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RESUME 
 

L’huile de la pulpe des fruits de Canarium schweinfurthii a été conservée pendant 10 mois à 25 °C 
(température ambiante) et 4 °C (réfrigérateur). La stabilité de la qualité chimique de cette huile a été évaluée 
par le suivi de quelques marqueurs de qualité dont les indices d’acide et de peroxyde, l’absorption de la lumière 
ultraviolette (K232 et K270), les propriétés thermiques et quelques constituants chimiques (chlorophylles et 
caroténoïdes). Une augmentation significative (p < 0,05) des indices d’acide, peroxyde, K232 et K270 a été 
observée au cours du temps, le stockage à 25 °C entraînant les modifications les plus importantes. 
© 2008 International Formulae Group. All rights reserved. 
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INTRODUCTION 
 Les huiles au cours du stockage 
subissent de nombreuses transformations sous 
l’action de la lumière, de l’oxygène et des 
températures élevées. Ces changements sont 
en général provoqués par diverses réactions 
chimiques dont l’oxydation (Kondratowicz et 
Ostasz, 2000). L’autoxydation est la cause 
majeure de détérioration des huiles au cours 
du stockage. Elle dépend de plusieurs facteurs 
comme la composition initiale de l’huile, la 
présence et la teneur en composés mineurs à 
activité pro ou antioxydante (minéraux, 
tocophérols, carotènes, chlorophylles) et les 
conditions de stockage (Crapiste et al., 1999). 
L’altération des corps gras est liée à leur 
structure chimique. En effet, les triesters 
peuvent s’hydrolyser et donner des glycérides 
partiels et des acides gras libres (Wolff, 1991 ; 
Poisson et Narce, 2003). Les chaînes 
insaturées réagissent avec l’oxygène de l’air 

pour former des produits d’oxydation 
responsables du rancissement des corps gras. 
Ces deux phénomènes sont la cause des deux 
principales formes d’altération des corps gras 
alimentaires (acidification et oxydation) 
(Kondratowicz et Ostasz, 2000). 
 L’autoxydation altère les huiles 
alimentaires par dégradation des acides gras 
essentiels dont les conséquences sont une 
baisse de la valeur nutritionnelle et la 
formation de produits de décomposition. Ces 
derniers leur donnent une odeur et une flaveur 
indésirables et voire une certaine toxicité 
(Crapiste et al., 1999 ; Pascaud et al., 1985 ; 
Pokorny, 2003). 

Si de nombreux travaux ont été 
consacrés à l’étude de la stabilité des huiles 
conventionnelles, dont celle d’olive ((Ben 
Milled et al., 2000; Cinquanta et al., 2001; 
Okogeri et Tasioula–Margari, 2002 ; 
Psomiadou et Tsimidou, 2002a, 2002b), de 
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tournesol (Crapiste et al., 1999) et d’argan 
(Chimi et al., 1994), les données sur l’huile de 
C. schweinfurthii sont inexistantes. L’étude de 
la stabilité de l’huile de C. schweinfurthii 
viendrait compléter la série des travaux déjà 
entrepris sur ses conditions de production et 
ses aptitudes technologiques (Aboubakar-
Dandjouma et al., 2004, 2006a, 2006b). 

La susceptibilité à l’oxydation 
(stabilité) des huiles de C. schweinfurthii sur 
10 mois à deux températures de stockage est 
étudiée notamment par le suivi de quelques 
marqueurs d’oxydation : caractéristiques 
chimiques, physiques, composition en acides 
gras, teneurs en composés mineurs : 
caroténoïdes totaux et chlorophylles totales. 
 
MATERIEL ET METHODES 
Conditionnement et  stockage des huiles 

L’huile de C. schweinfurthii utilisée 
pour cette étude a été extraite par presse à vis 
manuelle (MC 2000 AUF) dans les conditions 
définies par Aboubakar Dandjouma et al. 
(2004). 

L’huile conditionnée dans des 
bouteilles en verre transparent de 5 cm de 
diamètre, 3 mm d’épaisseur et d’une 
contenance de 100 ml remplies à 90% a été 
stockée sous deux conditions: stockage à la 
lumière et à température ambiante du 
laboratoire (22 ± 6 °C); stockage au 
réfrigérateur à 4 °C. 

 
Méthodes analytiques 

Une quantité (environ 5 ml) d’huile est 
prélevée au bout de 1, 2, 4, 6, 8 et 10 mois 
pour le suivi des caractéristiques physico-
chimiques au cours du temps et en fonction 
des conditions de stockage. Il s’agit de la 
détermination des indices d’acide et de 
peroxyde, de l’absorbance dans l’ultraviolet à 
232 et 270 nm par les méthodes normalisées 
(UICPA, 1979). Les propriétés thermiques 
(températures de fusion et de cristallisation) 
des huiles ont été déterminées par analyse 
thermique différentielle (Tan et al., 2002). Les 
teneurs en composés phénoliques totaux, en 
pigments chlorophylliens et caroténoïdes 
totaux ont été quantifiées. 
Teneurs en composés phénoliques totaux 

Les composés phénoliques des huiles 
ont été isolés par extraction liquide–liquide 
avec une solution eau/méthanol (60 : 40 v : v) 

(Vasquez et al., 1973 ; Gutfinger, 1981) puis 
dosés par la méthode utilisant le réactif de 
Folin–Ciocalteu (Marigo, 1973). Les résultas 
sont exprimés en équivalent mg d’acide 
gallique/kg d’huile. Trois essais ont été 
effectués par échantillon. 
Pigments chlorophylliens et caroténoïdes 

Les teneurs en pigments 
chlorophylliens et caroténoïdes des huiles ont 
été calculées après lecture des densités 
optiques à 670 et 470 nm respectivement. Ces 
teneurs en pigments sont calculées en tenant 
compte des coefficients d’extinction de 2000 
et 613 respectivement pour les carotènes et les 
chlorophylles totales (Minguez–Mosquera et 
al., 1991). Les résultats ont été exprimés en 
mg/kg d’huile. Trois essais ont été effectués 
pour chaque échantillon. 
Stabilité oxydative des huiles 

La stabilité oxydative des huiles a été 
évaluée par la méthode au Rancimat. Le 
temps de stabilité exprimé en heures a été 
mesuré à l’aide d’un appareil de type 
Rancimat 679 (Metrohm AG, Heriseau, 
Suisse) sur une prise d’essai de 2,5 g d’huile 
chauffée à 90 °C avec un débit d’air de 20 l/h 
(Frank et al., 1982; Parcerisa et al., 1995; 
Rudnik et al., 2001; Salvador et al., 2001). 
 
Analyses statistiques 

Les données obtenues à l'issue des 
différentes analyses ont été traitées 
statistiquement par l’analyse de variance et le 
test de comparaisons multiples de Duncan au 
seuil 5%, à l’aide du logiciel Statgraphics Plus 
3.0 (Statgraphics, 1997). 
 
RESULTATS ET DISCUSSION 
Caractéristiques initiales des huiles 

Les caractéristiques physico–chimiques 
et les teneurs en quelques constituants pro et 
antioxydants de l’huile de C. schweinfurthii 
ont été déterminées avant la conservation 
(Tableau 1). 

L’huile présente d’une part un indice 
d’acide initial relativement élevé et d’autre 
part un faible indice de peroxyde. Cet indice 
dont la valeur reste inférieure à 3,5 méq 
d’O2/kg d’huile traduit une légère oxydation 
(Coppin et Pike, 2001), ce qui est confirmé 
par la faible présence de diènes conjugués 
(K232) et de composés secondaires de 
l’oxydation (K270). 
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     Tableau 1: Caractéristiques initiales de l’huile de C. schweinfurthii. 

Caractéristiques Huile de C. schweinfurthii 
Indice d’acide (mg KOH/g d’huile) 6,93 ± 0,08 
Indice de peroxyde (méq d’O2/kg d’huile) 3,40 ± 0,22 
K232 1,507 ± 0,006 
K270 0,723 ± 0,006 
Temps de stabilité (h) 2,25 ± 0,07 
Phénols totaux (mg d’acide gallique/kg) 19,69 ± 0,38 
Caroténoïdes totaux (mg/kg) 6,68 ± 0,01 
Chlorophylles totales (mg/kg) 66,18 ± 0,01 

 
Le temps de stabilité exprimé ici 

comme le temps en heure nécessaire pour 
parvenir à une variation de 50 µS de la 
conductivité des huiles a été déterminé est de 
2,25 ± 0,07. Cette valeur relativement élevée 
suggère que cette huile est assez résistante à 
l’oxydation. 
 L’huile de C. schweinfurthii est riche 
en chlorophylles totales avec une valeur de 
66,18 ± 0,01 mg/kg. Cette richesse en 
chlorophylles en fait une huile susceptible à 
l’oxydation lors du stockage à la lumière. En 
effet, les chlorophylles sont des composés 
photosensibles capables de transférer l’énergie 
de la lumière aux radicaux libres d’oxygène 
qui réagissent alors avec les acides gras 
insaturés de l’huile (Psomiadou et Tsimidou, 
2002a, 2002b ; Endo et al., 1984). Tout 
comme pour les chlorophylles, cette huile 
présente une quantité non négligeable de 
caroténoïdes totaux et de composés 
phénoliques soient 6,68 ± 0,01 mg/kg d’huile 
et 19,69 ± 0,38 mg d’acide gallique/kg 
respectivement. Les caroténoïdes en plus de 
leur contribution à la coloration de l’huile 
protègeraient également celle–ci contre 
l’oxydation en agissant comme capteur des 
radicaux libres d’oxygène (Matsushita et 
Terao, 1980 ; Fakourelis et al., 1987). 
Toutefois, le rôle antioxydant des 
caroténoïdes n’est pas encore clairement établi 
et ils agiraient plutôt en synergie avec les 
tocophérols (Matsushita et Terao, 1980 ; Haila 
et Henonen, 1994). Les composés phénoliques 
présents dans l’huile de par leur activité 
antioxydante peuvent contribuer au maintien 
de la qualité celle–ci (Fuhrman et al., 1995 ; 
Wang et al., 2000). 

 
Evolution des caractéristiques chimiques 
des huiles au cours du stockage 

Pendant le stockage, les huiles 
alimentaires subissent des changements 

physiques et chimiques sous l’influence de 
certains facteurs comme la lumière, la chaleur, 
les traces de métaux et d’eau. Les 
caractéristiques physico-chimiques des huiles 
conservées au laboratoire dans des bouteilles 
en verre ont de ce fait été suivies pendant 10 
mois en fonction des conditions de 
conservation : à température ambiante 
(environ 22 °C) et au réfrigérateur (4 °C). 
Indice d’acide 

L’indice d’acide de l’huile conservée à 
température ambiante et au réfrigérateur 
augmente au cours de dix mois de stockage 
(Tableau 2).  

L’huile stockée au réfrigérateur montre 
une évolution régulière et presque linéaire de 
l’indice d’acide avec la durée de stockage. A 
température ambiante par contre, la hausse de 
l’indice d’acide est plus forte à partir du 6ème 
mois de conservation. En effet, entre le 6ème et 
le 10ème mois, que l’on note la plus grande 
variation : soit 2,39 mg KOH/g d’huile 
correspondant à 56,50% de la variation 
globale observée. 

De manière générale, le temps et les 
conditions de conservation ont une influence 
significative (p < 0,05) sur la teneur en acides 
gras libres des huiles.  

L’indice d’acide élevé de l’huile au 
bout de dix mois de stockage serait dû à la 
valeur initiale déjà élevée mais aussi à la 
présence de la chlorophylle. En effet, ce 
composé pourrait lors de sa dégradation 
produire des composés acides qui 
contribueraient ainsi à l’augmentation de 
l’indice d’acide de l’huile. 
Indice de peroxyde 

Indépendamment des conditions de 
stockage, l’indice de peroxyde de l’huile 
augmente avec la durée de conservation. 
Toutefois, à une évolution lente et linéaire de 
l’indice de peroxyde pendant les 6 premiers 
mois de conservation, succède une hausse plus
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Tableau 2 : Evolution des indices d’acide et de peroxyde de l’huile de C. schweinfurthii stockée à 
température ambiante (Temp. amb.) et au réfrigérateur (4 °C) au cours du temps. 
 

Indice d’acide Indice de peroxyde Durée de stockage 
(mois) Temp. amb. 4 °C Temp. amb. 4 °C 

0 6,93 ± 0,08a 6,93 ± 0,08a 3,40 ± 0,22a 3,40 ± 0,22a 
1 7,41 ± 0,05b 7,14 ± 0,07b 7,83 ± 0,37b 5,51 ± 0,26b 
2 8,34 ± 0,07c 7,41 ± 0,05c 12,35 ± 0,79c 9,05 ± 0,85c 
4 8,58 ± 0,04cd 7,95 ± 0,07d 15,07 ± 0,22d 12,47 ± 0,63d 
6 8,77 ± 0,06d 8,28 ± 0,03e 17,06 ± 0,86e 14,00 ± 0,30e 
8 9,42 ± 0,10e 8,58 ± 0,05f 23,71 ± 0,54f 18,78 ± 0,62f 

10 11,16 ± 0,25f 8,77 ± 0,05g 28,66 ± 0,61g 24,83 ± 0,33g 
  Les valeurs dans les colonnes avec la même lettre en exposant ne sont pas significativement différentes (p > 0,05). 
 
rapide pendant les 4 derniers mois. En effet au 
bout de 6 mois de stockage on constate une 
progression de 13,66 (54,09% de la variation 
totale) et 10,60 (soit 49,46% de la variation 
totale) respectivement pour la conservation à 
température ambiante et au réfrigérateur. 

L’oxydation lente observée au cours 
des 6 premiers mois de stockage 
correspondrait à la phase d’initiation au cours 
de laquelle il y a formation des radicaux libres 
sous l’influence d’agents pro–oxydants (traces 
de métaux et d’eau), de l’oxygène et de la 
lumière (Dugan, 1976 ; Krishnamurthy, 
1982). Au cours de cette phase, la vitesse de 
formation serait sensiblement égale à la 
vitesse de décomposition des hydroperoxydes, 
d’où leur faible accumulation (Kondratowicz 
et Ostasz, 2000). Au bout de 6 mois de 
conservation, la concentration critique en 
peroxydes et composés secondaires 
d’oxydation de l’huile serait atteinte, ce qui 
induit une forte oxydation de l’huile. En effet, 
la prolifération de ces produits cause 
l’accélération de l’oxydation de l’huile sans 
qu’on ait besoin à nouveau d’une phase 
d’initiation. La vitesse d’oxydation étant liée à 
la concentration en peroxydes, l’oxydation à 
basse température des huiles est caractérisée 
par une augmentation de la vitesse avec le 
temps (Kondratowicz et Ostasz, 2000). 

De manière générale, l’oxydation plus 
marquée dans le cas des huiles stockées à 
température ambiante peut s’expliquer par la 
présence de la lumière et la disponibilité en 
oxygène. En effet, il a été constaté que l’huile 
d’olive exposée à la lumière présentait un 
indice de peroxyde de 34,7 méq d’O2/kg 
d’huile au bout de 6 mois contre 19,2 méq 
d’O2/kg d’huile pour la même huile conservée 

à l’obscurité pendant la même période 
(Okogeri et Tasioula–Margari, 2002).  

La présence en quantité non 
négligeable des chlorophylles dans l’huile de 
C. schweinfurthii serait un facteur renforçant 
l’oxydation de cette huile. Il a été en effet 
constaté avec l’huile d’olive que plus la teneur 
en chlorophylles était élevée, plus l’huile était 
exposée à l’oxydation (Rahmani et Saad, 
1989 ; Psomiadou et Tsimidou, 2002a). 

En définitive, le traitement des résultats 
par analyse de variances montre que le temps 
et les conditions de conservation exercent une 
influence significative (p < 0,05) sur la teneur 
en peroxydes des huiles. 

 
Evolution de l’absorbance dans 
l’ultraviolet 

Le coefficient d’extinction à 232 nm 
(K232) qui mesure la quantité de diènes 
conjugués pour toutes les huiles étudiées 
évolue régulièrement avec la durée de 
l’entreposage (Tableau 3). Pendant les 6 
premiers mois de conservation, K232 connaît 
une phase stationnaire le 1er mois (phase 
d’initiation) et ensuite une augmentation plus 
marquée et rapide pour atteindre des valeurs 
de 2,700 et 2,553 pour les huiles conservées à 
température ambiante et au réfrigérateur 
respectivement.  

Pendant les 6 premiers mois de 
stockage, l’accumulation des diènes conjugués 
est plus importante que celle des peroxydes. 
Dans ce cas également, la durée et les 
conditions de conservation ont une influence 
significative (p < 0,05) sur la formation des 
diènes conjugués. 

En effet, dans tous les cas, l’huile 
conservée au réfrigérateur présente des
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Tableau 3: Evolution des coefficients d’extinction à 232 et 270 nm de l’huile de C. schweinfurthii 
(Can) stockées à température ambiante (Temp. amb.) et au réfrigérateur (4 °C) en fonction du 
temps. 
 

K232 K270 Durée de stockage 
(mois) Temp. amb. 4 °C Temp. amb. 4 °C 

0 1,507 ± 0,006a 1,507 ± 0,006a 0,723 ± 0,006a 0,723 ± 0,006a 
1 1,679 ± 0,004b 1,572 ± 0,007b 0,857 ± 0,006b 0,790 ± 0,005b 
2 1,970 ± 0,004c 1,899 ± 0,005c 0,999 ± 0,006c 0,916 ± 0,005c 
4 2,139 ± 0,004d 1,986 ± 0,014d 1,571 ± 0,005d 1,346 ± 0,006d 
6 2,244 ± 0,008e 2,057 ± 0,008e 1,980 ± 0,006e 1,838 ± 0,009e 
8 2,460 ± 0,001f 2,177 ± 0,006f 2,462 ± 0,008f 2,378 ± 0,004f 

10 2,700 ± 0,003g 2,553 ± 0,008g 2,992 ± 0,007g 2,615  ± 0,005g 
  Les valeurs dans les colonnes avec la même lettre en exposant ne sont pas significativement différentes (p > 0,05). 
 
valeurs de K232 inférieures à celles de l’huile 
stockée à température ambiante. Cette 
observation est soutenue par les résultats de 
Okogeri et Tasioula–Margari (2002) sur 
l’huile d’olive. Cependant, les valeurs 
maximales obtenues pour cet indicateur (K232) 
de la qualité des huiles restent inférieures à la 
limite préconisée pour l’huile vierge d’olive 
soit 3,5 (CODEX, 1989). 

L’évolution des composés secondaires 
d’oxydation des huiles évaluée par la mesure 
du coefficient d’extinction à 270 nm (K270) 
connaît la même tendance que celle des diènes 
conjugués. En effet, après une phase 
d’initiation d’un mois, K270 connaît une rapide 
évolution jusqu’au 6ème mois de conservation. 

L’accumulation des produits 
secondaires d’oxydation au cours des 6 
premiers mois de stockage semble conforter 
l’idée de l’équilibre entre la formation et la 
dégradation des hydroperoxydes au cours de 
la même période. La faible évolution de K232 
et K270 observée chez les huiles conservées au 
réfrigérateur serait attribuée à l’obscurité. En 
effet il a été observé des faibles augmentations 
de ces caractéristiques chez l’huile d’olive au 
bout de 18 mois de stockage à 22 °C et à 
l’obscurité (Cinquanta et al., 2001). 

 
Evolution des pigments chlorophylliens et 
caroténoïdes 

La teneur en chlorophylles totales de 
l’huile diminue au cours du stockage (Tableau 
4). Les pertes observées sont de 83,73% au 
bout de 10 mois de stockage à température 
ambiante, contre 4,74% pour l’huile conservée 
à 4 °C  

Une importante dégradation des 
chlorophylles a également été notée lors de 

l’exposition de l’huile d’olive à la lumière 
(Psomiadou et Tsmidou, 2002b). Les 
changements enregistrés dans les teneurs en 
chlorophylles des huiles au cours du stockage 
laissent suggérer que l’oxydation des huiles 
conservées se déroule par auto–oxydation et 
par photo–oxydation.  L’auto–oxydation au 
cours de laquelle les acides gras insaturés 
libres ou combinés sous forme de triglycérides 
ou phospholipides réagissent avec l’oxygène 
pour former dans un premier temps des 
hydroperoxydes. Ces derniers génèrent lors de 
leur dégradation des petites molécules telles 
que les hydrocarbures, aldéhydes, cétones et 
acides.  

L’auto–oxydation serait prépondérante 
lors du stockage des huiles à l’abri de la 
lumière (Prior, 2003). Cette réaction serait 
donc impliquée dans l’oxydation des huiles 
conservées au réfrigérateur où on note une 
faible destruction de chlorophylles, composés 
fortement impliqués dans les réactions de 
photo–oxydation de par leur rôle de 
photosensibilisateur (Psomiadou et Tsimidou, 
2002a). 

L’importante dégradation des 
chlorophylles observée lors du stockage des 
huiles à température ambiante indique leur 
implication dans la photo–oxydation de 
l’huile. En effet, pendant l’exposition à la 
lumière, la chlorophylle capte l’énergie de la 
lumière qui sera ensuite transférée à l’oxygène 
qui passe à l’état excité (oxygène singulet) 
réagissant alors avec les acides gras insaturés, 
pendant que la chlorophylle est réduite 
(Psomiadou et Tsimidou, 2002a ; Prior, 2003 ; 
Psomiadou et Tsimidou, 2001). La réduction 
des chlorophylles a pour conséquence visible 
la perte de coloration de l’huile. 
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Tableau 4 : Teneurs (mg/kg d’huile) en chlorophylles totales et caroténoïdes totaux de l’huile de C. 
schweinfurthii conservée pendant 10 mois à température ambiante (Temp. amb.) et à 4 °C. 
 

Chlorophylles totales Caroténoïdes totaux Durée de stockage 
(mois) Temp. amb. 4 °C Temp. amb. 4 °C 

0 66,18 ± 0,01a 66,18 ± 0,01a 6,68 ± 0,01a 6,68 ± 0,01a 
1 62,58 ± 0,04b 66,07 ± 0,05a 6,59 ± 0,01b 6,67 ± 0,01a 
2 59,07 ± 0,02c 65,92 ± 0,07b 6,43 ± 0,01c 6,66 ± 0,01a 
4 46,05 ± 0,07d 65,30 ± 0,02c 5,82 ± 0,02d 6,39 ± 0,01b 
6 24,09 ± 0,07e 64,18 ± 0,09d 4,13 ± 0,01e 6,01 ± 0,01c 
8 12,39 ± 0,01f 63,53 ± 0,08e 3,47 ± 0,01f 5,69 ± 0,01d 

10 10,77 ± 0,09g 63,04 ± 0,03f 3,12 ± 0,01g 5,59 ± 0,02e 
Les valeurs dans les colonnes avec la même lettre en exposant ne sont pas significativement différentes (p > 0,05). 

 
 
Les caroténoïdes totaux évoluent de la 

même manière que les chlorophylles totales. 
En effet, pour toutes les huiles analysées, on 
observe une perte des caroténoïdes en 
fonction du temps de conservation (Tableau 
4). Les pertes observées au bout de 10 mois de 
stockage sont de l’ordre de 53,37% pour la 
conservation à température ambiante contre 
16,38% pour celle au réfrigérateur. 

 
Evolution des propriétés thermiques des 
huiles 

L’effet des conditions et de la durée de 
stockage sur l’équilibre des différentes classes 
des lipides a été évalué par l’analyse 
thermique différentielle. Les thermogrammes 
de cristallisation et de fusion obtenues ont 
permis de ressortir les températures de 
cristallisation (TCr) et de fusion (Tf) des huiles 
au début (0 mois), au bout de 5 et 10 mois de 
conservation à température ambiante et au 
réfrigérateur (Tableaux 5 et 6). 

 Il en ressort que la durée et les 
conditions de conservation exercent une 
influence significative (p <0,05) aussi bien sur 
la température de cristallisation que la 
température de fusion des huiles. En effet 
pour toutes les huiles analysées, on note une 
diminution de la température de cristallisation 
et de fusion avec la durée de stockage. Les 
baisses les plus importantes ont été notées 
pour les huiles conservées à température 
ambiante. 

Les changements observés dans les 
thermogrammes de cristallisation et de fusion 
des huiles pourraient être expliqués par 
l’hydrolyse des triglycérides et l’oxydation 
progressive observée au cours du stockage. 

L’hydrolyse progressive des triglycérides 
matérialisée par l’augmentation de l’indice 
d’acide des huiles, libère des acides gras libres 
qui sont des substrats privilégiés de 
l’oxydation. 

Cette oxydation aboutit d’une part aux 
acides gras saturés à point de fusion élevé et 
d’autre part aux acides gras à courtes chaînes 
à bas point de fusion après coupure au niveau 
des insaturations (Nawar, 1985). Par ailleurs, 
lors du stockage des huiles, il y a une 
accumulation progressive des produits 
d’oxydation tels les hydroperoxydes, 
aldéhydes, composés polaires, dimères et 
polymères. La présence de ces composés 
pourrait affecter le réarrangement des 
différentes formes polymorphiques des 
triglycérides (Tan et al., 2002). 

Aussi, les triglycérides pendant le 
stockage subiraient des modifications des 
formes polymorphiques. Ainsi, les formes peu 
stables sont déstabilisées et converties en 
formes plus stables (forme �) qui fusionnent à 
plus basses températures (D’Souza et al., 
1990). Par ailleurs, il est établi que la présence 
d’acides gras libres, des glycérides partiels et 
d’autres produits d’oxydation des huiles a 
tendance à abaisser les températures de 
cristallisation et de fusion (Che Man et Swe, 
1995 ; Tan et Che Man, 1999a, 1999b). 

L’évolution des propriétés thermiques 
des huiles semble en accord avec celle des 
principaux marqueurs de la qualité analysés 
précédemment. Elle montre que la 
conservation des huiles serait préférable au 
réfrigérateur, ce qui limiterait les réactions 
d’oxydation.
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Tableau 5: Températures (°C) de cristallisation de l’huile de C. schweinfurthii au cours du 
stockage. 
 

Conservation à température ambiante Conservation au réfrigérateur Durée de stockage 
(mois) TCr1 TCr2  TCr1  TCr2  

0 (Début) -4,11 ± 0,03 5,91 ± 0,04 -4,11 ± 0,03 5,91 ± 0,04 
5 -5,01 ± 0,12 6,11 ± 0,02 -4,63 ± 0,06 4,60 ± 0,07 

10 -5,06 ±0,07 6,93 ± 0,02 -4,93 ± 0,11 4,07 ± 0,06 
 
 
Tableau 6 : Températures (°C) de fusion des huiles de C. schweinfurthii au cours du stockage. 
 

Conservation à température ambiante Conservation au réfrigérateur Durée de stockage 
(mois) Tf1  Tf2  Tf1  Tf2 

0 (Début) -5,00 ± 0,06 1,35 ± 0,06 -5,00 ± 0,06 1,35 ± 0,06 
5 -5,37 ± 0,02 2,21 ± 0,09 -5,20 ± 0,08 1,91 ± 0,12 

10 -6,03 ± 0,07 2,98 ± 0,07 -5,42 ± 0,08 2,61 ± 0,09 
 

 
Conclusion 

L’étude de la stabilité des huiles 
extraites a montré que la durée et les 
conditions de conservation ont une influence 
significative sur la qualité des huiles. Tous les 
paramètres de qualité ont en effet montré des 
évolutions différentes selon les conditions de 
stockage de l’huile. Les dégradations de la 
qualité les plus importantes ont été observées 
avec les huiles conservées à température 
ambiante. L’ensemble des résultats obtenus 
permet d’affirmer que cette huile est de bonne 
qualité et stable durant tout le temps de 
stockage soit 10 mois et que la conservation à 
4 °C est plus adaptée que celle à température 
ambiante.  
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