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Résumé  
 

Les plantes oléagineuses qui poussent au Sénégal sont généralement très peu connues. Ce travail porte sur 

la caractérisation physico-chimique et biochimique des fruits et des huiles de trois plantes oléagineuses du 

Sénégal à savoir : l’Annona muricata, le Terminalia catappa et le Neocaryama crophylla. Ainsi, nous nous 

sommes intéressés à la détermination des caractéristiques qualitatives et nutritionnelles des fruits et de la 

composition en acides gras, en stérols, en tocophérols etc. des huiles en vue de leur possible valorisation. Les 

résultats des analyses biochimiques montrent que les fruits sont très pulpeux (plus de 70 %) et légèrement 

acide avec des pH assez faibles. La teneur en sucres totaux est assez faible pour le Terminalia catappa                 

(2,37 ± 0,60 %) contrairement à l’Annona muricata (16,17 ± 0,37 %) et le Neocarya macrophylla                       
(8,21 ± 0,08 %) qui ont une saveur sucrée, très agréable. Les amandes des graines contiennent 

respectivement15,16 ;24,74et 21,05 % de protéines et40,5, 57 % et 67,59 % de lipides respectivement pour 

l’Annona muricata, le Terminalia catappa et le Neocarya macrophylla. Les indices d’iode du Terminalia catappa 

et de l’Annona muricata sont respectivement 11,31 et 16,10 mg I2/100 g. Ce qui montre leur prédominance en 

acides gras insaturés. Pour ce qui concerne l’indice d’acide, il estrelativement très élevé pour l’huile de 

Terminalia catappa (51,66 mg KOH/g). 
 

Mots-clés : Annona muricata, Terminalia catappa, Neocarya macrophylla, fruit et huile. 
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Abstract 
 

Physico-chemical and biochemical characterization of the pulp and oil of three oilseeds 

of Senegal : Annona muricata, Terminalia catappa and Neocarya macrophylla 
 

The oleaginous plants that grow in Senegal are generally much unknown. This work focuses on the physic-

chemical and biochemical characterization of fruits and oils of three oil plants from Senegal namely : Annona 
muricata, Terminalia catappa and Neocarya macrophylla. Thus, we interested us to determinate the qualitative 

and nutritional characteristics of fruits and the composition of fatty acids, sterols, tocopherols, etc. oilswith a 

view to their possible recovery. The results of biochemical analyzes indicate that the fruits are very pulpy 

(more than 70 %) with acidity and pHlow. The total sugar content of Terminalia catappa is quite low (2.37 ± 

0.60 %) contrary to Annona muricata (16.17 ± 0.37 %) and Neocarya macrophylla (8,21 ± 0,08 %) which 

have a sweet, very pleasant flavor. The kernels of the seeds contain respectively 15.16 ; 24.74 and 21.05% 

protein and 40.5; 57 and 67.59 % fat respectively for Annona muricata, Terminalia catappa and Neocarya 
macrophylla. The iodine values of Terminalia catappa and Neocarya macrophylla are 11.31 and 16.10 g I2 / 

100g respectively show a predominance of unsaturated fatty acids. Regarding the acid number, it is very high 

for Terminalia catappa oil (51.66 mg KOH/g). 

 
 

1. Introduction 
 

Les plantes oléagineuses sont très répandues dans le monde. Elles présentent une large diversité avec plus 

de deux milles espèces répertoriées dans le monde [1]. Au Sénégal, on recense de nombreuses plantes aux 

vertus exceptionnelles. Cependant, le manque de connaissances scientifiques sur la composition de leurs 

fruits et de leurs graines limite leurs possibilités dévalorisation. En effet, l’orientation de la valorisation d’un 

fruit ou d’une graine oléagineuse dépend fortement de la connaissance de sa composition et de ses 

caractéristiques physico-chimiques et biochimiques. Depuis longtemps, la valorisation des graines 

oléagineuses était orientée vers les domaines alimentaire, cosmétique et pharmaceutique. De nos jours, 

d’autres applications comme les biocarburants et les biolubrifiants sont de plus en plus explorées. Cette étude 

représente une analyse du profil des fruits et des graines de corossolier (Annona muricata de la famille des 

Annonaceae), de badamier (Terminalia catappa de la famille des Combretaeae) et de pommier du Cayor 

(Neocarya macrophylla de la famille des Chrysobal anaceae) et participe à la connaissance des propriétés 

nutritionnelles de ces plantes. Plusieurs activités de recherche ont déjà portées sur les propriétés médicinales 

de ces plantes. Ainsi, pour l’Annona muricata il a été révélé ses activités anti-inflammatoire, anti-bactérienne, 

anti-diarrhéique et ses effets bénéfiques contre le cancer et le diabète [2 - 4]. Cependant, ses graines, non 

comestibles, sont très redoutées pour leur grande toxicité [5 - 7]. Le Terminalia catappa, quant à lui, est un 

arbre dont les extraits des feuilles ont une forte activité anti-inflammatoire, antioxydant et chélatante des 

ions cuprique et ferreux [8, 9]. D’autres études ont montré les qualités nutritionnelles des graines et les 

possibilités de valorisation de son huile en biocarburant avec un pouvoir calorifique très intéressant [9 - 11]. 

Le Neocarya macrophylla sabine est une espèce ligneuse à usage alimentaire qui est purement ouest africaine 

[12]. En plus de son fruit très apprécié, ses feuilles et écorces sont utilisées dans la médecine comme anti-

odontalgique pour soulager les troubles respiratoires, pour soigner le diabète, l’hypertension artérielle et 

pour soulager l’inflammation des yeux [12, 13]. Ses graines et l’huile ont aussi des propriétés anti oxydantes 

[14, 15]. Donc toutes ces plantes oléagineuses présentent des potentialités intéressantes qui sont sous 

exploitées. L’objectif de cette étude est donc de déterminer les compositions chimiques et biochimiques des 

fruits et pulpes de ces trois plantes oléagineuses ainsi que les caractéristiques physico-chimiques de leurs 

huiles afin d’avoir de plus amples informations sur leurs vertus et leurs apports nutritifs en vue d’une 

meilleure valorisation. 
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2. Matériel et méthodes 
 

2-1. Matériel végétal 
 

Les fruits mûrs du badamier, du corossolier et du pommier du Cayor utilisés dans le cadre de cette étude ont 

été achetés dans le marché local sénégalais. Ils ont été dépulpés et les graines concassées afin de séparer 

l’amande et la coque. Les amandes sont ensuite séchées à 50°C avant d’être broyées.  

 

2-2. Répartition des différentes parties du fruit 
 

Les proportions des différents constituants du fruit (pulpe, amande et coque) ont été déterminées. Ainsi, une 

masse exactement connue est dépulpée puis les graines décortiquées et les différentes parties pesées à l’aide 

d’une balance analytique. Les pourcentages sont ensuite calculés. 

 

2-3. Détermination de la teneur en matière sèche 
 

La teneur en matière sèche est déterminée sur les graines broyées selon la norme (NF V 03-603). Elle 

représente la perte en masse d’un échantillon d’environ 5 g ayant subi un séchage de 105° ± 3 °C à l’étuve 

jusqu’à l’obtention d’une masse constante. 

 

2-4. Détermination de la teneur en huile 
 

La teneur en huile des graines et des amandes est déterminée par la méthode normée d’extraction au Soxhlet 

(NF ISO 734-1) avec du cyclohexane comme solvant d’extraction. Une quantité d’environ 40 g d’amandes déjà 

broyée est disposée dans une cartouche cellulosique laquelle est introduite dans un extracteur Soxhlet équipé 

à sa base d’un ballon de 250 mL contenant le cyclohexane. La durée minimale de l’extraction étant de 6 

heures, le solvant est éliminé par évaporation sous vide à 40°C au rota-vapeur. 

 

2-5. Détermination de la teneur en protéines 
 

La teneur en protéines est déterminée par la méthode Kjeldhal selon la norme française NF V 18-100. Elle est 

réalisée à l’aide d’un appareil appelé Tecator Kjeltec 2020 et consiste à la détermination de la teneur en azote 

total (NTK) contenu dans l’échantillon. Une fois la teneur en azote total connue, celle en protéines est obtenue 

en la multipliant par le coefficient 6,25 correspondant à la matière à analyser.  

 

2-6. Détermination de la teneur en matières minérales 
 

La teneur en matières minérales, ou cendres, est déterminée par perte de masse à partir de la matière sèche 

par incinération de celle-ci dans un four à moufle, à chauffage électrique, à 550°C environ pendant trois 

heures selon la norme NF V 03-922.  

 

2-7. Détermination des paramètres biochimiques  
 

2-7-1. pH 
 

Le potentiel hydrogène (pH) mesure l’activité chimique des ions hydrogène (H+). Il est déterminé par lecture 

directe en immergeant l’électrode du pH-mètre dans la solution. 
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2-7-2. Acidité titrable 
 

L’acidité titrable est la teneur en acides organiques et minéraux déterminée par titrage potentiométrique à 

l’aide d’une solution d’hydroxyde de sodium selon la norme EN 12147.  

 

2-7-3. Teneur en sucres réducteurs et totaux 
 

Les sucres réducteurs et totaux sont évalués par dosage d’oxydo-réduction selon la méthode de Luff-schoorl. 

Les extraits sont oxydés à chaud par une solution cupro-alcaline et l’excès de liqueur cuprique est titré par 

iodométrie. Une hydrolyse acide est effectuée en amont pour les sucres totaux. Parallèlement, un dosage à 

blanc est effectué. 

 

2-7-4. Polyphénols totaux 
 

Les composés phénoliques ou polyphénols sont des métabolites secondaires caractérisés par la présence d’un 

cycle aromatique portant des groupements hydroxyles libres ou engagés avec des glucides. Leur teneur est 

estimée par la méthode de Follin-Ciocalteu qui consiste à oxyder ces groupements phénols en milieu basique. 

La réaction d’oxydation conduit à une coloration bleue. L’intensité de cette coloration est mesurée au 

spectrophotomètre UV avec une longueur d’onde de 760 nm.  

 

2-7-5. Vitamine C 
 

Il s’agit de l’acide ascorbique, qui, du point de vue chimique, est un composé réducteur qui peut être dosé 

avec un oxydant comme le 2,6-dichlorophénol-indophénol (DCPIP), qui sert également d’indicateur coloré lors 

du dosage. La solution d’acide ascorbique est incolore, une goutte en excès de 2,6-DCPIP colore la solution en 

rose. 

 

2-8. Détermination des paramètres physico-chimiques des huiles 
 

La masse volumique et les différents indices : indice de saponification, indice d’acide, indice d’iode et indice 

de peroxyde des fractions lipidiques obtenues par extraction au Soxhlet ont été déterminés selon les normes 

AFNOR T60-214, T60-206, T60-204, T60-203, T60-220, respectivement. L’indice d’ester a été déterminé par 

différence entre l’indice de saponification et l’indice d’acide. L’indice de réfraction quant à lui a été mesuré à 

25°C par lecture directe à l’aide d’un réfractomètre ABBE modèle RMT (EXACTA+OPTECH France 77646 CHELLES 

France) alors que le pouvoir calorifique (PC) a été estimé à partir de la relation empirique suivante [16] :  
 

𝑃𝐶 = 11380 − 𝐼𝑛𝑑𝑖𝑐𝑒 𝑑′𝑖𝑜𝑑𝑒 − 9,15 ×  𝐼𝑛𝑑𝑖𝑐𝑒 𝑑𝑒 𝑠𝑎𝑝𝑜𝑛𝑖𝑓𝑖𝑐𝑎𝑡𝑖𝑜𝑛            (1) 

 

2-9. Détermination de la teneur en acides graspar CPG 
 

La composition en acide gras est déterminée par analyse des esters méthyliques d’acides gras par 

Chromatographie en Phase Gazeuse (CPG) selon la norme NF ISO 5508. Un chromatographe 3800 de type               

CP-Select équipé d’une colonne capillaire CP-select (0,25 mm×50 m et 0,25 μm d’épaisseur du film) et d’un 

Détecteur à Ionisation de Flamme (FID) a été utilisé. Le gaz vecteur est l’hélium avec un débit de                                    

1,2 mL/min. L’analyse est effectuée selon la programmation des températures suivantes : isotherme à 185°C 

pendant 40 min, augmentation de 15°C par minute jusqu’à 250°C et ensuite isotherme à 250°C pendant 10 

min. Les températures de l’injecteur et du détecteur sont maintenues à 250°C. Les acides gras sont identifiés 

par comparaison de leurs temps de rétention à ceux d’un étalon standard. 
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2-10. Détermination de la teneur en stérols par CPG 
 

Les échantillons de stérols sont analysés à l’aide d’une CPG 3900 Varian équipée d’une colonne capillaire               

CP-select 8CB (0,25 mm×30 m et 0,25 μm film thickness) et d’un Détecteur FID. Le gaz vecteur est l’hélium avec 

un débit de 1 mL/min. L’analyse est effectuée selon la programmation des températures suivantes : isotherme à 

160°C pendant 0,5 min, augmentation de 160 à 260°C à raison de 20°C/min, 2°C/min jusqu'à 300°C et 45°C/min 

jusqu’à 350°C. La température de l’injecteur est maintenue à 340°C et celle du détecteur à 365°C. 

 

2-11. Détermination de la teneur en tocophérols 
 

La détermination de la teneur en tocophérols est réalisée en utilisant les standards α, , ,  tocophérols 

selon la norme EN ISO 9936. L’analyse est effectuée par HPLC Dionex équipé d’une colonne Kromasil 100 SIL 

de longueur 250 mm, de diamètre 4mm et de diamètre de particules 5µm et muni d’un détecteur fluorescent 

(λem = 317 nm, λex = 290 nm). L’éluant est composé de mixture de solvants isooctane/isopropanol           

(99,5 % / 0,5 %) à un débit de 1,1 mL/min. 

 

 

3. Résultats et discussion 
 

3-1. Composition des fruits  
 

Les fruits du badamier (Photo 1 A) sont des drupes plus ou moins pulpeuses. Vert-jaunâtre avant la maturité,  

ils prennent des nuances rouges à la maturité. Ils contiennent une pulpe et une coque épaisse qui protègent 

un noyau très dur contenant une amande blanche, la partie la plus consommée. Les fruits du corossolier 

(Photo 1 B) sont verts, de formes irrégulières, couverts d’épines courtes et souples avec une pulpe blanche 

juteuse, sucrée et des graines brunes et aplaties. Les fruits du pommier du Cayor (Photo 1 C), de forme 

ellipsoïdale, sont très prisés pour son goût sucré. Sa pulpe, molle et farineuse de couleur blanche ou jaune 

pâle, est recouverte d’une peau marron très fine. Ses amandes comestibles sont recouvertes d’une coque 

dure et épaisse.  

 

 
 

Photo 1 : Fruits de badamier (Terminalia Catappa) (A), de corossolier (Annona muricata) (B) et de pommier 
du Cayor (Neocarya macrophylla) (C) 

 

La répartition des différentes parties du fruit de Terminalia Catappa (Figure 1), de l’Annona muricata 
(Figure 2), du Neocarya macrophylla (Figure 3) montre une large disparité. 
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Figure 1 : Répartition des différentes parties du fruit de Terminalia catappa 
 

 
 

Figure 2 : Répartition des différentes parties du fruit d’Annona muricata 
 

 
 

Figure 3 : Répartition des différentes parties du fruit de Neocarya macrophylla 
 

Les résultats obtenus montrent que les fruits étudiés sont constitués essentiellement de pulpe. En effet, elle 

représente 77 % du fruit de Terminalia catappa, 74 % de celui d’Annona muricata et 66,2 % de celui de 

Neocarya macrophylla tandis que les amandes qui contiennent l’essentiel de la matière grasse représentent 

moins de 10 % de la masse totale des fruits. Il est remarquable de noter que le fruit d’Annona muricata 
contient une partie non négligeable de pellicule formant la peau (17 % du fruit). 
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3-2. Caractéristiques physico-chimiques et biochimiques des pulpes de Terminalia catappa, 

d’Annona muricata et de Neocarya macrophylla 
 

Les propriétés nutritionnelles des pulpes de Terminalia catappa, d’Annona muricata et de Neocarya 
macrophylla sont consignées dans le Tableau 1.  

 

Tableau 1 : Paramètres physico-chimiques et biochimiques des pulpes 
 

Paramètre biochimiques Annona muricata Terminalia catappa 
Neocarya 

macrophylla 

pH 03,75 ± 0,10 03,59 ± 0,10 2,01 ± 0,00 

Humidité (g/100g) 83,00 ± 0,10 76,71± 0,10 44,89± 0,17 

Acidité titrable (g/100g) 19,87 ± 0,24 11,40 ± 3,25 2,40 ± 0,03 

Cendres (g/100g) 00,61 ± 0,24 00,26 ± 0,17 1,27 ± 0,16 

Sucres réducteurs (g/100g) 14,00 ± 0,87 01,39 ± 0,14 7,91 ± 0,08 

Sucres totaux (g/100g) 16,17 ± 0,37 02,37 ± 0,60 8,21 ± 0,08 

Vitamine C  (mg/100g) 14,00 ± 0,42 nd 7,79± 0,33 

Polyphénols totaux (mg/100g) 02,12 ± 0,59 01,77 ± 0,26 53,30 ± 1,43 

 

Nd = non déterminé 
 

Les résultats révèlent une forte acidité des fruits (pH inférieurs à 4). Cette acidité est confirmée par les valeurs 

élevées de l’acidité titrable (19,87 ; 11,40 et 2,40 g/100g), respectivement pour l’Annonamuricata, le 

Terminalia catappa et le Neocarya macrophylla. Les teneurs en sucres réducteurs et en sucres totaux sont 

assez élevées pour les fruits d’Annona muricata comparés aux deux autres fruits, ce qui justifie son goût plus 

agréable et sucré. Les fruits d’Annona muricata constituent un bon apport en vitamine C (14 mg/100 g deux 

fois supérieur à celui du Neocarya macrophylla). La vitamine C est un important antioxydant que l’organisme 

humain netrouve que dans les aliments. Remarquons aussi la forte teneur en polyphénols du Neocarya 
macrophylla, qui témoigne des importantes propriétés anti-oxydantes de ce fruit relatés dans la littérature 

[15, 17]. 

 

3-3. Teneurs en huiles et en protéines des amandes 
 

Comme c’est le cas pour la plupart des graines oléagineuses, les coques des graines de Terminalia catappa, 
d’Annona muricata et de Neocarya macrophylla contiennent très peu d’huiles et de protéines. Ces composants 

sont alors concentrésessentiellement dans les amandes. Les résultats obtenus (Tableau 2) montrent que le 

potentiel lipidique, mesuré par extraction au Soxhlet, est plus élevé dans les amandes de Neocarya 
macrophylla et de Terminalia catappa que dans celui de l’Annona muricata. La forte teneur en huile de ces 

deux premiers est très proche à celles trouvées dans la littérature [10, 11, 18], et peut être comparée à celle 

du Sésame indicum et du Ricinodendron heudelotii (65,26 % et 58,76 % respectivement [19]). Toutefois, l’Annona 
muricata a une teneur en huile non négligeable comparable à celle du Jatropha curcas 38,7 à 45,8 % [20] et 

de quelques amandes servant de matières premières dans l’exploitation des huiles alimentaires (Arachis 
hypogaea 33,6 à 50,5 % [21], Helanthus annuus 48,51 % [22]). 
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Tableau 2 : Teneurs en huile et en protéines des amandes (% MS) 
 

Espèces Matières sèches (%) 
Huiles 

(%) 

Protéines 

(%) 

Annona muricata 97,65 ± 0,26 40,50 ± 0,23 15,16 ± 0,25 

Terminalia catappa 98,25 ± 0,32 57,00 ± 0,30 24,74 ± 0,22 

Neocarya macrophylla 95,88 ± 0,13 67,59 ± 0,18 21,05 ± 0,38 

 

Les résultats montrent aussi que les graines de Terminalia catappa sont plus riches en protéines (24,74 %) 

que celles de l’Annona muricata (15,16 %) et du Neocarya macrophylla (21,05 %). Ces valeurs sont, cependant, 

inférieures à celles du soja (34,3 %) [23], du Moringa oleifera (33,39 %) [24]et de certaines variétés d’Arachis 
hypogaea (26 à 30,53%)[21], mais restent supérieures à celles de l’Azadirachta indica [25, 26] et du Citrullus 
colocynthis [27]. 

 

3-4. Caractéristiques physico-chimiques des huiles  
 

Les caractéristiques physico-chimiques des huiles de Terminalia catappa, d’Annona muricata et de Neocarya 
macrophylla sont représentées dans le Tableau 3.  

 

Tableau 3 : Caractéristiques physico-chimiques des huiles 
 

Paramètres  

physico-chimiques              

Annona 
muricata 

Terminalia 
catappa 

Neocarya 
macrophylla 

Densité 0,74 ± 0,01 0,93 ± 0,01 0,93 ± 0,00 

Indice de réfraction 1,464 1,332 1,480 

Indice d’acide (mg KOH/g) 1,06 ± 0,38 51,66 ± 0,26 0,95 ± 0,17 

Indice de saponification (mg KOH/g) 138,08 ± 0,02 171,24 ± 0,02 128,13 ± 0,06 

Indice d’iode (mg I2/100 g) 16,10 ± 0,01 11,31 ± 0,02 85,59 ± 1,52 

Pouvoir Calorifique (MJ/Kg) 42,22 40,97 42,31 

 

L’indice d’acide qui évalue la quantité d’acides gras libres contenue dans une huile est relativement très élevé 

pour l’huile de Terminalia catappa (51,66 mg.KOH/g) comparé à ceux du Jatrophacurcas                                                  
(0,7-1,7 mg.KOH/g) [28] et de la coloquinte (3,14 mg.KOH/g) [22].Cependant, ceux de l’Annona muricata                 
(1,06 mg.KOH/g) et du Neocarya macrophylla (0,95 mg.KOH/g) sont faibles et comparables à ceux de certaines 

huiles alimentaires comme le Helianthus annuus (1,56 à 2 mg.KOH/g)et l’Olea europeaea, d’acidité oléique de 

0,15 à 1,3 % (correspondant à 0,3 à 2,58 mg.KOH/g) [29, 30]. L’indice de saponification qui permet d’évaluer 

la capacité des huiles à produire du savon est élevé pour celle du Terminalia catappa (171,24 mg.KOH/g) et 

moyennement élevé pour celles de l’Annona muricata (138,08 mg.KOH/g) et du Neocarya macrophylla                    
(128,13 mg.KOH/g). Toutefois, ces valeurs sont légèrement plus élevées que celle de l’huile du 

Moringaoleifera (125,58 - 127,95 mg.KOH/g) [31] mais restent inférieures à celles des huiles de l’Azadirachta 
indica (199,17 à 201,96 mg.KOH/g) [25, 26], du Jatropha Curcas (196 à 208 mg.KOH/g) [32] et de l’Olea 
europeaea (192 à 205 mg.KOH/g) [33]. Les indices d’iode des huiles de Terminalia catappa                                 
(11,31 mg I2/100 g) et d’Annona muricata (16,10 mg I2/100 g) très peu élevés traduisent le caractère moins 

insaturé de ces huiles comparé à celle du Neocarya macrophylla. De plus, ces valeurs sont très inférieures à 

celles des huiles insaturées comme celles de l’Azadirachta indica (74,70 mg I2/100 g) [25, 26], de       

l’Helianthus annuus  (110 à 143 mg I2/100 g) [34] et du Jatropha Curcas 100 mg I2/100 g [35]. Compte tenu de 
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leurs densités, les huiles de Terminalia catappa et de Neocarya macrophylla peuvent être classées dans la 

catégorie des huiles non siccatives alors que celle de l’Annona muricata peut être considérée comme siccative. 

Les valeurs du pouvoir calorifique inférieur du Neocarya macrophylla (42,31 MJ/Kg) et de l’Annona muricata 

(42,22 MJ/kg) sont proches. Ces valeurs sont également proches de celles obtenues pour le Jatropha Curcas 
et de l’Azadirachta indica [25, 28]et le Diésel oil (43 MJ/kg) [36]. 

 

3-5. Composition en acides gras  
 

Les analyses, par chromatographie en phase gazeuse des Esters Méthyliques d’Acides Gras montrent la 

présence de 8 à 11 acides gras dans les huiles étudiées (Tableau 4) avec une nette prédominance de l’acide 

oléique dans les huiles de Neocarya macrophylla  (35,43 %) et d’Annona muricata (40,31 %). Les autres acides 

gras majoritaires sont l’acide palmitique (19,37 pour l’Annona muricata et 7,75 % pour le Neocarya 
macrophylla) et l’acide linoléique (31,96 pour l’Annona muricata et 19,54 % pour le Neocarya macrophylla). 

Quant à l’huile de Terminalia catappa, l’acide gras majoritaire est l’acide palmitique (35,88 %) suivi de l’acide 

oléique (29,47 %) et de l’acide linoléique (28,38 %). Cette prédominance obtenue pour ces acides gras 

(oléique, palmitique et linoléique)concorde avec les résultats obtenus dans la littérature [10, 37, 38]. De ce 

fait, ces huiles sont à l’image de celles du Jatropha curcas [20], de l’Helianthus annuus et de l’Arachis 
hypogaea [39]. 

 

Tableau 4 : Composition en acides gras des huiles (%) 
 

Acides gras Annona muricata Terminalia catappa Neocarya macrophylla 

Acide Myristique 00,16 0,14 - 

Acide Palmitique 19,37 35,88 07,75 

Acide Palmitoléique 01,11 00,34 01,10 

Acide Stéarique 04,74 04,53 05,49 

Acide Oléique 40,31 29,47 35,43 

Acide Vaccenique 00,45 0,85 00,85 

Acide Linoléique 31,96 28,38 19,54 

Acide Arachidique 00,55 00,40 0,27 

Acide Linolénique 01,21 - - 

Acide Eicosenoique 00,14 - 0,32 

Non identifié - - 30,24 

 

3-6. Composition en stérols  
 

L’analyse de la composition des fractions insaponifiables des huiles des amandes étudiées montrent une 

disparité sur la composition en stérols (Tableau 5). Ainsi, notons une forte prédominance du Stigmastérol 

et du β-Sitostérol pour l’Annona muricata et le Neocarya macrophylla. Ils représentent à eux deux 

respectivement 81 et 85 % du total des stérols. Pour le Terminalia catappa, le β-Sitostérol à lui seul 

représente plus de 80 % du total des stérols. Une étude antérieure effectuée sur le Neocarya macrophylla 
confirme la prédominance de ces deux stérols avec environ 82 % du total des stérols [13]. De ce point de vue, 

le Neocarya macrophylla et l’Annona muricata sont à l’image du Cyperusesculentus avec le Stigmastérol et le 

β-Sitostérol comme constituants majoritaires des stérols[40].  
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Tableau 5 : Composition en stérols des huiles 
 

Composés 
Neocaryamacrophylla Annonamuricata Terminaliacatappa 

mg / 100 g % mg / 100 g % mg / 100 g % 

Campestérol 18,03 ± 0,40 07,38 ± 0,16 49,67 ± 086 15,33 ± 0,13 13,72 ± 0,29 04,50 ± 0,08 

Stigmastérol 111,07 ± 0,51 45,48 ± 0,19 85,12 ± 0,59 26,27 ± 0,13 27,42 ± 0,72 09,00 ± 0,17 

β-Sitostérol 96,32 ± 0,23 39,44 ± 0,13 178,95 ± 1,78 55,23 ± 0,14 245,65 ± 1,59 80,60 ± 0,24 

Δ5-Avenastérol 18,78 ± 0,14 07,69 ± 0,05 10,28 ± 0,49 03,17 ± 0,12 17,98 ± 0,20 05,90 ± 0,06 

Total 244,21 100,00 324,02 100,00 304,77 100,00 

 

3-7. Composition en tocophérols  
 

L’étude de la composition en tocophérols des huiles montre une teneur globalement assez faible pour celle 

de Neocarya macrophylla comparée à celle obtenue pour le Terminalia catappa (0,64 mg/100 g contre       

123,12 mg/100g). Elle montre également pour les trois espèces une prédominance du γ-Tocophérol qui, 

d’ailleurs, est le seul tocophérol trouvé dans l’huile du Neocarya macrophylla. Les résultats obtenus dans le 

cadre de cette étude ont montré de légères différences par rapport à ceux obtenus dans la littérature. Ainsi, 

pour le Neocarya macrophylla, il a été révélé la présence d’autres tocophérols différents du γ-Tocophérol 

avec une forte teneur du α et -tocophérol [15]. Toutefois, nous retrouvons cette prédominance des 

tocophérols α et γ pour les huiles du Moringa oleifera et de l’Elaeis guineensis [24, 39]. 

 

Tableau 6 : Composition en tocophérols des huiles 
 

Composé 
Neocarya macrophylla Annona muricata Terminalia catappa 

mg/100g % mg/100g % mg/100g % 

α-Tocophérol - - 2,49 ± 0,01 24,72 40,92 ± 0,12 33,24 ± 0,10 

β-Tocophérol - - - - 00,50 ± 0,03 00,40 ± 0,02 

γ-Tocophérol 0,64 ± 0,19 100,00 7,09 ± 0,12 70,46 80,52 ± 0,08 65,40 ± 0,07 

γ-Tocophérol T3 - - 0,49 ± 0,02 4,82 - - 

δ-Tocophérol - - - - 01,18 ± 0,01 00,96 ± 0,01 

Total 0,64 100,00 10,07 100,00 123,12 100,00 

 

 

4. Conclusion 
 

Cette présente étude a permis de montrer le caractère oléagineux des amandes de Terminalia catappa, 

d’Annona muricata et de Neocarya macrophylla et d’avoir un aperçu sur la composition de leurs fruits, graines 

et huiles. Les paramètres biochimiques (teneurs en sucres, en vitamine C etc.) déterminés sur les fruits étudiés 

ont montré tout leur intérêt nutritionnel. La qualité des huiles obtenues à partir des amandes des graines 

permet d’envisager plusieurs domaines de valorisation tels que le domaine alimentaire (pour leurs 

compositions en acides gras et stérols) et le domaine cosmétique (pour leurs indices de saponification assez 

élevé). Les valeurs élevées de pouvoirs calorifiques, très proches de celui du gasoil indique que ces huiles 

peuvent constituer une matière première pour la production de biocarburants. Les fortes teneurs en 

tocophérols des huiles d’Annona muricata et de Terminalia catappa montrent bien le caractère antioxydant 

de ces huiles. 
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