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Résumé : L’Objectif de ce travail est la caractérisation physicochimique de [’huile de sésame (Sesanum
indicum L.) originaire de I’Afrique Subsaharienne précisément du Congo Brazzaville dans le département de la
cuvette au village d’ ONTOGO.

Les caractéristiques physicochimiques de cette huile sont déterminées par les méthodes normées
conventionnelles. Les valeurs des indices acides de [’huile respectent les normes du codex alimentarus (4mg
KOH/g). L’indice de peroxyde trés faible (<0,1 meq O,/kQ) , I'indice d’iode est trés élevée (111g/100g), ce qui
traduit son caractere insaturé. Le profile en acides gras indique les proportions intéressantes en acide oléique
(40%), en acide linoléique : w-6 (44,1%), donc c’est une huile oléique/linoléique avec 0,3% d’acide
linolénique. I/ est a noter que L’huile de sesanum indicum L. a une composition en TAG repartie en cinq TAG
majeurs, il s’agit de OLL (21,1%), OOL (17,6%), LLL (13,0%), OO0 (9,4%) et de POL (8,9%). Neuf TAG
mineurs : PLL (6,7%), POO (5,2%), SOL (4,6%), SLL (3,6%), SOO (2,8%), PPL (1,3%), PPO (1,3%) et PSL
(1,2%), avec 2,1 % non identifies.

Mots-clés : sesanum indicum L, huile, matiére grace, acide gras, acide gras saturé, acide gras insaturé,
tryacylglycéride.

Summary : The objective of this work is the physicochemical characterization of sesame oil (sesanum indicum
L.) originally from sub-Saharan Africa exactly from Congo Brazzaville in the Department of the bowl to the
village of ONTOGO. The physicochemical characteristics of this oil are determined by standard methods. Acid
oil indices values meet the standards of the codex alimentarus (4mg KOH/g). Very low Toronto (< 0.1 meq
0O2kg) index, the iodine is very high (111 g / 100 g), reflecting its unsaturated character. Profile of fatty acids
shows interesting proportions (40%) oleic, linoleic acid: w-6 (44.1%), so it's an oleic/linoleic oil with 0.3% of
linolenic acid. It is worth noting that sesanum indicum L. oil has a TAG publication distributed in five major
TAG, it comes to OLL (21.1%), OOL (17.6%), LLL (13.0%), OOO (9.4%) and POL (8.9%). Nine miners TAG:
PLL (6.7%), POO (5.2%), SOL (4.6%), SLL (3.6%), SOO (2.8%), PPL (1.3%), PPO (1.3%) and PSL (1.2%),
with 2.1% no identifies.

Keywords: sesanum indicum L., oil, material grace, fatty acid, fatty acid, saturated, unsaturated fatty acid,
tryacylglyceride.
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I.  Introduction

Le sésame (sesanum indicum L.) est cultivé en Afrique et en Asie depuis environ 5000 ans. Il produit
de T’huile qui a un grand intérét économique et industriel et est utilisée comme ressource biologique riche en
antioxydant, en AGIP (Acide Gras Polyinsaturé) et contient des ®-3 et w-6 [1]. Ses biomolécules ont une
importance capitale dans notre organisme et contribuent a combattre certaines maladies cardiovasculaires,
métaboliques et coronaires. Les acides que cette huile contient (acide folique) sont essentiels a la construction
cellulaire et vivement recommandés pendant le premier trimestre de grossesse, voir avant la conception. lls
renforcent aussi I’immunité des nouveaux nés et favorisent la lactation.

Les études antérieures ont été menées sur I’allergie, la composition en matiére grace, en vitamine, en
rendement de la production du sésame etc. A notre connaissance, les données sur I’huile ne sont pas complétes.
Ce manque de données semble étre un handicape a la valorisation de cette plante et ses huiles qui pourraient
présenter des potentiels d’application nutraceutique, alimentaire et cosmétique, qui reste malheureusement sous
exploité.

Dans ce travail, nous étudierons la partie saponifiable (étude des AG et des lipides simples : les AGS
et les AGI) et des triglycérides de ’huile de sesanum indicum L.
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Il. Matériel et méthode
Le matériel biologique :
- Les graines de sesanum indicum L.
La récolte de graine de sesanum indicum L. (figure 1) a été effectuée dans le département de la cuvette a
ONTOGO, en République du Congo. Elles ont été convenablement séchées, séparées des gousses qui les
enveloppent, triées et débarrassées de toutes impuretés, puis broyées dans les conditions expérimentales.

Figure I: Graine de sesanum indicum L.

-L’huile

L’huile non conventionnelle de sesanum indicum L. (figure Il) a été obtenue aprés extraction des graines
(finement broyées) a 1’hexane au Soxhlet pendant 6 heures a température de 70°C. Les traces de 1’hexane ont
été éliminées au rotavapor. L’huile extraite a été conditionnée dans un flacon.

Figure 11: L huile non conventionnelle de sesanum indicum L.

-Méthodes.

Pour la caractérisation physicochimique de I’huile, les indices acides par les NF en ISO 660, ’indice de
peroxyde et d’iode par les NF en ISO 3961. Les acides gras ont été analysés par chromatographie liquide
(HPLC) selon les NF en 1SO 9936, ainsi que la composition en TAG (Triacylglycéride).

I11. Résultats et discussion.
Les caractéristiques physicochimiques, ainsi que la composition en acides gras, sont représentées
respectivement aux tableaux I. et 11

Tableau | : Caractéristiques physicochimigues de I’huile de sesanum indicum L.

Huile de sesanum indicum L. Résultats (%)
Matiére grasse 49,1 g¢/100g +2,0
Acide oléique 0,96 % (m/m) +0,11
Indice d’ iode 1119/100g + 7,5
Indice de saponification 186 +4,0
Teneur en matiéres insaponifiables 1,93
Indice de peroxyde <0,1 meqO2/kg
Teneur en hydrocarbure d’origine minérale < 50 mg/kg

L’analyse du tableau | dégage une importante quantité d’indice d’iode (111g), ce qui signifie une
qualification de I’huile de sesanum indicum L. est riche en AGPI (44,4%), avec une teneur en indice
insaponifiable de 1,93g%2100g qui lui donne un caractere de conservation a long terme. La MG est de 49,1g/100,
comparable a celles des oléagineux comme 1’arachide a 44% [3], d’ou la présence dans cette huile de sesanum
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indicum L. des ®-3 et -6, de AGE (acide gras essentiel) qui doivent étre apportés par 1’alimentation et jouant
un réle déterminant pour combattre les maladies cardiovasculaires. La présence d’acide w-3 et o-6 (Tableau I1),
nous fait penser que I’huile de sesanum indicum L. est une huile oléo/ linoléique. Ces acides ont été identifiés
par ’'HPLC ot on trouve 3 & 4 pics importants (figure I11) qui confirment la présence de 1’acide oléique (40%),
I’acide linoléique (44,1%), I’acide palmitique (9,2%) et I’acide stéarique (5,2%). Un déséquilibre alimentaire en
AGPI pourrait participer a des manifestations cliniques de maladies cérébrales impliquant les systémes de
neurotransmission mono-aminergiques [4].

Tableau II: Composition chimique de 1’huile de sesanum indicum L.

Huile de sesanum indicum L. Acides gras Résultats (%)

Acide myristique 14:0 <0,1
Acide palmitique 16 :0 9,2
Acide palmitoléique 16:1 0,1
Acide margarique 17:0 0,1
Acide stéarique 18:0 5,2
Acide oléique 18:1 40,0
Acide linoléique 18 :2 (n-6) 44,1
Acide linolénique 18:3 (n-3) 0,3
Acide arachidonique 20:0 0,6
Acide gondoique 20:1 0,2
Acide béhénique 22:0 0,1
Acide érucique 22:1 <0,1
Acide lignocérique 24:0 0,1
Acide nervonique 24:1 <0,1

Acides gras saturés 15,3%

Acides gras mono insaturés 40,3%

Acides gras polyinsaturés 44,4%

dont (n-3) 0,3%

dont (n-6) 44,1%
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Figure 111 : Chromatogramme des acides gras du sesanum indicum L.
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Les acides gras, son indice de saponification indiquent de sa stabilité, ses propriétés physiques et sa
valeur nutritionnelle. [2]. Les différentes familles d’acides gras concourent électivement a la constitution de
tissus : les cellules nerveuses se nourrissent essentiellement des acides de la famille oméga 3 alors que le
développement des muscles fait appel aux acides gras. Dans le cas de I’huile de sésame, les acides gras insaturés
occupent majoritairement la position Sn-2 des triglycérides et cette position de biodisponibilité facilite leur
absorption intestinale sous la forme des monoglycérides. En effet, les AGS souvent en position Sn-1 et Sn-3 des
triglycérides ne traversent pas la paroi intestinale car ils sont libérés et se retrouvent sous forme d’acides gras
libres (AGL), et s’ils réagissent avec les ions calcium pour donner des sels correspondants insolubles, ils seront
excrétés sous forme de feces. Il est a noter que les phospholipides font partie des constituants des membranes
cellulaires, ils participent a I’activité hormonale, des anticorps et ils sont doués de propriétés vasoconstrictrices.
Ils aident également a la modulation de ’amplitude des muscles lisses, [8], [9]. En tenant compte des teneurs
totales en AGIS (84,7%) et en AGS (15,3%), ’huile de sesanum indicum L. est trés intéressante pour
I’alimentation car elle protége contre les maladies cardiovasculaires (CV) et d’autres maladies liées au systéme
nerveux central (SNC). Grace a sa teneur élevée en acide linoléique (44,1%), I’huile de sesanum indicum L. a
des propriétés revitalisantes.

Les travaux de [10] sur le déficit en AGPI chez les sujets, établissent de modifications de processus
comportementaux, de méme les travaux de [11] et de [12] montrent que le déficit en AGPI conduit & des
anomalies neurochimiques expliquées par la réactivitt comportementale accrue et les difficultés
d’apprentissage. Ainsi donc le déséquilibre sur ces deux biomolécules pourrait participer & des manifestations
cliniques de maladies cérébrales impliquant les systémes de neurotransmission mono-aminergique. Ceci ouvre
la voie & de nombreuses perspectives en termes de prévention et de traitement complémentaires des maladies du
SNC, en considérant qu’une amélioration du statut nutritionnel pourrait améliorer la résistance aux troubles du
fonctionnement cérébral.

La composition en TAG de I’huile de sesanum indicum L., repartie en cing TAG majeurs dont la teneur
individuelle est supérieure a 8%, il s’agit de OLL (21,1%), OOL (17,6%), LLL (13,0%), OOO (9,4%) et de POL
(8,9%). Neuf TAG mineurs : PLL (6,7%), POO (5,2%), SOL (4,6%), SLL (3,6%), SOO (2,8%), PPL (1,3%),
PPO (1,3%) et PSL (1,2%), avec 2,1 % non identifies.

Tableau 111 : Composition en triglycérides de 1’huile de sesanum indicum L.
Triglycérides Noms communs Résultats (%)

LLL Trilinoléine 13,0+1,5
OLL Dilinoléoline 21,1+2,5
PLL Dilinoléopalmitine 6,7+0,8
OO0L Dioléolinoléine 17,642,1
SLL Dilinoléostéarine 3,610,4
POL Palmitooléolinoléine 8,9+1,0
PPL Dipalmitolinoléine 1,340,2
000 Trioléine 9,4+1,1
SOL Stéaroléolinoléine 4,6+0,5
POO Dioléopalmitine 5,240,6
PSL Palmitostéarolinoléine 1,240,1
PPO Dipalmitoléine 1,340,2
SO0 Dioléostéarine 2,840,3
PSO Palmitostéaroléine 1,3+0,2

La figure 1V, qui représente le chromatogramme de ces biomolécules montre trois pics importants,
caractérisant la présence de biomolécules qui sont: la Dilinoléoline (OLL : 21,1+2,5 %) ; la Dioléolinoléine
(OOL :17,6+2,1%) et la Trilinoléine (LLL :13,0+1,5%) ;suivie de Trioléine (OOO :9,4+1,1%),
Palmitooléolinoléine (POL : 8,9+1,0%). Ces résultats sont plus ou moins proches d’autres auteurs [13, 14], on
note une dominance de ces biomolécules a majorité le OLL, le OOL, le OOOQ, le POO, le POL, le POO etc. sur
les 14 triglycérides composant I’huile de sésame, 10 ont au moins un oléate, ceci est certainement lié a sa
composition en AG, caractérisée par sa teneur en acide oléique (40%), ses résultats sont comparables a ceux de
[13] qui dans un future proche, faire de cette huile un produit typique (IGP : Indication Géographique Protégée ;
ou AOC: Appellation d’Origine Contr6lée) de la région de la cuvette [13]. Les TAG étudiés sont au tableau I11
et figure VI ; I’analyse de ces derniers montre que deux des trois TAG majeurs sont hétérogenes : ce sont les
acides oléique et linoléique et un seul homogene (LLL), ce qui confirme le caractére oléique / linoléique de
I’huile de sesanum indicum L.
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Figure 1V: Chromatogramme des triglycérides de 1’huile de sesanum indicum L.

IV. Conclusion

Le sesanum indicum L. cultivé en République du Congo présente des caractéristiques trés importantes
sur le plan scientifique et nutritionnel. Sa riche contenance en acides gras saturés, polyinsaturés et triglycérides
fait de son huile, un produit de qualité, certains de ses biomolécules dit acides gras essentiels ne sont synthétisés
par I’organisme et un apport alimentaire reste la solution a pallier aux déficits, car un déséquilibre en apport
peut avoir des conséquences sur la santé de I’homme et des jeunes enfants. Le rapport des w3/w6 doit étre
supérieur, car les cellules nerveuses se nourrissent essentiellement des acides de la famille oméga 3 alors que le
développement des muscles fait appel aux acides gras de la famille des acides omégas 3 et ceux de la famille des
acides oméga 6. Ses deux familles d’acides gras essentiels jouent un role dans la prévention des maladies
cardiovasculaires. Les différentes familles d’acides gras concourent sélectivement a la constitution de sortes
précises de tissus : les cellules nerveuses se nourrissent essentiellement des acides de la famille oméga 3 alors
que le développement des muscles fait appel aux acides gras de la famille des omégas 3 et ceux de la famille des
omégas 6.
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