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                                                                       Résumé 

 

              La société SIOF est une société dynamique et ambitieuse. Pour garder sa place 

concurrentielle sur le marché marocain et international, elle doit toujours évoluer et rectifier ses 

défauts que ce soit en terme de productivité ou de qualité. 

 

              Durant mon stage à la SIOF, on a mieux maîtrisé les analyses effectuées sur les acides  

gras (les huiles), on a poursuis le procèdes de raffinage des huiles alimentaires, et on a pu réaliser 

un grand travail dans le but d’améliorer le rendement de l’huile de Grignon qui était un souci pour 

la société en se basant sur quatre points essentiaux : Concentration de la soude, sa température, le 

temps de séparation, et la contrepression du séparateur. 

 

            Enfin, ce stage m’a été très fructueux, il m’a permis de confronter mes acquis théoriques à 

la qualité pratique du monde de l’entreprise, et aussi de consolider mes connaissances sur le registre  

de l’industrie des huiles par une pratique quotidienne, en faisant face aux multiples difficultés et 

imprévus. 

 

     Mots clés : acidité, concentration de la soude, rendement, grignon, raffinage, 

contrepression, temps de séparation.      
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                                                Annexes 
         Correspondance des concentrations des solutions de soude (à 15°C) 
 

Densité °Be NaOH% 
 en poids 

1 litre contient en g 
de NaOH 
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1.468 
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 0.59 
 1.20 
 1.85 
 2.50 
 3.15 
 3.79 
 4.50 
 5.20 
 5.86 
 6.58 
 7.38 
 8.07 
 8.78 
 9.50 
10.30 
11.06 
11.90 
12.69 
13.50 
14.35 
15.15 
16.00 
16.91 
17.81 
18.71 
19.65 
20.60 
21.55 
22.50 
23.50 
24.48 
25.50 
26.58 
27.65 
28.83 
30.00 
31.20 
32.50 
33.73 
35.00 
36.36 
37.65 
39.06 
40.47 
42.02 
43.58 
45.16 
46.73 
48.41 
50.10 
 

 6.0 
 12.0 
 18.9 
 25.7 
 32.6 
 39.6 
 47.3 
 55.0 
 62.5 
 70.7 
 79.1 
 88.3 
 96.6 
105.3 
114.9 
124.4 
134.9 
145.0 
155.5 
166.7 
177.4 
188.8 
201.2 
213.7 
226.4 
239.7 
253.6 
267.4 
281.7 
296.8 
311.9 
327.7 
344.7 
361.7 
380.6 
399.6 
419.6 
441.0 
462.1 
484.1 
507.9 
530.9 
556.2 
582.0 
610.6 
639.8 
669.7 
700.0 
732.9 
766.5 
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                                    Figure 1 : Schéma de filltartion  
 
 
 
 

                                          

        Trajet des huiles. Condensation des acides gras. 

        Trajet des acides gras. 

 

                                                                                    Vaporisation des acides gras. 

 

 Injection de la vapeur 
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Sortis de désodoriseur                                                                                entrer de désodoriseur 

 

 

                                     Figure 2 : Schéma du désodoriseur : 

                                                                                                                       

         Diagramme de fabrication de l’huile de Tournesol raffinée 

                                              Huile brute (20°C) 

                                              Chauffage (90°C) 

 

                                               Démucilagination 

 

                                                   Neutralisation 

                                          Remplissage du Maturateur 1 

                                         Passage vers le maturateur 2 

                                                Maturateur 3 (8°C) 

H3PO4 
(1 à 3 % pendent 15 à 20 

min) 

NaOH 
(20 %) 

Pâte 

� 

� 

� 



Université Sidi Mohammed Ben Abdellah 
Faculté des Sciences et Techniques - Fès 

www.fst-usmba.ac.ma 
----------------------------------------------------------------------------------------------------------- 

 
 
 

----------------------------------------------------------------------------------------------------------- 
Faculté des Sciences et Techniques -  Fès  
� B.P. 2202 – Route d’Imouzzer – FES 

�  212 (0) 5 35 60 29 53  Fax : 212 (0) 5 35 60 82 14 

                                                Chauffage (16°C) 

 

                                                      Séparation  

                                                      Chauffage 

                                                       Lavage 

                                                      Chauffage 

                                                                 Acide citrique (0,05 %) 

 

                                                    Séchage 

 

                                           Décoloration (120°C) 

 

                                                      Filtration 

                                                  Désaération 

                                              Chauffage (140°C) 

 

                                        Désodorisation (220 à 260°C) 

                                           Refroidissement (50°C)      Diagramme de fabrication de l’huile de Soja raffinée 

                                                 Huile brute (20°C) 

 

                                                 Chauffage (90°C) 

 

                                                   Démucilagination 

 

                                                     Neutralisation 

Huile de tournesol 
raffinée 

 

Eau (10 %) 
(1 à 3 min) 

Eau de lavage 

Terre épuisée 

Terre décolorante 
(0,2 à 0,4 %) 

H3PO4 
(1 à 3 % pendent 15 à 20 min) 

NaOH 
(20 %) 
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                                                     Chauffage 

 

                                                         Lavage 

 

                                                       Chauffage 

                                             Acide citrique (0,05 %) 

 

                                                         Séchage 

 

                                              Décoloration (120°C) 

 

                                                        Filtration 

 

                                                       Désaération 

 

                                                   Chauffage (140°C) 

 

                                          Désodorisation (220 à 260°C) 

                                         Refroidissement (50°C) 

 
 
 
 

                                                Lexique 
 
 
 
 

         P.I.B                 :             Produit Intérieur Brute  

         P.E.T                 :            Polyethylene  

Huile de soja 
raffinée 

Pâte 

Eau (10 %) 
(1 à 3 min) 

Eau de lavage 

Terre décolorante 
(0,2 à 0,4 %) 

Terre épuisée 
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         D.G                   :            Direction Générale 

         R.H                   :            Ressources Humaines 

         D                      :            Direction 

         M                     :            Mélange 

         A.G                   :            Acide Gras 

         U.I                    :             Unité Internationale  

         Abs                   :            Absorbance 

         Imp                   :            Impuretés 

         MG                   :            Matière Grasse 

          IP                     :            Indice de peroxyde 

        °Be                    :            Degré baumé  

         Ci                      :            Concentration initiale 

         Cf                      :            Concentration finale  

         Vi                      :            Volume initial 

         Vf                      :            Volume final 

         Burr                   :            Burette 

         S                        :            Solution 

         T                       :             Température 

        TS                     :            Température Soude 

        TM                    :             Température Mélange 

        Rdt                    :              Rendement 

        Ac                      :              Acidité 
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