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RESUME 

Objectifs Cette étude a pour but de montrer l’aptitude à la transformation alimentaire des amandes 

de Balanites aegyptiaca (L) Delile.  

Méthodologie et Résultats : Les noix sont concassées, nettoyées, triées, désamertumées puis 

broyées pour obtenir du lait de B. aegyptiaca. Pour l’extraction d’huile deux méthodes ont été 

utilisés, dont par presse à froid et au solvant. Les paramètres physico-chimiques et propriétés 

antimicrobiennes de l’huile des amandes de B. aegyptiaca ont été effectués. La vérification des 

comportements du lait s’est faite par l’évaluation sensorielle. Les résultats de test sensoriel révèlent 

que les échantillons stockés à la réfrigération sont les mieux appréciés. L’acide linoléique est 

prédominant avec 37,14% et 37,17% d’acide insaturé respectivement pour la méthode au solvant 

et presse à froid. L’activité antibactérienne contre la souche de Staphylococcus aureus ATCC 

29213 avec une dose de 100% huile s'est avérée la plus efficace. 

Conclusions et application des résultats : Les produits issus de B. aegyptiaca sont visibles dans le 

marché au Sahel soient en forme naturels ou transformés dont on peut citer les fruits murs entiers, 

les amandes torréfiés, l’huile comestible, les jeunes feuilles et fleurs ; tandis que ces résultats ont 

conclus que ces amandes font de très bonne huile en plus du lait végétale. Ces données s’engagent 

davantage à innover plus dans la valorisation de cet arbre vis-à-vis de son aptitude à la 

transformation alimentaire. 

Mots-cles : Balanites aegyptiaca ; paramètres physico-chimiques ; antimicrobiennes ; 

transformation ; évaluation sensorielle. 
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ABSTRACT  

Objectives: The purpose of this study is to show the suitability for food processing of kernels of 

Balanites aegyptiaca (L) Delile  

Methodology and Results: The nuts are crushed, cleaned, sorted, debittered, and then ground to 

obtain B. aegyptiaca milk. Cold press and solvent methods were used to extract oil. The 

physicochemical parameters and antimicrobial properties of B. aegyptiaca kernels oil were carried 

out. Sensory evaluation was used to test the storage quality of this milk. Sensory test results reveal 

that samples stored in refrigeration are best appreciated. Linoleic acid is predominant with 37.14% 

and 37.17% unsaturated acid respectively for the solvent and cold press method. Antibacterial 

activity against Staphylococcus aureus strain ATCC 29213 with a dose of 100% oil was found to 

be the most effective. 

Conclusions and application of findings: Products from B. aegyptiaca are visible in the market in 

the Sahel, either in natural or processed form, including whole ripe fruits, roasted almonds, edible 

oil, young fresh leaves and flowers; while these results concluded that these almonds make very 

good oil in addition to vegetable milk. These data are more committed to innovating more in the 

valuation of this tree with regard to its suitability for food processing. 

Keywords: Balanites aegyptiaca; physicochemical parameters; antimicrobials; processing; 

sensory evaluation. 

 

INTRODUCTION 
Il y a eu des grands progrès dans le passé qui 

ont été fait dans le domaine de la nutrition, de 

la chimie, de la biochimie et des biosciences, 

puisque des produits naturels ont démontré que 

certains composants alimentaires couramment 

rencontrés possèdent des propriétés 

jusqu’alors peu connues qui favorisent la santé 

et préviennent les maladies chroniques. Du fait 

que la plupart d'entre eux n'apparaissent pas 

dans les statistiques des pays les produits 

forestiers non ligneux (PFNL) contribuent 

significativement à la sécurité alimentaire et à 

la réduction de la pauvreté malgré la sous-

estimation (Zhu et Lo, 2021 ; de Mello et al., 

2020). L’espèce Balanites aegyptiaca (L) 

Delile 1813 c’est un arbre cultivé en Egypte 

depuis la haute antiquité. C’est une espèce des 

zones sahéliennes, soudano-sahéliennes 

d’Afrique, de la Péninsule Arabique, de l’Inde 

jusqu’au Pakistan (Shackleton et de Vos, 

2022 ; Talukdar et al., 2021). L’un des arbres 

fruitiers prioritaires pour les communautés 

rurales dans le Sahel ouest-africain, le B. 

aegyptiaca (L.) Delile joue un rôle 

multifonctionnel dans la vie quotidienne des 

populations et résiste bien aux aléas 

climatiques et peut occuper une place 

importante dans l’alimentation et dans la 

pharmacopée. Ces plantes considérées comme 

difficiles à travailler par la population sont mal 

entretenues et parfois défrichées pour 

l’augmentation de terres cultivables et le 

pâturage. Les plantes locales sont faciles à 

entretenir et donnent un bon rendement même 

après plusieurs années de sécheresse.  

Des techniques de transformations de plantes 

locales sont appliquées par les transformateurs 

pour montrer l’utilité considérable de ces 

plantes. Les usages alimentaires de B. 

aegyptiaca concernent d’abord le fruit dont les 

parties les plus importantes sont la pulpe et les 

amandes. La pulpe est utilisée dans la 

préparation du jus (Amadou et Le, 2017) et les 

amandes sont utilisés pour produire de l’huile, 

amandes comestibles et aussi pour faire du lait 

végétal (Alhassan et al., 2018). La fabrication 

de l’huile comestibles à petite échelle revêt une 

importance extrême dans les pays en 

développement. Elle s’intègre dans le cadre 

d’une économie de subsistance en contribuant 

à l’alimentation de la famille et du bétailLa 

teneur en acides gras des amandes de balanites 
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est d'environ 46% d'huile, comme les acides 

palmitique, stéarique, oléique et linoléique 

(Amadou, 2016 ; Khairi et al., 2014), ceci fait 

de ses amandes des excellentes candidates 

pour la fabrication de lait végétale. C’est dans 

cette perspective, que le présent travail à 

évaluer l’effet de méthodes d’extraction sur la 

qualité physicochimique d’huile de B. 

aegyptiaca en plus, l’améliorer la qualité 

organoleptique et sensorielle de son lait. 

 

MATERIEL ET METHODES    
Le matériel biologique sont des amandes de B. 

aegyptiaca ont été utilisés dans les procédés 

d’extraction d’huile et de fabrication du lait 

végétale et le matériel technique utilisé dans 

les procédés de fabrication du lait de B. 

aegyptiaca (Tableau 1) est basé sur la méthode 

développée par Josef G. de SSF© (Amadou, 

2019). 

 

Tableau 1 : Le matériel utilisé dans la transformation des amandes de B. aegyptiaca en lait 

végétal selon la méthode développée au SSF© (Amadou, 2019). 

Matériel Étape d’utilisation 

Pierre et marteau Concassage 

Cuiseurs solaires Désamertumage et cuisson des amandes 

Tasse et tamis Trempage/Tamisage/Lavage  

Tamis et tasse Tamisage 

Bouteilles calebasse Conditionnement  

Mixeur Lait de  B. aegyptiaca (opération d’extraction) 

pH mètre et bécher  Détermination d’acidité ou l’alcalinité du lait végétal  

 

Préparation des Échantillons : A priori, pour 

la transformation du lait végétal les amandes 

de B. aegyptiaca subissent le désamertumage, 

est un traitement qui dure quatre à cinq jours et 

peut atteindre une semaine surtout quand il y a 

un manque de soleil. C’est une technique à 

base de l’eau et de différentes variations de 

chaleur pour faire dégager cette amertume des 

amandes pour la suite de transformation. Le 

procédé de transformation du lait de B. 

aegyptiaca est décrit dans la Figure 1a ; avec 3 

productions qui sont du lait de B. aegyptiaca 

ordinaire, sucré et sucré pasteurisé (LBO, LBS 

et LBSP respectivement), ensuite ils sont 

conditionnés (Figure 1a) et conservés soient à 

4 oC ou à température ambiante pendant 4 

semaines. Tandis que, le procédé de 

transformation des amandes sont directement 

transformer en huile de B. aegyptiaca (Figure 

1b) avec 2 méthodes d’extraction, dont par 

presse à froid et au solvant. 
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Figure 1a. Diagramme de transformation des amandes en lait de B. aegyptiaca. 

 

 

 
Figure 1b. Diagramme de transformation d’huile de B. aegyptiaca. 

 

Méthodes : Le temps de conservation du lait 

de B. aegyptiaca a été déterminé en mesurant 

l’acidité et l’évaluation sensorielle, pour 

chacune des 3 productions à savoir du lait de 

B. aegyptiaca ordinaire, sucré et sucré 

pasteurisé (LBO, LBS et LBSP) conservé à 

4oC et température ambiante pendant 4 

semaines. Les analyses biochimiques (valeur 

d’iode, indice de saponification, indice 

d’acide) (Brühl, 1997) et les propriétés 

antimicrobiennes contre la souche 

pathogénique Staphylococcus aureus ATCC 

29213 ont été effectuées sellons les méthodes 

officielles (Abba, et al., 2021). 

Analyses statistiques : Les données collectées 

ont été encodées sur Excel puis ont été 

statistiquement analysées grâce au logiciel 

SPSS version 20. La couleur, la sucrosité, la 

saveur, la viscosité, l’arrière-gout et 

l’acceptabilité globale sont les principales 

variables analysées. 
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RESULTATS & DISCUSSION  
Il a été rapporté que, l’huile de Balanites 

aegyptiaca à la teneur en acides gras d'environ 

46% d'huile, comme les acides palmitique, 

stéarique, oléique et linoléique (Amadou, 

2016). La production d'huile de balanites a 

toujours eu une fonction socio-économique 

surtout chez la population rurale au Sahel 

(Okia et al., 2013). C’est dans cette 

perspective, que la présente étude a pour but 

d’évaluer l’effet de méthodes d’extraction sur 

la qualité physicochimique d’huile de B. 

aegyptiaca. La Figure 2 illustre la variation du 

pH en fonction de type du lait de B. aegyptiaca 

et la Figure 3 représente l’analyse en 

composante principale de l’acceptabilité 

globale de l’évaluation sensorielle de ces 3 

laits. Le lait est un liquide biologique 

comestible généralement de couleur 

blanchâtre. Le pH est un important indicateur 

de qualité et de sûreté des aliments. Le pH du 

lait se situe autour de 6.8 et doit être testé 

durant toute la chaine. Le contrôle du pH est 

également très important pour le control de la 

qualité. Cette étude a permis de mettre en 

évidence les conditions nécessaires pour 

améliorer la conservation du lait de B. 

aegyptiaca.  

 

 
Figure 2. Écart de pH du lait de Balanites aegyptiaca ordinaire, sucré et sucré pasteurisé (LBO, 

LBS et LBSP) conservé à 4oC et température ambiante pendant 4 semaines. 
Legend : LBO : lait de B. aegyptiaca ordinaire.  LBS : lait de B. aegyptiaca sucré.  LBSP : lait de B. 

aegyptiaca sucré pasteurisé. 

 

En variant les propriétés du ce lait végétal, les 

résultats des mesures de pH ont démontré que 

l’acidité du produit ordinaire c’est-à-dire lait 

sans sucre est maintenu pendant quatre 

semaines de conservation a 4 oC. Par contre, 

l’ajout du sucre a permis d’augmenter 

significativement (P<0.05) l’acceptabilité 

globale du produit ; tandis que, le temps de sa 

conservation n'a duré que deux semaines 

(Figure 3 et 2) avec la réfrigération. Les pH du 

lait de B. aegyptiaca sont autour de pH neutre 

ce qui est conforme au lait ; et il diminue avec 

la conservation, ceci est en concordance avec 

le comportement des produits agroalimentaires 

(Rahman, 2007 ; Mourgues et al., 1973). Selon 

cette méthode (Amadou, 2019), le lait de B. 

aegyptiaca ne se conserve que pendant 24h à 

la température ambiante, ce qui confirme ses 

caractères très périssables. Donc les laits 

végétaux n’ont pas une longue durée de 

conservation s’ils sont exposés à la 

température ambiante c’est donc un produit 

très périssable. Tout comme le lait de soja a 

une durée de conservation généralement 

courte, ces résultats sont similaires (Khodke & 

Yenge, 2015). Ces caractères périssables 

peuvent être dus à la prolifération de 

microorganismes responsables d’altération du 

lait et compromettent sa conservation.  
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Figure 3. Analyse en composante principale du lait de Balanites aegyptiaca ordinaire, sucré et 

sucré pasteurisé (LBO, LBS et LBSP) conservé à 4 oC pendant 4 semaines sur leur acceptabilité 

globale. Legend : LBO : lait de B. aegyptiaca ordinaire.  LBS : lait de B. aegyptiaca sucré.  LBSP : lait de B. 

aegyptiaca sucré pasteurisé. 

 

La composante principale 1 (l’axe horizontale 

component 1) est déterminée vers son 

extrémité positive (droit de graphique) par lait 

de B. aegyptiaca sucré LBS. La composante 

principale 2 (l’axe verticale component 2) est 

déterminée vers son extrémité positive (haut 

du graphique) par le lait de B. aegyptiaca 

sucré-pasteurisé LBSP.et le lait de B. 

aegyptiaca ordinaire LBO. Ceci étant dit que, 

pour montrer quelle production a été acceptée 

de manière globale durant toutes les quatre 

semaines de conservation. C’est ainsi qu’une 

réfrigération s’impose pour mieux conserver 

les caractéristiques organoleptiques de ce lait 

dans le temps (Odu et al., 2012; Fu & Labuza, 

1997). Toutes les deux méthodes d’extraction 

d’huile de B. aegyptiaca ont révélé des 

quantités appréciables dans la composition 

chimique (Tableau 2). Le profil en acides gras 

est important pour déterminer la valeur 

nutritive des huiles (Lundsgaard et al., 2020).  

 

Tableau 2. Composition en acides gras d'huile B. aegyptiaca  

Acides gras Noms des acides gras Formules Méthode d’extraction (%) 

Solvant Presse à froid  

Saturé  Acide stéarique CH3(CH2)16COOH 11,28 11,29 

Mono- 

insaturés  

Acide Myristoléique  CH3(CH2)3CH=CH 

 (CH2)7COOH 

0,14 0,14 

Acide Palmitique CH3(CH2)5CH=CH 

 (CH2)7COOH 

22,01 22,02 

Acide Oléique  CH3(CH2)7CH=CH 

 (CH2)7COOH 

27,71 27,73 

Polyinsaturé Acide Linoléique CH3(CH2)4CH=CHCH2 

CH=CH(CH2)7COOH 

37,14 37,17 
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La composition des acides gras d'huile de 

balanites a révélé linoléique l'acide comme 

acide gras prédominant avec 37, 14% et 

37,17% d’acide insaturé respectivement pour 

la méthode au solvent et de presse à froid. Ce 

résultat corrobore bien avec les données 

d’Okia et al. (2013) de 39.85%. La quantité de 

valeur d'iode de d'huile B. aegyptiaca variait de 

97,08 à 106,36 (I2g100/g) respectivement pour 

la méthode d'extraction de presse à froid et au 

solvant (Tableau 3). Ces valeurs sont proches 

de celles rapportées dans l'huile de kanel des 

balanites de la région d’Ougandaise (Okia et 

al. (2013). Les valeurs de saponification 

(Tableau 3) sont respectivement de 180,22 et 

174,19 mg KOH/g pour la presse à froid et 

l'extraction au solvant d'huile B. aegyptiaca. 

Ces valeurs de saponification obtenues dans 

cette étude sont parmi celles rapportées ailleurs 

par Okia et al. (2013).  

 

Tableau 3.  Analyses biochimiques d’huile de B. aegyptiaca  

Analyses  Méthodes d’extraction 

Solvant  Par presse à froid  

Valeur d’iode (I2g/100g) 97,08 106,34 

Indice de saponification (mgKOH/g) 174,19 180,22 

Valeur d’acide (mgKOH/g) 1,45 1,48 

 

La valeur d’acide est un important indicateur 

de qualité d’huile végétale. Le Tableau 3 

montre qu’une quantité supérieure de valeur 

d’acide de 1.483 mgKOH/g que celle reporte 

par MercyAkaagerger et al. (2016) (0.926 

mgKOH/g) au Nigeria, mais légèrement en 

dessous d’huile de B. aegyptiaca d’Ouganda 

(1.56 mgKOH/g) (Okia et al. (2013). Il a été 

démontré que l’huile de B. aegyptiaca 

possèdent une forte activité antibactérienne 

contre la souche de Staphylococcus aureus 

ATCC 29213 (Tableau 4). La dose de 100% 

huile s'est avérée la plus efficace avec 17 et 14 

mn d’inhibition respectivement pour la 

méthode d’extraction au solvant et de presse à 

froid.   

 

Tableau 4 : Inhibition de Staphilococcus aureus ATCC 29213 par huile de B. aegyptiaca  

Concentration 

d’échantillon 

Méthodes d’extraction Antibiotiques (Témoins) 

Solvant  Par presse à froid  Clorophinicol Rifampicin DMSO 

100% 14mm 25mm 30mm 14mm PI 

50% PI PD PD PI PD 

25% PI PD PD PI PD 
DMSO: Dimethyl sulfoxide; PI : Pas d’inhibition; PD : Pas disponible 

 

Alors que, cette activité antimicrobienne était 

inférieure aux celles registrées par les 

antibiotiques témoins contre la même souche. 

Ces résultats sont similaires à ceux trouvés 

dans le travail de Cherrat et al. (2014) avec 

l’huile essentielle de Satureja calamintha. Il a 

été rapporté que l’huile de B. aegyptiaca ne 

montre pas de préoccupation toxicologique 

selon une étude et présente des valeurs 

nutritives concluantes (Habieballa et al., 

2021 ; Obidah et al., 2009). 

 

CONCLUSION ET APPLICATION DES RÉSULTATS 
Il est conclu d’une acceptabilité du lait 

végétale acceptable de B. aegyptiaca produite 

au pH autour de pH neutre. Tandis qu’avec les 

deux méthodes d’extraction de presse à froid et 
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au solvant d’huile de B. aegyptiaca ont révélé 

des qualités appréciables dans la composition 

chimique ; qui présente une action contre le 

pathogène Staphylococcus aureus ATCC 

29213. Cette aptitude à la transformation des 

ces amandes fait d’eux des bons candidats à 

l’alimentation humaine avec ces résultats sur 

des deux produits (lait végétale et huile 

comestible). Alors que le marché du Sahel 

offre des fruits murs, les amandes torréfiés, 

l’huile comestible, les jeunes feuilles et fleurs 

consommés directement ou après cuisson.   .  
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