 0.1mM dans le méthanol. 

 Une solution d‟extrait et de standards (dans le méthanol) : on prépare une solution 

mère à 1mg / ml et effectuer des dilutions à partir de cette dernière suivant la loi :       

C 1 .V 1 = C₂.V₂ 

 La gamme de 6 concentrations est déterminée après avoir réalisé un essai 100µg /ml 

(Valable pour tous les tests qui suivent). 

 On prévoit du méthanol pour la lecture. 

a) Mode opératoire  

On allume tous d‟abord le spectrophotomètre et on règle à λ=517nm correspondante (valable 

pour chaque test). 

A l‟obscurité on fait mélanger : 

 1.5ml de solution d‟extraits ou de standard. 

 0.5ml de solution DPPH. 

On a Incubé les tubes à l’obscurité pendant (30min) 

 On a Mesuré les Abs à 517 nm 
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 Le blanc du test contient : 1.5ml d‟extrait et 0.5ml de méthanol 

 Le contrôle contient : 1.5ml de méthanol et 0.5ml de DPPH 

 Pour chaque concentration, le test est réalisé en triplicata (pour tous les tests) 

Expression des résultats  

Les résultats sont représentés en % d‟inhibition : 

% d‟inhibition du radical DPPH :  
𝐀𝐜−𝐀𝐭

𝐀𝐜
 × 𝟏𝟎𝟎 

Où :  

Ac : Abs du contrôle. 

A t : Abs du test - Abs du blanc du test. [60] 

 

 

Figure II.9 : Appareil Spectrophotomètre UV-VIS 
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III.1 Introduction  

 Nous avons essayé à travers cette étude de déterminer un certain nombre de 

caractéristiques organoleptiques, physico-chimiques et biologique par piégeage du radical 

libre DPPH de l‟huile fixes extraite des graines de Moringa oleifera provenant de la région de 

Ghardaïa. 

III.2 Propriétés organoleptiques des différents l’huiles obtenus  
Il est important de noter que les caractéristiques organoleptiques de l'huile de Moringa 

peuvent varier en fonction de la qualité de l'huile, de la méthode d'extraction, de la variété de 

Moringa utilisée et d'autres facteurs. Les propriétés organoleptiques des huiles extraites 

montrent qu‟elles ont une coloration jaune doré pour la macération et une coloration jaune 

foncé à marron pour les extraits obtenus par Soxhlet et par pression.  

L‟odeur des trois extraits et caractéristique, légère et agréable ressemble aux noisettes. 

Les huiles extraites possèdent une viscosité bien remarquée. 

 

Figure III.1: Echantillons des huiles extraites par différentes méthodes 

III.3 Rendement  

Il est calculé par la relation suivante [53].  

Rdt (%) = [
(𝒎𝟐−𝒎𝟏)

𝒎𝟎
]× 𝟏𝟎𝟎 

m0:la masse en (g) des grains sèche. 

m1 : la masse en (g) de flacon vide. 

m2 : la masse en (g) de flacon remplir de huile. 

Huile extraite par 

macération 

Huile extraite par 

pression 
Huile extraite par 

Soxhlet 
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Figure III.2 : Rendement de l'extraction de l'huile de Moringa Oleifera obtenue par différentes 

méthodes 

 À la lumière de ces résultats, il est montré que les procédés (Soxhlet et Macération) ont 

des rendements d'extraction relativement similaires, avec des valeurs de 20,74% et 20,96%, 

respectivement. 

 En revanche, la méthode d‟extraction par pression a un rendement beaucoup plus faible, 

à 7,7 %. L'extraction sous pression n'est pas aussi efficace que d'autres méthodes d'extraction 

de composés à partir de graines de Moringa. L'application d'une force mécanique dans ce 

processus semble être moins efficace pour extraire le composé souhaité. 

 Alors que le pourcentage de rendement de l'extraction à froid est presque le même que 

celui mentionné trouvé dans la littérature [25,26]. 

 Cependant, d'un autre côté, nous notons que la méthode de la pression est la plus rapide 

et la moins coûteuse (sans solvant), par rapport aux autres méthodes de Soxhlet et de 

macération. 

 Les différences de teneur peuvent être dues à plusieurs facteurs, notamment le degré de 

maturité les graines, l'interaction avec l'environnement (type de climat, de sol, etc.), ainsi que 

le moment de la récolte et le mode d'extraction [55]. 

III.4 Caractéristiques physico-chimiques et biologique de l’huile des graines de 

Moringa Oleifera  

Afin de déterminer les différentes caractéristiques physico-chimiques et biologique  

des huiles extraites par les trois procédés, on va discuter les résultats obtenu commençant par 

les propriétés physique tel que ; la densité et l‟indice de réfraction puis en passe aux 
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propriétés chimique là où on va discuter les résultats des différents indices d‟acide, peroxyde, 

saponification et iode, Enfin, nous passerons aux propriétés biologiques où nous comparons 

nos résultats d'activité anti-oxydante avec le standard BHT 

III.4.1 Propriétés physiques  

 Les résultats obtenus sont présentés ci après : 

III.4.1.1 La densité  

 Les valeurs de la densité pour l'huile de Moringa obtenue par différentes méthodes 

d'extraction (macération, Soxhlet, pression) sont les suivantes : 0.88, 0.89 et 0.9 g/ml a 20𝝾C 

respectivement. 

 

Figure III.3 : La densité de l'huile de Moringa Oleifera obtenue par différentes méthodes. 

 Ces résultats sont comparables à ceux obtenus dans la littérature (Tableau I-4) et 

proches de ceux de l'huile d'olive dont la norme donnée par le codex alimentaires(2013) est de 

0.910-0.916, de même pour les valeurs de l‟organisation des nations pour unies l‟alimentation 

et l‟agriculture FAO, et l‟organisation mondiale de la santé OMS (0.896, 0.910). 

III.4.1.2 Indice de réfraction  

L‟indice de réfraction est une mesure dont la lumière se propage à travers une 

substance. Il est influencé par la composition chimique et la structure de la substance. 
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Figure III.4 : Indice de réfraction de l'huile de Moringa Oleifera obtenue par différentes méthodes 

 Les valeurs de l'indice de réfraction pour l'huile de Moringa obtenue par les différentes 

méthodes d‟extraction (macération, Soxhlet, pression) sont les suivantes : 1.45, 1.46 et 1.46. 

 Ils sont assez proches les unes des autres, ce qui suggère que les trois méthodes 

d'extractions ont produit des huiles de Moringa similaires sur le plan de l'indice de réfraction. 

 Étant donné que l'indice de réfraction est influencé par la composition chimique de 

l'huile, il est possible que les méthodes d'extraction aient donné des huiles avec des 

compositions similaires en termes de types et de proportions d'acides gras. 

 Les résultats sont en accord avec la littérature (Tableau I-4) et elles sont proches avec   

–CACQE- l‟huile d‟olive qui varient entre 1.467 - 1.470. 

III.4.2 Propriétés chimiques  

III.4.2.1 Indice d’acide  

 L‟indice d‟acide est un facteur très important pour l‟évaluation de la stabilité d‟une 

huile à une température ambiante. Il permet de quantifier les acides gras libres présents dans 

cette dernière.   

Cette variation des résultats obtenus pourrait être influencée par les conditions d„extraction 

[60-61]. et de la région de culture [63]. 
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Figure III.5 : Indice d’acide des extraits de l'huile de Moringa Oleifera obtenue par différentes 

méthodes 

 L'indice d‟acide des huiles extraites varie selon la méthode d'extraction (Figure III.5), 

d‟après ces résultats nous remarquons que la valeur la plus faible de l‟indice d‟acide est c‟elle 

obtenu par macération IA= 3.927 (mg KOH /g) similaire avec les résultats trouvés dans la 

littérature (Tableau I-4) IA= 3.8 (mg KOH /g), ces résultats sont conforme à la norme "Codex 

STAN 210-2015".  

 Ce standard du Codex Alimentarius recommande une valeur de (4(mg KOH /g)) pour 

les huiles végétales, donc on peut dire que l'acidité de notre huile est très faible, ce qui lui 

confère une meilleure stabilité à l'oxydation [63]. 

 Par ailleurs, nous remarquons qu‟une augmentation sur la valeur obtenue par les 

méthodes de Soxhlet et de pression (7,854 et 6,171 (mg KOH /g)) successivement, cela 

pourrait s‟expliquer par la libération des acides gras libres par effet de l‟extraction ainsi que la 

conservation de l‟huile (lumière et l‟oxygène). 

III.4.2.2 Indice de peroxyde  

 L'indice de peroxyde est un indicateur de l'oxydation des graisses ou des huiles. Il 

mesure la quantité d'espèces peroxydes présentes dans l'huile, ce qui indique son degré 

d'oxydation. Un indice de peroxyde élevé peut être le signe d'une huile qui a subi une 

oxydation excessive.  
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 L'indice de peroxyde est lié à la conservation et au mode d'extraction de l'huile [64] et 

reflète d'état d'oxydation des huiles par l'oxygène de l'air. Donc ces valeurs reflètent une 

bonne conservation de nos huiles juste après l'extraction, ce qui la protège de l'oxydation [65]. 

 

Figure III.6 : Indice de peroxyde des extraits de l'huile de Moringa Oleifera obtenue par 

différentes méthode 

 L'indice de peroxyde des huiles extraites varie selon la méthode d'extraction (Figure 

III.6.). Les résultats obtenus pour l'indice de peroxyde de l'huile de Moringa par les trois 

méthodes (macération, soxhlet, pression) sont respectivement de 9, 11 et 10, et ces valeurs se 

situent toutes dans les limites fixées par le "Codex STAN 210-1999". Ce standard du Codex 

Alimentarius recommande une valeur inférieure à 10 meq O2/kg pour les huiles végétales. 

 Donc, selon ces normes, les résultats obtenus pour l'huile de Moringa par la méthode 

de macération ont respecté les critères de qualité en termes d'oxydation. Alors que, l'huile 

extraite par Soxhlet et pression ont une légère augmentation, et on peut dire qu'elles sont en 

oxydation, et cela est dû aux conditions de fabrication, à la durée de conservation, et à la 

nature des acides gras constitutifs. 

III.4.2.3 Indice de saponification   

 L'indice de saponification est en relation avec la longueur des chaines d‟acides gras 

constituants l'huile, il permet de caractériser le poids moléculaire et la longueur moyenne des 

chaines grasses auxquelles il est inversement proportionnel. 
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Figure III. 7 : Indice de saponification des extraits de l'huile de Moringa Oleifera obtenue par 

différentes méthodes 

 On remarque que l‟indice de saponification des huiles extraites varie selon la méthode 

d'extraction (Figure III.7). Les résultats obtenus pour l‟huile de Moringa des trois méthodes 

(macération, Soxhlet, pression) sont respectivement 200,2 ; 185,32 ; 160,05 (mg KOH 

/gMG). 

 Les indices de saponification des échantillons analysés sont compris dans les limites 

fixées par le „„codex STAN 210-1999‟‟ Pour les huiles raffinées (187– 195 mg KOH / g MG) 

et le „„Centre algérienne de contrôle de la qualité et emballage-CACQE-‟‟ pour l‟huile d‟olive 

(184 –196 mg KOH / g MG). 

 Il est à noter que la valeur de l'indice de saponification de l'huile extraite par Soxhlet 

est dans les normes du ''codex STAN 210-1999'' pour les huiles raffinées et CACQE pour 

l‟huile d‟olive. Celle trouvé par macération est très proche à ces derniers. 

 Par ailleurs, si la valeur de l'indice de saponification de l'huile extraite par pression est 

inférieure aux normes mentionnées, cela peut être dû à la méthode d'extraction utilisée. Il est 

possible que la méthode de pression n'ait pas extrait autant d'acides gras présents dans l'huile 

par rapport à d'autres méthodes d'extraction telles que le Soxhlet ou la macération. 

 Les résultats de l'indice de saponification sont élevés, cela signifie que la chaîne 

carbonée des acides gras de l'huile que nous avons extraite est courte. 
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III.4.2.4 Indice d’iode (g I2/100g)  

 L'indice d'iode est en effet utilisé pour évaluer le degré d'instauration des acides gras 

présents dans une huile donnée. Il mesure la capacité de l'huile à absorber l'iode, ce qui est 

directement lié à son degré d'oxydation. Plus une huile est riche en acides gras insaturés, plus 

son indice d'iode sera élevé. Cela signifie également que les huiles avec un indice d'iode élevé 

sont plus sensibles à l'oxydation et ont une durée de conservation plus courte que les huiles 

avec un indice d'iode plus bas [66]. 

 

Figure III.8 : Indice d’iode de l'extraction de l'huile de Moringa Oleifera obtenue par différentes 

méthodes 

 Indice d‟iode des huiles extraites varie selon la méthode d'extraction (Figure III.8) Les 

résultats obtenus pour l‟huile de Moringa par les trois méthodes (macération, Soxhlet, 

pression) sont respectivement 50,25 ; 53,63 ; 57,11(g  I2/100g). 

 Sur la base des résultats obtenus, il a été observé que la valeur de l'indice d'iode pour 

l'huile extraite par pression se situe dans la plage des valeurs trouvées dans la littérature, 

comme indiqué dans le (Tableau I-4) 65,4gI2/100g. En revanche, on constate un indice 

d'iode relativement plus bas pour l'huile extraite par les méthodes de macération et de Soxhlet. 

Cette différence peut être attribuée au mode d'extraction utilisé. 

 L'indice d'iode de l'huile de Moringa peut varier en fonction de plusieurs facteurs tels 

que la variété de Moringa, les conditions de croissance, les méthodes de production et de 

traitement de l'huile, ainsi que les techniques de mesure utilisées. 
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III.4.3 Propriété biologique  

III.4.3.1 Activité anti-oxydante  

  L'activité anti-oxydante des extraits de l'huile de Moringa Oleifera, ainsi que 

de l'antioxydant standard (BHT), a été fournie en utilisant un test de piégeage du radical libre 

DPPH. Cette méthode repose sur la capacité des substances à réduire le radical DPPH, ce qui 

s'est traduit par un changement de couleur observable par spectrophotométrie. Initialement, le 

radical DPPH présente une couleur violet intense (DPPH•), ce qui est amplement suffisant 

avec les substances anti radicalaires qu'il a développé (DPPH-H), et qui est mesurable à une 

longueur de 517nm. Ainsi, la capacité de réduction du radical DPPH par les extraits de l'huile 

de Moringa Oleifera et (BHT) a été attribuée en déterminant la diminution de l'absorbance, 

indiquant l'activité anti radicalaire des substances testées [67]. 

 

Figure III.9 : pourcentage d’inhibition du DPPH en fonction des concentrations de l’huile extrait par 

macération 
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Figure III.10 : pourcentage d’inhibition du DPPH en fonction des concentrations de l’huile extrait par 

pression 

 

Figure III.11 : Pourcentage d’inhibition du DPPH en fonction des concentrations de l’huile extrait par 

soxhlet 
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Figure III.12 : Pourcentage d’inhibition du DPPH en fonction de déférentes concentrations de standard 

BHTµg/ml 

 Les quatre courbes (Figure III.9, Figure III.10, Figure III.11, Figure III.12) 

illustrent les résultats de l'activité antioxydant des extraits d'huile obtenus à partir de 

différentes méthodes d'extraction, à savoir la macération, le Soxhlet et la pression, ainsi que 

du standard BHT utilisé comme référence pour comparer l'efficacité des extraits d'huile 

obtenus par les différentes méthodes d'extraction. Les pourcentages d'inhibition du radical 

libre DPPH sont représentés en fonction des concentrations des huiles extraites. 

 Les valeurs IC50 ont été déterminées en mg/ml pour exprimer la concentration d'extrait 

antioxydant nécessaire pour piéger et réduire de 50 % les moles de DPPH en solution de 

méthanol. 
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Figure III.13 : Résultat du test Antioxydant exprimant la concentration inhibitrice à 50% en 

mg/ml 

 Selon les résultats obtenus, les huiles extraites par macération, pression et Soxhlet 

présentent un pouvoir antioxydant modéré, avec des valeurs IC50 respectives de 7,4 mg/ml, 

5,5 mg/ml et 8,4 mg/ml. Cependant, ces valeurs sont relativement faibles par rapport à celle 

du BHT, qui se situe autour de 0,4 mg/ml. 

 Une valeur IC50 plus basse indique une plus grande capacité de l'extrait antioxydant à 

neutraliser le radical DPPH, ce qui est souhaitable pour obtenir une meilleure protection 

contre l'oxydation. 

 Il est important de noter que les valeurs IC50 varient en fonction de la méthode 

d'extraction et des propriétés spécifiques de chaque huile végétale. Dans ce cas, les huiles 

extraites par macération, Soxhlet et pression ont démontré des pouvoirs antioxydants 

modérés, mais inférieurs à celui du BHT. 
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Dans la présente étude, l‟intérêt premier est donné à l‟extraction des huiles végétales 

utilisant différentes techniques, d‟autre part à l‟étude de leurs propriétés organoleptique, leurs 

caractéristiques physicochimiques passant après à l‟activité antioxydant par le piégeage du 

radical libre DPPH. 

Ceci dans le but de déterminer la conformité des huiles extraites par rapport aux 

normes fixée dans le pays. La plante traitée dans ce projet de fin d‟étude est Moringa oleifera 

de la région de Ghardaïa. Plus précisément, l‟étude a été effectuée sur les graines de Moringa 

oleifera, Cette étude nous a permis de constater que. 

Les méthodes d'extractions des huiles utilisant l'hexane comme solvant, notamment la 

macération et le Soxhlet, ont démontré une grande efficacité en termes de rendement. La 

méthode de pression a donné un rendement assez faible par rapport aux méthodes d'extraction 

utilisant l'hexane comme solvant dont les rendements sont  élevés, 20,96 % et 20,74 % 

respectivement.  

Les huiles extraites des graines de Moringa ont montré des propriétés physiques et 

chimiques distinctes cohérents avec ceux de la littérature pour les trois extraits (macération, 

soxhlet, pression), telles que la densité (0,88 ; 0,89 ; 0,9 g/ml) et l'indice de réfraction (1,45 ; 

1,46 ; 1,46) distinctifs, ainsi qu'une faible acidité et un faible indice de peroxyde (3,927 ; 

7,854 ; 6,171 mg KOH /g).(9 ; 11 ; 10 meq O2 /Kg de MG) respectivement, ce qui indique 

leur stabilités et leur résistance à l'oxydation. 

Il convient de noter que les huiles de Moringa ont également montré des résultats 

prometteurs en termes d'indice de saponification (200,2 ; 185,32 ; 160,05 mg KOH /g MG) ; 

et d'indice d'iode (50,25 ; 53,63 ; 57,11 g I2/100g). Ces indices, qui mesurent respectivement 

la quantité d'hydroxyde de potassium nécessaire à la saponification des acides gras et la 

capacité d'absorption d'iode des huiles, ont montré des valeurs satisfaisantes, ce qui renforce 

l'intérêt des huiles de graines de Moringa pour diverses applications. 

Cependant, malgré ces propriétés physico-chimiques intéressantes, le pouvoir 

antioxydant de l'huile de Moringa était inférieur à celui du BHT, qui est couramment utilisé 

comme antioxydant de référence. Cela indique qu'il existe un potentiel d'amélioration de 

l'activité anti-oxydante de l'huile de Moringa pour une utilisation plus efficace dans diverses 

applications. 

 Les résultats indiquent que l'extraction des huiles par les méthodes de macération et de 

soxhlet a produit des rendements satisfaisants, suggérant que ces deux méthodes sont 

efficaces pour l'extraction. Cependant, il convient de noter que les analyses physico-

chimiques et biologiques ont révélé des variations entre les différentes huiles extraites. 

Dans l'ensemble, ces résultats confirment le potentiel des huiles extraites des graines 

de Moringa en tant que source précieuse de composés actifs.  
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 En raison de contrainte de temps et de disponibilité de matériel, certaines méthodes 

d'extractions et analyses supplémentaires, tel que l'ultrason, le dosage des poly phénols et des 

antioxydants par la méthode de réduction de fer, n'ont pas pu être réalisés dans cette étude 

Afin d‟approfondir ce travail de recherche, nous proposons aussi les perspectives 

suivantes :  

-  purifier et identifier les molécules responsables de l‟activité antioxydant des M. 

oleifera.  

- Evaluation de l‟activité anti-oxydante de cette M. oleifera par d‟autres méthodes in 

vitro.  

-Recherche d‟autres activités biologiques (antimicrobienne etc.).
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Matérielles  utilises : 

 Flacons  

 Erlenmayers  

 Bécher  

 Pipettes pasteure 

 Entonnoir  

 Eprouvette graduée  

 Fiole jaugée 

 Verre de montre 

 Burette +support 

 Pipettes graduée  

 Tube à essai + support 

 Barreau magnétique 

 Ballon à fond rond  

 Papier filtre  

 Pissette 

 Pince 

 

Préparation de la solution d’empois d’amidon:  

 1g (empois d‟amidon)                          100 ml (Eau distillée tiède) 

Préparation de la solution de thiosulfate de sodium (Na2S2O3) à 0,01 N : 

2,48g (Na2S2O3)                               1000ml (Eau distillée) 

0,496g (Na2S2O3)                              200ml (Eau distillée) 

Préparation de la solution de thiosulfate de sodium (Na2S2O3) à 0, 1 N : 

2,48g (Na2S2O3)                               100ml (Eau distillée) 

4,96g (Na2S2O3)                              200ml (Eau distillée) 
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Préparation de la solution L'hydroxyde de potassium (KOH) à0.1N: 

5,61 (KOH)                                      1000ml (Eau distillée) 

Préparation de phénolphtaléine: 

0,1g (phénolphtaléine)                               100ml (éthanol) 

Préparation de la solution d'acide chlorhydrique (HCL) à0.5 N: 

21,46ml  (HCL) 36%                                 500ml (Eau distillée) 

Préparation de la solution de DPPH (0,1 mM): 

4mg (DPPH)                              100ml (éthanol) 

Préparation de la solution d'iodure de potassium à 10% : 

10g (KI)                        990g (Eau distillée) 

 

 



 

 

 



 

 

 

  

 ودراسة استخلاص

 بذور زيت فوائد

 المزروعة المورينجا

غرداية في  

للحصول على شهبدة مؤسسة 

نبشئة فً إطبر القرار 

1275الوزاري   



 

 

 

  



 

 

 :فكرة المشروع  .1

مشروع إنتاج زٌت بذور المورٌنجا المزروعة فً الجزائر ٌعتبر فرصة رائعة  

بالرغم من أن الشجرة لم . للاستفادة من فوائد شجرة المورٌنجا وتعزٌز لٌمتها فً البلاد

تحظ بالمٌمة اللازمة فً الجزائر، إلا أن هذا المشروع ٌمكن أن ٌساهم فً تسلٌط الضوء 

إضافة الى انها تلائم , على الفوائد الكبٌرة للمورٌنجا واستغلال جمٌع أجزائها بشكل متكامل

 .جمٌع الألالٌم بما فً ذلن إللٌم الصحراوي

 :الميمة الممترحة .2

البذور الأوراق )بالرغم من الفوائد الكبٌرة التً فً شجرة المورٌنجا لجمٌع أجزائها  

لذلن لررنا ان نبدأ فً هذا , الا أنها غٌر متوفرة فً الجزائر فً الإنتاج المحلً (..الزٌت

 .المشروع بانتاج زٌت البذور و استغلالها فً عدة مجالات 

و من خواص هذه النبتة انها سهلة الإنتاج حٌث أنها تنتج مرتٌن فً العام و هذا إضافة لنا 

وأٌضا تتحمل وتلائم جمٌع ألالٌم الجزائر فلا نجد صعوبة فً , على التوفٌر السرٌع للبذور 

 .مكان زراعتها 

 :فريك العمل .3

إضافة , عملٌة إنتاج الزٌت عن طرٌك طالبٌن بالو ٌوسف و بولمرون عبد الرحمان  

 .الى ذلن مستكلفون على توفٌر وانتاج البذرة  وعملٌة التوزٌع

 

 

 

 :أهداف المشروع .4

 ًٌمكن أن ٌساهم مشروع إنتاج زٌت بذور المورٌنجا فً : تعزٌز الالتصاد المحل
تعزٌز الالتصاد المحلً من خلال خلك فرص عمل للسكان المحلٌٌن، سواء كان 

 .ذلن من خلال الزراعة أو التصنٌع أو التسوٌك والتوزٌع

 ٌساهم إنتاج زٌت بذور المورٌنجا فً توفٌر : توفٌر منتجات طبٌعٌة وصحٌة
منتجات طبٌعٌة وصحٌة للمستهلكٌن، وهو ٌعتبر بدٌلاً صحٌاً عن المنتجات 

 .الصناعٌة ذات المكونات الاصطناعٌة

 ٌمكن أن ٌساهم مشروع إنتاج زٌت بذور المورٌنجا :التصدير وتعزيز الصادرات 
فً تعزٌز الصادرات المحلٌة عن طرٌك تصدٌر الزٌت إلى الأسواق الخارجٌة، 

 .وبالتالً تعزٌز العملة وزٌادة الإٌرادات



 

 

 ٌمكن للمشروع أن ٌلعب دورًا فً التوعٌة والتثمٌف بشأن :التوعية والتثميف 
فوائد واستخدامات المورٌنجا للمجتمع المحلً والمستهلكٌن، وتعزٌز الوعً 

 .بالتغذٌة الصحٌة والاستدامة البٌئٌة

 ٌمكن أن ٌسهم مشروع إنتاج زٌت بذور المورٌنجا فً :الاستدامة البيئية 
الاستدامة البٌئٌة من خلال زراعة شجرة المورٌنجا التً تساهم فً تحسٌن جودة 

 .التربة ومكافحة التصحر وحماٌة التنوع البٌولوجً

 ٌمكن أن ٌشجع مشروع إنتاج زٌت بذور المورٌنجا على :البحث والابتكار 
البحث والابتكار فً مجال استخدام 

  



 

 

 

 

 

 

 

  



 

 

 : السولي المطاع عرض .1

 نساء رجالا, كل فئات العمر كبارا صغار: السوق المحتمل هو. 

 تتمحور الفئة المستهدفون في : 

 نظرًا لأن زٌت المورٌنجا غنً : المستهلكون المهتمون بالصحة

بالمواد المغذٌة ومضادات الأكسدة ، فمد ٌجذب الأشخاص الذٌن ٌبحثون عن منتجات 

  .طبٌعٌة لتحسٌن صحتهم وعافٌتهم

 غالباً ما :بمستحضرات التجميل الطبيعية المستهلكون المهتمون

ٌستخدم زٌت المورٌنجا فً صناعة مستحضرات التجمٌل نظرًا لخصائصه المغذٌة 

ٌمكن للؤشخاص الذٌن ٌفضلون منتجات التجمٌل الطبٌعٌة .والمرطبة للبشرة والشعر

 .والمستدامة أن ٌكونوا عملاء مستهدفٌن

 ٌمكن استخدام زٌت :بالنظام الغذائي الصحي المستهلكون المهتمون 

لد ٌهتم .المورٌنجا فً تحضٌر الأطعمة والمكملات الغذائٌة نظرًا لخصائصه الغذائٌة

  .الأشخاص الذٌن ٌمدرون نظامًا غذائٌاً صحٌاً ومتوازناً بزٌت المورٌنجا

  لد تستخدم للتداوي بالأعشاب و الزٌوت : أصحاب مهن الطب البديل

 الطبٌعٌة  

 للمواد الأولية والزيوت الطبيعيةالمصدرون . 

 : المنافسة شدة لياس .2

فً سوق الزٌوت و المنتجات الطبٌعٌة، هنان العدٌد من المنافسٌن المباشرٌن وغٌر 

 : هذه بعض الأمثلة.المباشرٌن

 المنافسون المباشرون:  

 هنان العدٌد من مستوردي المورٌنجا سواء كانت زٌت :مستوردو زيت المورينجا 

ٌمكن أن تكون هذه الفئة منافسة مباشرة من حٌث الجودة والسعر , أم بذرة 

 .والتوزٌع

 ٌمكن :بزيت المورينجا الشركات المتخصصة في صناعة مستحضرات  التجميل

اعتبار الشركات التً تصنع منتجات التجمٌل الطبٌعٌة منافسة مباشرة إذا كانت 

  .تستورد زٌت المورٌنجا لستعمالها فً تركٌباتها

 ٌمكن لمصنعً المكملات الغذائٌة الطبٌعٌة او حتى :مصنعي المكملات الغذائية

 . الكٌمٌائٌة أن ٌكونوا منافسٌن مباشرٌن

 المنافسون غير المباشرين:  
 



 

 

ٌمكن أن تكون الزٌوت النباتٌة مثل زٌت الأرغان وزٌت : الزيوت النباتية الأخرى

اللوز وزٌت الزٌتون وما إلى ذلن منافسة غٌر مباشرة ، حٌث تستخدم أٌضًا فً 

 .منتجات التجمٌل والمكملات الغذائٌة

لد تكون منتجات العناٌة بالبشرة والشعر : منتجات العناية بالبشرة والشعر التمليدية

 . التملٌدٌة المتوفرة فً السوق، والتً تمدم مكونات وفوائد أخرى شبه مماثلة

لد تكون المنتجات المنافسة التً تدعً أنها توفر فوائد :المكملات الغذائية الأخرى

 .صحٌة وعافٌة مماثلة منافسة غٌر مباشرة لزٌت المورٌنجا
 

 بعض نماط الموة للمنافسين : 

ٌمكن أن ٌكون للمستوردٌن سمعة راسخة فً زٌوتهم , زٌوت الطبٌعٌةون لللمستوردا

 .المستوردة

  من بين نماط الضعف للمنافسين المباشرين: 

لد ٌعتمد بعض المنافسٌن المباشرٌن على مصادر : الاعتماد على مصادر التوريد

محدودة لتورٌد بذور المورٌنجا ، مما لد ٌؤدي إلى مشاكل فً توافر واستمرار 

 . وخاصة أن الجزائر فً تشجٌع مستمر للمنتجات المحلٌة, الإنتاج

لد لا ٌركز بعض المنافسٌن المباشرٌن على الابتكار والتحسٌن : نمص الابتكار

 .المستمر، مما لد ٌجعلهم ألل لدرة على المنافسة على المدى الطوٌل

 بالممارنة مع زٌت المورٌنجا، لد يكون لبعض الزيوت النباتية الأخرى تكلفة أعلى

وذلن نظرًا لعوامل مثل صعوبة الحصول على المواد الخام أو عملٌات التصنٌع 

 . الأكثر تعمٌداً

 .من حٌث الإمكانٌات,  وجودةبعض الزيوت النباتية الأخرى لد تكون ألل استمرارًا

 :الإستراتيجية التسويمية .3

 : ما ٌلً, لد تتضمن بعض استراتٌجٌات التسوٌمٌة لزٌت بذور المورٌنجا المحلٌة 

 تسلٌط الضوء على الفوائد والخصائص الممٌزة لزٌت بذور :وضع السوق

المورٌنجا المزروع محلٌاً ، مثل نماوته ، ومنشأه المحلً ، واستدامته ، وفوائده 

  .الصحٌة
 

تنفٌذ استراتٌجٌة اتصال فعالة لزٌادة وعً المستهلن بفوائد زٌت :الاتصال والتسويك

 استخدم لنوات التسوٌك الرلمً ووسائل التواصل .بذور المورٌنجا وجودته الفائمة

  .الاجتماعً والموالع الإلكترونٌة والمدونات للوصول إلى جماهٌر كبٌرة



 

 

 التعاون مع الجهات الفاعلة المحلٌة مثل منتجً المواد الطبٌعٌة :الشراكات المحلية

 . أو المزارعٌن لتموٌة سلسلة التورٌد

 الحصول على شهادات الجودة والاستدامة، مثل الشهادات :الاعتماد والجودة

 التأكٌد على إمكانٌة التتبع .العضوٌة، والتً ستزٌد من ثمة المستهلن فً المنتج

  .والشفافٌة فً عملٌة الإنتاج واستخراج الزٌت

 توعٌة المستهلكٌن حول الاستخدامات المتعددة لزٌت بذور :تثميف المستهلن

 عن طرٌك استضافة .المورٌنجا ، فضلاً عن فوائده الصحٌة والجمالٌة والتغذوٌة

  .أحداث أو ورش العمل أو العروض التوضٌحٌة لعرض استخدامات وفوائد الزٌت

 شراكة مع تجار التجزئة المحلٌٌن ، ومخازن الأغذٌة الصحٌة :التوزيع الاستراتيجي

، والصٌدلٌات ، والشركات التجمٌلٌة ، التً تشترن فً لٌم مماثلة للمنتجات الطبٌعٌة 

 .والصحٌة

 الاستمرار فً الابتكار من خلال تطوٌر منتجات جدٌدة :الابتكار وتطوير المنتجات

تعتمد على زٌت بذور المورٌنجا ، مثل مستحضرات التجمٌل والمكملات الغذائٌة أو 

 .منتجات العناٌة بالشعر ، لتنوٌع العرض وتلبٌة الاحتٌاجات المحددة للمستهلكٌن

 

  



 

 

 

  



 

 

 :عمليةالإنتاج .1

  سهل : (من بٌن المواد الأولٌة هً زرع و انتاج البذور)التناء المواد الأولٌة

و متوفر فً الجزائر نظرا , وسرٌع فً الإلتناء نظرا لأصل منتوجنا نباتً

 . للبٌئة الملائمة له بٌئة صحراوٌة

 تجفٌف البذور. 

 و تحضٌر المنتوج, البدأ فً عملٌة الاستخلاص: التصنٌع. 

  المٌام بالتحالٌل اللازمة للمصادلة على المنتوج. 

 فً حاوٌات نظٌفة ومحكمة الإغلاق فً شروط ,التعبئة والتغلٌف ثم التخزٌن

 .خاصة لضمان الحفاظ علٌها وجودتها

 :التموين .2

مباشرة مع أصحاب  (بذور المورٌنجا)التعامل ٌكون أولً مع المنتجٌن للمادة الأولٌة 

بعد البدأ فً عملٌة الإنتاج و البٌع نتمدم لتوسعة المشروع وذلن بعملٌة , المزارع 

وبهذا سٌكسبنا مردودٌة أفضل نتٌجة تخفبض , غرس هذه النبتة و أكون المنتج الأول

 .التكالٌف والتحكم فً سعر البٌع

إلامة علالات دائمة مع موردي المواد الخام والمعدات، مع تفضٌل أولئن الذٌن 

 وضع عمود تورٌد واضحة لضمان التوافر  .ٌمدمون أسعارًا تنافسٌة وجودة ثابتة

تنوٌع مصادر التورٌد لتملٌل المخاطر المتعلمة بتوافر وجودة  .المنتظم للمواد الخام

 .المواد الخام

 :اليد العاملة .3

فٌما ٌلً بعض , ٌتطلب مشروع إنتاج زٌت بذور المورٌنجا المحلً لأٌادي عاملة

 :الأدوار الرئٌسٌة التً ٌمكن أن تشارن فً المشروع

كما نتمنى مستمبلا فً زٌادة تطوٌر ,  مناصب شغل 4مبدئٌا توفٌر حوالً  

 : وتكون كلآتً, المشروع أكثر لٌتسنى لنا زٌادة مناصب الشغل و زٌادة الإنتاج

 .المستكلفون على إنتاج و توفٌر البذور

 .المستكلفون على عملٌة الاستخلاص وانتاج الزٌت 

 .المستكلفون على مرالبة جودة الزٌت

 .المستكلفون على عملٌة توزٌع الزٌت

 .المسؤولون والمستكلفون على سٌر و رٌادة المشروع

 : الشركات الرئيسية .4



 

 

 ٌمكن للمزارعٌن المحلٌٌن توفٌر الأرض والخبرة : المزارعون المحلٌون

ٌمكنهم أٌضًا أن ٌكونوا شركاء فً الإنتاج من خلال ,اللازمة لزراعة بذور المورٌنج

 .توفٌر البذور والمساعدة فً جمع المحاصٌل

 ٌمكن أن توفر معاهد البحوث الزراعٌة : مؤسسات البحث والتطوٌر الزراعٌة

 . الخبرة العلمٌة لتحسٌن ممارسات زراعة المورٌنجا وزٌادة الغلة

 ٌمكن للمستثمرٌن المهتمٌن بالمطاع الزراعً والمنتجات : المستثمرون

الطبٌعٌة أن ٌدعموا المشروع مالٌاً من خلال توفٌر رأس المال لالتناء المعدات 

 .وتركٌب البنٌة التحتٌة وتطوٌر سلسلة التورٌد

  الشركات العامة والخاصة فً انتاج المستحضرات التجمٌل و الصٌدلانٌة. 

  



 

 

  



 

 

  :الأعباء و التكاليف .1

 المرحلة الأولى شراء البذور، أما المرحلة الثانٌة زراعة البذور: المشروع ٌمر بمرحلتٌن 

لدرنا في . وهي مدروسة عند تطوير الشركة مع مرور الولت, حيث أن هذه الميم تمديرية)

وهي كمية تمريب كافية على تغطية كل ,  لتر من الزيت5000المرحلة الأولى انتاج حوالي 

  ( هكتار من الأرض الفلاحية 1أما المرحلة الثانية فميمناها عند . الحاجيات في الجزائر

 شراء البذور: المرحلة الأولى/ 1

: المصاريف 

  بمعدل دج  1.200.00= كغ 1 حٌث سعر (كغ23800(البذور : شراء المادة الأولٌة

 لتر من زٌت 1 كغ من بذور المورٌنجا  ٌنتج 4.76حٌث ) دج 00,28.560.000

 (المورٌنجا

  دج بمعدل 1800.00= لتر1حٌث سعر  ( لتر11900):   الهكسان 

  دج21.420.000.00

  (دج500.000.00)شراء معدات بسٌطة. 

  دج2.400.000.00 الٌد العاملة . 

  (دج 300.000.00) (للتعبئة والتغلٌف)شراء لارورات وأغلفة. 

  (دج 330.000.00) (مصنع مصغر)مكان الصناعة والإنتاج. 

  سٌارة للتنمل والسفر لعرض المنتج على الشركات وتمدٌمه فً المعارض )وسٌلة نمل

 .( دج 1.000.000.00.)(والندوات

: رلم الأعمال

  دج 100.000.000.00: رلم الأعمال خلال سنة  -

  دج 20.000.00 لتر بسعر بٌع 5000حٌث تم إنتاج 
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 :المصاريف 

المسافة بٌن كل شجرة ) شجرة 500 هكتار حٌث ٌتم غرس 1لطعة أرض مساحتها  -

 ( متر2

 دج112.500.000.00.شراء محلول الهكسان -



 

 

 ( دج5.000.000.00.)شراء معدات الري  -

ماب الذي ٌحتوي على الفوسفور، لوري الذي ٌحتوي على الازوت، )شراء الأسمدة  -

 . دج1.400.000.00لٌمتها (...السولفات الذي ٌحتوي على الأزوت و الكبرٌت

 .دج  (3.000.000.00)تكالٌف حفر الابار  -

  دج 5.000.000.00الٌد العاملة  -

 .(دج500.000.00)شراء معدات بسٌطة  -

 (دج 300.000.00) (للتعبئة والتغلٌف)شراء لارورات وأغلفة  -

سٌارة للتنمل والسفر لعرض المنتج على الشركات وتمدٌمه فً المعارض )وسٌلة نمل  -

 ( دج 1.000.000.00.)(والندوات

 .(دج 330.000.00) (مصنع مصغر)مكان الصناعة و الإنتاج  -

 :رلم الأعمال 

 كغ من بذور المورٌنجا فً دراستنا 300 كغ الى 200 الشجرة الواحدة تنتج من  -

  كغ 250نأخذ متسوط الانتاج و هو 

 لتر من الزٌت و منه 1 كغ من بذور المورٌنجا تنتج 4.76من خلال دراستنا توصلنا الى  

  لتر 53 كلغ تنتج 250

 525.200.000.00 لتر و علٌه فمبٌعات السنة تمدر ب 26261 كلغ ٌنتج 125000 -

 دج 

 :مبٌعات أوراق شجرة المورٌنجا 

 كلغ سنوٌا، نعتمد فً دراستنا على متوسط 700 الى 300تنتج شجرة المورٌنجا ما بٌن 

  دج 480.00. كلغ من ورق المورٌنجا ب1 كلغ ، ٌمدر ثمن 500المنتوج أي 

  دج 120.000.000.00و علٌه فان مبٌعات الورق تمدر ب 

 DETAIL CHIFFRE D'AFFAIRE 1المرحلة  2المرحلة 

PREVISION REALISATION  

 Produit A destiné Client في عام في عام واحد

 Quantité produit  لتر5000  لتر26261

 Prix HT produit  دج20.000.00  دج20.000.00

 Ventes produit  لتر5000  لتر26261



 

 

 CHIFFRE D'AFFAIRES  دج100.000.000.00  دج525.220.000.00

GLOBAL 

 :تمييم المشروع  .2

  التكاليف –المبيعات = الربح 

 :المرحلة الأولى / 1

 53.610.000.00–100.000.000.00= الربح 

  دج 46.390.000.00= الربح  

 : المرحلة الثانية / 2

 129.030.000.00–525.220.000.00+120.000.000.0=   الربح 

  دج516.190.000.00= الربح 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 

 



 

 

Résumé : 

 Le but de cette étude estde réaliser l'extraction d'huile végétale à partir des graines de Moringa cultivées 

dans la région de Ghardaïa en utilisant différentes méthodes d‟extraction (macération, Soxhlet, pression) tout en 

analysant leurs propriétés physiques, chimiques et biologiques. Les résultats ont révélé des caractéristiques 

physiques et chimiques distinctives des huiles extraites, telles que la densité et l‟un indice de réfraction 

spécifiques, ainsi qu'une faible acidité et un faible indice de peroxyde, indiquant leur stabilité et leur résistance à 

la corrosion et à l'oxydation. Les indices de saponification et d'iode ont également montré des résultats 

prometteurs. Toutefois, l'efficacité anti-oxydante des huiles était inférieure à celle du BHT, un antioxydant 

couramment utilisé en référence. Malgré cela, les huiles de graines de Moringa restent une source précieuse de 

composés nutritifs et d'agents actifs. Ces résultats pourraient avoir des implications significatives dans les 

industries alimentaires et de santé pour le développement de nouveaux produits à valeur ajoutée. 

Mot clé : Moringa, graines, l‟huile de Moringa, Propriétés physico-chimiques, Propriétés biologique, extraction, 

macération, Soxhlet, pression. 

Abstract: 

The aim of this study is to carry out the extraction of vegetable oil from Moringa seeds grown in the 

Ghardaïa region using different extraction methods (maceration, Soxhlet, pressure) while analyzing their 

physical, chemical and biological properties. The results revealed distinctive physical and chemical 

characteristics of the extracted oils, such as specific gravity and refractive index, as well as low acidity and low 

peroxide value, indicating their stability and resistance to corrosion and to oxidation. Saponification and iodine 

indices also showed promising results. However, the antioxidant efficacy of the oils was lower than that of BHT, 

a commonly used reference antioxidant. Despite this, Moringa seed oils remain a valuable source of nutrient 

compounds and active agents. These results could have significant implications in the food and health industries 

for the development of new value-added products. 

 Key word: Moringa, seeds, Moringa oil, physico-chemical properties, biological properties, extraction, 

maceration, Soxhlet, pressure. 

 :الملخص 

انهذف يٍ هزِ انذساست هى اسخخلاص انضيج انُباحي يٍ بزوس انًىسيُجا 

انُقع ، انسىكسهيج ، )انًضسوعت في يُطقت غشدايت باسخخذاو طشق الاسخخلاص انًخخهفت 

خظائض انضيىث . يع ححهيم خىاطها انفيضيائيت وانكيًيائيت وانبيىنىجيت (انضغط

انًسخخشجت يثم انثقم انُىعي ويعايم الاَكساس وكزنك اَخفاع انحًىضت واَخفاع قيًت 

كًا أظهشث يؤششاث  .انبيشوكسيذ يًا يذل عهى ثباحها ويقاويخها نهخآكم والأكسذة

ويع رنك ، كاَج فعانيت انضيىث انًضادة نلأكسذة أقم  .انخظبٍ وانيىد َخائج واعذة

، وهى أحذ يضاداث الأكسذة انًشجعيت انشائعت الاسخخذاو ، وعهى انشغى  BHT يٍ فعانيت

يٍ رنك ، حظم صيىث بزوس انًىسيُجا يظذسًا يهًًا نًشكباث انًغزياث وانعىايم 

يًكٍ أٌ يكىٌ نهزِ انُخائج آثاس كبيشة في انظُاعاث انغزائيت وانظحيت  .انُشطت

 .نخطىيش يُخجاث جذيذة راث قيًت يضافت

 انًىسيُجا ، انبزوس ، صيج انًىسيُجا ، انخىاص انفيضيائيت :الكلمبت المفتبحية

 .انكيًيائيت ، انخظائض انبيىنىجيت ، الاسخخلاص ، انُقع ، انسىكسهيج ، انضغط


