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| nt roducti on

La formation professionnelle vise a faire a@ijuaux stagiaires des connaissances et des erpés en vue
de les préparer a I'emploi avec compétence, reapdits et qualité.

Pour mettre en valeur la formation recuesilgrimordial d’effectuer un stage au sein d'ungeprise afin
d’amener I'étudiant a se confronter a des situati@elles, et d'élargir sa formation dans le domairatique,
et d’avoir une idée sur la vie professionnelle.

Mon stage était une occasion exceptionnellerdga permis d’étudier de I'intérieur le fonctiorment de la
société SIOF avec ses particularités humainesnigebs et organisationnelle. C'était aussi une siocapour
me sensibiliser aux questions relatives a la vierakail en équipe.

Les huiles d’origine végétale représenfratiquement la moitié des corps gras utilisés damonde.
De la graine a I'huile raffinée, les technologiéshdention et de transformation des huiles doivegarantir
parfaitement la qualité et fournir en final uroguit répondant & des spécifications trés rigowguses
technologies ont évolué pour répondre a cette prodtique.

Ce rapport contient deux volets :

- dans le premier volet nous avons suivi le pdécélu raffinage avec ces différentes étapesp@tsaquelques
notions sur les différentes analyses effectuéessaudu laboratoire

- Le deuxiéme volet consiste a étudier le procedesudecoloration de I"huile de grignon, et ideatifes
différents facteurs qui influent sur cette étapadle but de ['améliorer.



Chapitre 1

Présentation de |la SICF

1. Apercu sur SIOF :

La SIOF «Société Industrielle Oléicole de Fés » est c@méiel parmi les sociétés les plus performantes a
I'échelle nationale, c’est une société anonyme éation agro-alimentaire plus exactement dans leailoende
I'extraction, raffinage, conditionnement des huidisnentaires et conserve des olives.

Au départ (1961), l'activité de la société étaihgiement la pression des olives, I'extraction déule
grignon et la conserve des olives.

En 1966,SI0OF a pu installer une raffinerie d’huile de table ftwesol, soja, colza, coton...), avec une
capacité de 12000 tonnes/an.

En 1980, afin d’augmenter sa production, lI'entrepria réalisé une installation de raffinage plus
perfectionnée d’'une capacité de 30000 tonnes/an

Actuellement, La SIOF dispose de trois sites industriels :



> Le 1* se situe a la zone industriefBidi Brahim assurant la trituration des olives, la productiten
conserve d'olives et I'extraction d’huile de grigrs

> Le Z™situe & la zone industrielle d¥kkarat assurant le raffinage et le conditionnement dekeh
alimentaire.

> Le ¥™site est une ferme localisée dans les régibAin Taoujdate dont la seule préoccupation est
I'extraction de I'huile de grignon.

Avec un capital qui atteint 30.000.000dhs «dontdesons sont répartis entre la famille LAHBABI
(9associés) », ISIOF produit une large gamme d’huiles qui lui permet tdacher une large partie de
consommateurs, elle subit une forte concurrencka gart de certaines sociétés oléicoles commSIEURE
CRISTEL «premiére sur les marchés des huileries au Maroc»

La SIOF assure le raffinage de 4 produits :

e «SIOF» huile de table raffinée a basegtga.
e «Moulay Idriss » huile dblive vierge courante.

»  «Andaloussia huile degrignonsraffinés.

e «Frior » huile de friture, 100 %ournesol.

I1. Présentation des huiles élaborées par la SIOF

Composition de cette huile

e 14 % d'acides gras saturés ;

e 74 % d'acides gras mono insaturés (acide oléique) ;

e 8 % d'acides gras polyinsaturés ;

* Riche en vitamines A, D, E et K et provitamine Ar@ene) ;

* Les composés mineurs s’agitent de phénols, stétalsls minéraux..

Cette huile est extraite de la féve de soja, uastploriginaire d'Asie.




Composition de cette huile

e 14 % de gras saturés ;

e 23 % de gras mono insaturés ;

e 58 % de gras polyinsaturés (acide linoléique-ktolénique) ;
« Bonne source d'oméga-3 et d'oméga-6.

Lorsqu'on extrait I'huile d'olive, il edsulte un sous-produit : le grignon, qui renferdaelus grande
partie de la matiere séche de I'olive - peau, pypéts morceaux de noyau - et une certaine ptigpod'eau de
végeétation qui contient a son tour les composaydsdsolubles de I'olive

Le grignon est séché, broyé et traité@uvant pour obtenir une huile dite de grignon.
La matiere grasse des grignons est tcbe ren acides gras notamment C16 et C18
insaturés qui constituent 96% du total des acidas.d-es grignons sont tres vulnérables a

l'oxygéne atmosphérique responsable en grandeepai ['altération des propriétés
organoleptiques.

L'huile de tournesol est originaire du Mexique @tRErou. On I'extrait des graines de la fleur dertesol.




Composition de cette huile

* 10 % d’acides gras saturés (acide palmitique efisiée) ;
e 20 % d'acides gras mono insaturés (acide oléique) ;

e 66 % d'acides gras polyinsaturés (acide linoléique)

* Riche en tocophérol (vitamine E);

e Des stérolsfi-sitostérol) ;

e Bonne source d'oméga-6.



Chapitre 2

Le procédé industriel du

raffinage des hulles
brutes



1. Raffinage :

Le raffinage est I'ensemble des opérations quiesgra transformer I'huile brute en un produit cotitdes
et a obtenir une huile aux qualités organoleptigeieshimiques satisfaisantes, en éliminant les tanbes
indésirables et nuisibles a la qualité de I'huile.

Les huiles brutes sont importées de plusipays a citer ; le Canada, le Brésil, I'Argentatd Espagne,
puis sont stockés dans@®OSTOMA (compagnie de stockage marocaine) qui distribxedaters huiliéres du
Maroc.

Cette distribution se fait inégalement plag différentes sociétés, et cela selon le pouagenprécisé par
I'état : SIOF bénéficie d’environ 21 % du total de cette opératlors que le premier concurrdrESIEUR
CRISTEL touche le plus grand pourcentage qui est de 75 %.

Le raffinage effectué au niveau &OF est un raffinage chimique qui se fait selon legrafions
élémentaires suivantes :

Opération Composés éliminés ou réduites en géantit
Démucilagination « Composés hydratables tel que les phospholipides
Neutralisation alcaline * Acides gras libres

« Phospholipides résiduels
e Matiéres colorantes (réduites)

Séchage Humidité (réduite)

Décoloration e Agents colorants : chlorophylle, caroténoides
« Agents toxiques

Désodorisation * Acides gras libres

e Tocophérols (réduits)
« Résidus de pesticides et mycotoxines

Au niveau de cette société, deux lignes de producéparées I'une de I'autre sont a distinguées :
= La 1*®ligne est réservée au raffinage des huilemdmesolet celle degrignon.
*  La 2™ ligne est réservée a I'huile brute stga

Les deux lignes suivent les mémes étapes a l'execeple quelques différences, les opérations
essentielles communes entre les deux procédésl&orite ci-dessous :

i
V

Cuve de H.B

lancement Bac de contact

huile + HSPO4

4_
@) Echange
_ tubulaire 4
Pentinez Vi D ,
l H3PO,
(75 %)



Patte

Séparateur a b

Agitateur

VEchangeur
thermique ;

Acides gras

récupérés <—T
R Echangeur
thermique 3
Echangeur
= H.B: huile brute. thermique 4

= M : mélange d’huile brute et d’acide phosphorique.

=  Mix : mélange d’huile brute, d’acide phosphoriquele soude. L'analyse de ce mélange nous renseigne
sur I'exceés de NaOH.

=  S;: huile sortie du séparateur a bol auto-débordeur.
= H.S: huile séchée.
= H.F: huile filtrée.

= S.D: huile de la sortie de désodorisation.



—  Trajetde I'huile.
— - Trajet des produits clyjues de traitement.

—»——— Trajet des acides geasupéreés.

Prélevements pour les analyses.

11. Les étapes du raffinage chimique d huile :

Démucilagination (ou dégommage) : elle permet éleadrasser les huiles brutes des mucilages qui sont
des phospholipides (glycérides liés a I'acide phosigue et a une base azotée), les lécithinepidesents ... la
présence de ces substances dans I'huile entraicertain nombre d’inconvénients :

» De nombreux essais ont montré qu’'une huile malingéf (mal débarrassée de ces
phospholipides) s’acidifie, s’oxyde et prend plapidement un golt désagréable.

» Ces substances sont souvent liées a des métauyseata d'oxydation, désactivant les
terres décolorantes et colmatant rapidement lesdil

» Les composés phosphorés en présence d'eau forraentrécipités dits mucilages qui ne
sont pas admis dans une huile livrée a la consoibmat

o Conduite de

démucilagination:

Le procédé de la démucilagination de SIOF se tatiroe suit :

e L’huile de soja recoit un appoint de 2 a 3 % d'elns les maturateurs pour gonfler les
phospholipides hydratables et pour qu’elles sdrites a les séparer.

e L'huile est filtrée dans un filtre a double corgmtenant chacun d’eux un tamis pour éliminer
les substances grossiéres.

e Aprés, I'huile est chauffée a 90°C par la vapels e@ux adoucies venant de la chaudiére, cette
opération visant a diminuer la viscosité de I'hujlé va étre pompée vers le bac de contact.

e L’opération se poursuit par injection de I'acideopphorique commercial a 75 % par une pompe
doseuse a raison de 1 a 3 % (une concentratiolaaldd supérieur a la norme peut provoquer
une coloration tres foncée et 'altération de lalgé de I'huile). L'huile et I'acide passent alors
dans un mélangeur pour la dispersion d'acide dawdld, avant de le refoulé vers le bac de
contact pendant 15 a 20 min (temps de séjours) [gogeéparation des phospholipides non
hydratables.



Les graines destinées a la productiofhdée raffinée sont trés souvent de qualité ifdére, elles ont un
taux élevé d’'acides gras libres (2 a 10% selonréang oléagineuse et les conditions de stockageusi
d’hydrolyse enzymatiques).

o,

oo PrinCiQe i

La neutralisation par la soude élimine les acides gous forme de savons appelés communément pates
de neutralisation. La réaction de saponificatidria@suivante :

RCOOH + NaOH *—7—— RGONa + HO

C’est une réaction équilibrée, ainsi pour dépldéguilibre vers la formation du savon, on ajoutewuantité
bien déterminée de soude (suivant I'huile), et giuélle est mal dosée peut donner la saponificates
triglycérides, dite saponification parasite quitesalement nuisible, ce qui va diminuer le rendensaivant la
réaction de saponification :

R;— CO,— C|H2 1EOONa HO- Cll-i
R —CO, — CIH + 3NaOH =—— ROONa + HO-— CIH

R;— CO,— CH, ;8O0ONa HO—CH
o Conduite de

neutralisation :

e A laide d'une pompe doseuse, la soude est injed#ds I'huile provenant du bac de contat6:a 18
baume (débit = 80 L / h) pour 'huile dsoja et 20 baumepour I'huile degrignon et detournesol.

« Le mélange d’huile et de soude passe dans un miarande vitesse pour éliminer tout risque de
saponification parasite avant d’étre envoyé versfgarateur a bol auto-débordeur (RSA 150) deatiné

séparer les pates de neutralisation.

Cette opération permet d’éliminer les substancealiaks (savons et soude en excés) présentes dans
I'huile sortante du séparateur de neutralisatiomsiaque les derniéres traces de métaux, de phbpgjles, et
d’autres impuretés.

< Conduite de lavage :

* L’huile neutralisée dwsoja recoit I'eau chaude (90°C) du lavage a 10 % iniidpar
une pompe doseuse dans une centrifugeuse autodééiser(RSA60), le mélange riche
en savon est brassé lentement dans un conductedemel a 3 min sans risque
d’émulsion.



« L’huile sortante du % lavage recoit & nouveau 5 % d’eau et d’acidecei#i30 % dans
un séparateur manuellement débordeur (OSM8004)yucefacilite I'élimination des
savons, apres elle passe dans un mélangeur rap@emélange est séparé par
centrifugation.

Pour les huiles dgrignon et dutournesol| aprés neutralisation, on les refroidit dans unaégeut
huile — huile fuile froid qui sort de décirage, va refroidir I'fla chaude qui sort de neutralisatipret aussi un
échangeur huile - eau jusqu'a 11°C

> L huile refroidit, est injectée par NaOH (2éme spud5-16 degré baumé pour créer plus de
savons qui vont jouer le réle de combinaison dessci

> L’huile est conduite vers les maturateurs ou ont pgouter I'eau pour bien cristalliser les cires
sous forme de graines pour qu’elles soient faciesliminer, sachant que I'huile passe d'un
maturateur a I'autre dans un circuit plus long dartsut d’avoir un temps de séjours.

> Dés le 3éme maturateur I'huile est pompée verschargeur huile — eau a 25°C qui va augmenter
la température d’huile un peu prés de 15-16°C @arétMa rupture des cires cristallisées.

> A l'aide de la force centrifugeuse du séparateuA B8 on va séparer les cires (partie lourde) de
I'huile (partie Iégére).

> L’huile décirée est chauffée par I'échandehuile — huile (huile chaude qui sort de neutralisation
va chauffée I'huile froide qui sort de déciraget)aussi par échangeur huile - vapesgu'a 90°C,
et le lavage se poursuit comme pousdga.

< Remarque :

e Le décirage ou la winterisation a pour but d’éliminer des huiles de tournesol des
fractions qui, en devenant solides a températutgiaarte, provoquent la formation d'un
trouble ou d’un dépét.

e Pour I'huile desoja le lavage est effectué dans deux séparateurs fRE8AOSM004) et
pour I'huile degrignon et detournesol le lavage s’effectue dans un seul séparateur :
OSMs004

* Le lavage est utilisé en deux stades, I'eau @tlisst adoucie pour éviter I'encrassement
des bols par dép6t de savons et de phosphatesciderca.'eau de lavage doit étre le plus
chaud possible (environ 90°C) et représente 10% @& I'huile traitée.

L’humidité présente dans l'huile lavée est élimir@@ant 'opération de décoloration car la
présence des traces de I'eau diminue I'activitdadierre décolorante et provoque le colmatage eagibs
filtres.

La technique de séchage est simple : I'huile nésé®, sortant du lavage a une température de ¥3iC,
pulvérisée dans une tour verticale maintenue smigs v



Apres le séchage, I'huile passe a la @éatibn qui vise a éliminer les peroxydes, les pitsdsecondaires
d’'oxydation et essentiellement les pigments coldles chlorophylles et les caroténes). Elle faieivenir le

phénomene’adsorption sur la terre décolorante et le charbon actif.

++ Conduite de décoloration :

e 80 % de I'huile se dirige directement vers le décateur.
e 20 % d’huile se dirige vers un mélangeur de leeter

Le mélange entre I'huile et la terre est assurées dme petite cuve munie d’'un agitateur. Une courte
durée de contact est suffisante pour avoir un bélamge.

L'opération se fait a une température de 114°C, agitation efficace favorise le contact et permet d

limiter le temps de réaction a une demi-heure. &tagion s’effectue toujours sous vide léger de rfiago
empécher I'oxydation qui est favorisée par la disipe de I'huile sur les particules de terre.

o Remarque :

Pour I'huile degrignon, on ajoute une quantité du charbon actif cartipkss efficace.

La séparation de I'huile et la terre usée s'effeqiar filtration. La filtration s’effectue a traweun milieu
poreux constitué par une toile métallique filtrame qui permet le passage de I'huile seulement.

% Procédeé :

Au sein de la société SIOF, on utilise des filtigdaques appelés NIAGRA. Deux filtres sont disptas
et s’alternent sur la réalisation de I'opérationa®@d I'huile passe dans un filtre, I'autre est tarde.

Le gateau se dépose sur les plaques et la predsi@irculation de I'huile augmente progressivement
jusqu’a atteindre une valeur de 4 a 4.5 bars. Anoenent, la vanne d’admission de I'huile dans deefike
ferme, tandis que celle de I'autre filtre qui émitattente s’ouvre et prend la reléeve. Un manasiné en haut
de chaque filtre donne la pression d’admission itéhu

Les plagues permettent la filtration de leurs deotés. lls envoient ensuite I'huile par un canaitce
qui rejoint une conduite en provenance de toutepleques et sort du filtre.

Le 1* filtre chargé en terre décolorante doit étre délsaé de son gateau. On envois donc la vapeur pour
la sécher, mais il reste toujours collé sur legjydms. Aprés séchage, on envois de I'air comprinmé’axe
portant les plaques afin de réaliser une vibragjoinva faire tomber la terre qui sera réceptioroes un bassin,
puis envoyée avec les déchets.

Une cuve mise a la sortie du filtre, a un nivedatigement plus élevé que celui du dernier. Son it
simplement d’assurer un niveau de remplissage élané le filtre.



Aprés filtration sur plaques, et pour s’assurer djheile ne contient plus de terre ou matiére en
suspension, on la fait passer dans un des detesfidt poches, fonctionnant alternativement (de@emenfacon
gue ceux a plaques) et qui sont nettoyés manueiieomee fois par mois si les conditions de produrcto
I'amant sont normales.

Les huiles décolorées présentent gémaeale un godt et une odeur désagréable produitéepaacides

gras libres volatils et les substances aromatiques.

Ces composés volatils possedent desifmsctétones et aldehydes, provenant de la
décomposition de peroxyde au cours des traitenedfeistués pendant le raffinage, ce défaut
est accentué également par I'utilisation des texctigées conférents a ces huiles un goat
terreux tres caractéristique.

+» Substances sapides et odorantes :

Ce sont des substances difficiles a identifier, semlement parce qu'elles sont présentes dandd’bai
concentration trés faible, mais également parcell@s’ sont trés fragiles. Ce sont des corps possétis
fonctions aldéhydes et cétones qui proviennentd#etomposition des peroxydes instables, et aessidides
gras libres, tocophérols réduits, résidus de pdstcet mycotoxines.

%+ Fonctionnement et conditions de marche :

La marche continue de l'installation exige I'alint&tion permanente en :

e Huile décolorée exempte de toutes impuretés.
*  Vapeur saturée seche et désaérée.

e Eau de refroidissement pour la production du vide eefroidissement de I'huile.

«» Conduit de désodorisation :

« Préchauffage, désaération et chauffage d’huileL’huile décolorée venant du réservoir
est pompée vers I'’échangeur a plague ou elle sefehpuffée par une huile déja
désodorisée a 140°C. Elle est ensuite envoyéeuvedgegazeur qui va aspirer 'humidité et
les gaz sous l'effet de vide, apres 'huile esheddfée dans un échangeur a plaque avec
I'huile désodorisée a 170°C puis par un échangguulaire huile - vapeur jusqu'a 190°C.
Finalement elle s’écoule dans le réchauffeur déhgiii assure son chauffage par le fluide
thermique de la chaudiére est I'huile minérale @-220°C.



e Désodorisation dhuile: L’huile réchauffée est remplis dans le désodanis
(désodoriseur de Bernardiniji @lle reste assez de temps pour éliminer les odsuies
saveurs indésirables, ce désodoriseur est de fopfiredrique verticale constitué de 5
compartiments chacun d’eux comprends un systenmgection de vapeur séche dans
I'huile maintenue sous vide et soumise a une héartgpérature variante entre 220 et
260°C.

» Refroidissement d’huile : L’huile est alors déchargée de la colonne de dirssmlr
vers les deux échangeurs vus précédemment powfri@dissement d’huile (huile
d’entrer va refroidir I'huile de sortis) puis pan w&changeur huile — eau pour la
refroidir a une température <50°C.

« Polissage d’huile: Cette phase du processus est indispensabledponer une huile
fine brillante. Ce filtrage permet d’éliminer legrdiéres traces de terre décolorante
ayant échappé aux filtres NIAGARA. Pour cela laié@cdispose de deux filtres a
poches qui assurent cette opération.

« Condensation des acides grasLes vapeurs venante du désodoriseur contierarent
plus de la vapeur d'eau, des acides gras, des amgdest odoriférantes et les
insaponifiables sont condensée dans un réservaradaes gras puis elles sont
pompée vers un échangeur acide gras — eau quireédieces AG, et a I'aide d’'un
circuit fermé ces acides gras froid vont pulvérisar les AG chauds sortants du
désodoriseur (condensation des acide gras chaud).

< Remarque :

S'il est normal d'éliminer les acides gras libregstants, il n'est pas normal de former d'autressque la
température de désodoriseur est trop élevée, il peawoir hydrolysés les triglycérides et par capsnt une
perte supplémentaire de rendement de I'huile. Qi peoir également des pertes dues a la modificates la
structure des triglycérides sous l'influence declzaleur. Les acides gras insaturés peuvent en séfet
polymériser et forme des croutes dans lI'apparehcdon ne peut pas augmenter la température s ra
valable.



La malnutrition due aux carences en micro nutrimenttout les vitamines A e;@ffecte profondément
I'état nutritionnel, la santé et le développemenind proportion importante de la population maroeaiAinsi
plusieurs efforts sont faits pour se dépasser deaaléme, la solution la plus connue c'est laificetion des
produits alimentaires (huile, margarine...etc.) pgs deux vitamines.

La fortification des aliments est définie commettvaitement ayant pour but essentiel d’éleveetsetir
en principes nutritifs de ces aliments au dessutadeleur considérée comme normale. La fortifmatdes
aliments avec la vitamine A et;[@st une stratégie tres efficace pour lutter coeseroubles dus aux carences
en ces deux vitamines.

Vitamine A :
H.C CH, “Hs “Hs
WW\OH
CH,
Vitamine Ds -

Ho ™



Chapitre 3

Notion des différents
Anal yses effectuées au sein de |aboratoire de SIOF



I. Introduction :

Le role de laboratoire dans l'usine, intervient a tous les niveaux depuis la réception des huiles brutes
jusqu’a 'obtention d’une huile raffinée, par des analyses effectuées soit sur demande dans le cas d’'un
phénomeéne anormal, soit dans un intervalle de temps régulier afin de suivre la qualité de raffinage
pour améliorer les conduites de 'opération.

Définition :

C'estla quantité d’acides gras libre en gramme (expeirm@nventuellement en acide oléique) présente
dans 100 g de matiére grasse.

L’Acidité est calculée par :

N x V x 282x100 V x 2.82
Acidité = = (%)
PE x 1000 PE

V : volume de KOH versé en |.

N : normalité de KOH (0,1 N).

M : masse molaire d’acide oléique (282 g / mal).
PE : masse de la prise en essai

Tableau-1- :Normes d acidité

Huile traitée Normes en %
Huile d'olive vierge <0,2
Huile d’olive raffinée <0,3

Huile de grignon d'olive raffinée <0,3




Définition :

Le test est effectué sur I'huile neutralisée, ég\g&chée, et désodorisée. Ce contrdle permet de
déterminer la quantité de savon exprimée en nalfigne d'oléate de sodium présent dans un kilogramme

de matiére grasse.

Cette relation permet de calculer les traces derspar ppm :

V xNxM x 1000

T savon m) =
(ppm) oE
= V:volume d’'HCI versé.
= N :normalité de HCI (0,01 N).
= M : masse molaire d'oléate de sodium (304 g /mol).
= PE : prise d’échantillon en gramme.

Ppm : parie par million.

Tableau-2- : Norme de trace de savon

Huile traitée Normes enppm

Huile neutralisée | < 1400

Huile lavée 58T<100

Huile séchée <50

Huile désodorisée O

Définition :




Cette analyse a pour but de déterminer la tendateten phosphore contenue dans les huiles. Urie phar

phosphore se trouve dans les huiles sous formed@scide phosphorique (phospholipides)

Définition :

L’humidité est déterminée par perte en poids pauéchantillon ayant séjourné dans un temps suffisaa une
température suffisante pour éliminer I'eau et legiénes volatiles par vaporisation.

Le pourcentage d’humidité du corps gras est doandagformule :

m : la masse de la prise d’essai.

M : la masse du cristallisoir vide.

M’ : la masse du cristallisoir remplie.
M’ — M : la masse de la matiere grasse
aprés chauffage.

m - (M’ — M) *100
m

Hum % =

Tableau-3- :Norme d"humidité

Huile traitée Normes en %
Huile d’olive vierge <0,2
Huile d’olive raffinée <0,1

Huile de grignon d'olive raffinée <0,1

Définition :

La dureté de I'eau est principalement cays#ela présence d'ions Calcium fQa Magnésium (M§) et
Bicarbonate (HC®) dans 'eau.



Une eau dure peut poser des problémesadtearje des appareils et des canalisations d’eawdeh Il est
possible de réduire la dureté de I'eau de toureetadchaudiére en I'adoucissant par un systemeésiaes
échangeuses d’ions.

Tableau-4- : Norme de dued eau

L'eau analysée Normes en ¢F

L'eau de chaudiere < 8

L'eau de tour <14

Définition :

Le but de cette manipulation est d'évaluer l'eféitéd de I'opération de neutralisation, car cet exdéit étre
contréler pour qu'il N’y a pas de perte dans I'euieutralisée (saponification parasite).

Le pourcentage d’excés de soude est exprimé patuene d’huile brute ajoutée :

E qvaorr=NX5% E : nombre de fois d’ajout de 5 ml d’huile
rute

Définition :

Cette manipulation & pour but de déterminer la tittade matiére grasse éliminée et I'acidité dpate.

Le pourcentage de la matiére grasse est déterrairlé@ pelation suivante :

* m': masse du ballon vide.
= m: masse du ballon remplie de
matiére grasse.

1L MHIov U vooulr.



m-—m
9‘497%=Tx100

L’acidité est déterminée par titrage avec KOM

Tableau-5- : Normes d acidité et % de MG de lpate

Acidité (%) | Pourcentage de matiere grasse (%)

>60 30 MG <40




Chapitre 4

Et ude du procédé de décol oration de |’ huile de grignon



Objectif :
Sous I'exigence d’un client espagnol, SI€dage d améliorer la coloration de I'huile de rgiy

Mon travail de projet de fin d"étude consistedeakt a participer aux travaux de laboratoire deusit
d arriver a un degré de transmittance satisfaisant.

1. Définition :

Le procédé de décoloration est basé surdaghene d’adsorption, et il est influencé par pluis
parameétres. Il existe deux types de processusadfzds ;: adsorption physique ou physisorptiondstagption
chimique ou chimisorption. Le processus de déctitmrales huiles alimentaire fait intervenir I'adgtion
physique.

Dans la décoloration des huiles I'agentus ptilisé c’est la terre décolorante et le charhctif.

II. les principaux facteur influencant le processus de
décoloration :

Les différents paramétres influengant le procedsugécoloration sont :

v'L’agent de décolorations utilisé ;

v'La nature du milieu de décoloration ;

v'Les caractéristiques de I'huile a décolorer ;
v'Le temps de séjour.

Les principales caractéristiques de la terre attduibon actif qui influencent le processus de dé&atibn sont
les suivantes :

» La granulométrie de la terre ;
» Lacidite;

» L’humidité;

» La quantité employée.



III. Milieu d étude :

“ le pourcentage de la terre décolorante a ajoates thuile de grignon ;
-De 2% a 3%

% le pourcentage du charbon actif a ajouter danslélde grignon ;
—-20%

% le temps de séjour :
—20min a 25min

% latempérature du milieu :
-115°C

a-Matériels :

v'Une balance de précision ;

v'Une plaque chauffante avec agitation;
v'Ballons tricols;

v'Un thermometre de 150°C ;

v"Un support du thermometre ;
v'Barreaux aimantes ;

v Entonnoirs ;

v'Bouteilles en plastiques ;

v'Papiers filtres ;

v'Chronometre.

b-Réactifs :

v'Huile neutralisée et séchée ;
v'Terre décolorante ;
v'Charbon actif



c-Méthode :

v'Peser 100g de I'huile neutralisée et séchée ;

v'Porter cette huile a la température voulue, towgtant ;
v'Ajouter la terre décolorante, et le charbon actif ;

v'Laisser l'action de la terre et du charbon pendantemps bien déterminé

(temps de séjour) ;
v'Filtrer I'nuile décolorée ;
v'Mesurer la tramsmittance de I'huile;

d- Les résultats des paramétre étudié en fonctionale

transmittance :

Terre

décolorante

10

11

%

2,5

2,2

15

1,8

%

charbon actif

20

10

0,8

0,4

0,5

20

0,2

Temp

(

min)

25

30

20

30

30

20

20

20

20

20

20

Temp

érature

(°C)

115
115
115
115
115
120
120
120
120
120

120

Transm
ittance

(%)

8,3
3,85
3,61

7,7

5,2

7,2

5,2
3,12

8,4
22,7

3,5




12 3 10 20 120 18,6
13 2 5 20 120 17,4
3,5 0,7 20 115 7,5
14
Tableau - 7 -
Remarque :

Si la teneur de I'eau et de savon estéleon assiste a un engagement total de la témdsorption de
ces deux éléments en laissant de coté les pigratles autres substances décolorantes (adsormtion n

sélective).

Pour tous essais : - la teneur de I'e@.B8% .
- le taux de saveb0 Ppm.

Interprétation :

L’analyse des résultats en fonction de lasmgittance nous conduit a dire que les optimumsigi@yer,
pour décolorer une huile de grignon sont les siesn

[ La quantité de la terre est : 3%
[1 Charbon actif : 20%

[) La température : 115°C

[J Le temps du contact : 20min

Le temps de séjour et le facteur qui doi @aitriser le plus dans le processus de décabordin effet un
temps de contacte qui dépasse les tolérances mieaitner une augmentation de la teneur en chlgianh
puisque ce phénoméne d’adsorption est réverslaleerre décolorante aprés un certain temps comengnc
libérer les pigments préalablement adsorbés.

Conclusion :

Comme on a déja cité le procédé de décoloratibimisencé par plusieurs parametres :

[ Pour I'agent de décolorations utilisé, on a étugiguantité de I'agent d’adsorption (la terre déamte
et le charbon actif) ; Concernant la granulométtaejdité, et 'humidité de la terre, on ne peatsdes étudier,
puisque les terres sont déja importé, et ces spetdiin sont auparavant déterminées dans le cdbieharges
avec le fournisseur (états unis d’Amérique) .




[ Pour la nature du milieu de décoloration, la térapure et la pression du vide constituent degfast
déterminant du processus de décoloration, malhseneent pour le vide nous |"avons pas au laboratoire

Aprés décoloration, I"huile de grignon semtriésenter une couleur verdatre a aspect turbidguadt la
présence de cire, alors I"'amélioration de la gaiaé I"huile passe par I'identification et leteraient de
dysfonctionnement aussi bien au niveau du procetssdgcoloration que celui du décirage.

Concl usi on général e

La société industrielle oléiqueFtss est parmi les entreprises qui veulent s'impdaas le domaine
de la production des huiles. C’est dans ce cadreStQF est appelée d'une part, a développer reeédes de
production sur le plan qualitatif, d"autre partrd&iorer sa capacité de satisfaire les besoinsalesommateurs.

Pour aboutir a cette fin, plusieuésnairches ont été entreprises, a savoir I'instattadiun équipement
sophistiqué et I'application d’'une bonne gestioa tessources disponibles tant humaines que métériel

Le chemin devant SIOF s’annonces tigng pour que son statut occupera le marché ratio
cependant plusieurs pas sont a accomplir commadktit€ qui s'impose comme une nécessitée impéripase
toute unité de production.

Enfin, ce stage m’'a été tres fruckyelim’a permis de confronter mes acquis théorigaela réalité
pratigue du monde de l'entreprise, et aussi dedlimies mes connaissances sur le registre de I'indudes
huiles par une pratique quotidienne, en faisarg gacx multiples difficultés et imprévus.

Bien que mon stage n'a duré qu'un mois et demiggesidere que cette expérience a été trés forrattic
bénéfique sur tous les niveaux.



