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210 NOTES ET ACTUALITES

Patate douce et éviter la décomposition jusqu’à la nouvelle période de plantation : 
un ressuyage parfait et une mise en réserve dans un local relativement chaud.

Pendant le ressuyage, se forment le périderme et le cal des plaies, surtout à 
l’endroit où les racines ont été débarrassées de leurs pousses. Le périderme et le 
cal préviennent la pénétration des microorganismes de la décomposition. Le res­
suyage entraîne certaines transformations physiologiques. Au cours de la conser­
vation, la vie doit être maintenue, mais au taux le plus faible. Aux Etats-Unis, des 
recherches ont établi que dans ce but, on doit soumettre les racines fraîchement 
extraites à une température élevée de 85 à 90° F (29,5 à 32° C) et à une humidité 
de 85 à 90 % de saturation pendant 7 à 10 jours.

Pendant des siècles, les Maoris de la Nouvelle-Zélande ont traité leurs récoltes 
de Patates douces de la manière suivante. Au jour fixé et à condition que tous les 
indices fussent favorables, on déracinait les cultures. L ’opération se faisait le matin 
mais pas avant que le soleil fut levé. Vers midi, l’arrachage cessait et, au cours 
de l’après-midi, les Patates douces étaient mises en conserve. Les Maoris utilisaient 
des constructions souterraines, bien établies, creusées dans le flanc d’une colline. 
Ce local était peut-être la construction principale du village et la porte d’entrée 
était entaillée de figurations destinées à éloigner les mauvais esprits et les agents 
de la destruction.

Le procédé habituel consistait à couvrir l'aire d ’une couche de gravier d’un 
pouce d’épaisseur et ensuite de bois décomposé. La réserve du plant de propaga­
tion pour l’année suivante était remisée dans le fond du local et séparée à l'aide 
de feuilles de fougères du lot de Patates douces destiné à l’alimentation. Après que 
les plants de propagation étaient placés dans l ’abri, on y introduisait la réserve 
alimentaire. Finalement, les racines brisées ou endommagées étaient disposées près 
de l’entrée afin qu’elles fussent utilisées en premier lieu. Ce travail était accompli 
par la communauté entière parce qu’il devait être achevé le jour où il avait com­
mencé. L ’abri était, par conséquent, rempli très rapidement. Il était alors solidement 
fermé et un charme magique y était apporté. Personne ne pouvait y pénétrer avant 
un certain temps et jusqu’au moment où le charme avait été supprimé à la suite 
d’une cérémonie appropriée. Pendant la période où le charme exerçait son influence 
et où l’abri était rempli et clôturé, les conditions étaient des plus favorables pour 
une maturation parfaite des racines. Une humidité et une température relativement 
élevées devraient bientôt se développer par suite de la respiration des Patates douces.

L. P y n a e r t .

L'extraction sélective des graisses.

C ’est par broyage et pressage que, depuis la plus haute antiquité jusqu’à nos 
jours, on a  obtenu les huiles et les graisses.

Bien que la technique moderne ait perfectionné considérablement les procédés 
rudimentaires de lointains ancêtres, procédés qui sont toujours en honneur chez des 
peuplades primitives du centre de l’Afrique, il ne reste pas moins vrai que les 
rendements en matière grasse sont moindres que ceux que peut fournir l’extraction 
par solvant.

Il n’est pas rare que, après un premier pressage à froid, les tourteaux restants 
soient soumis à un second pressage à chaud suivi d’une extraction par solvants orga­
niques (p. ex. le ricin et l’olive). Les huiles de premier jet sont recherchées pour 
l’alimentation ou la pharmacie, les autres pour l ’industrie et les arts.

Depuis de nombreuses années, il existe des huileries dites « de diffusion » où 
il est procédé à l’extraction directe de l’huile au moyen de solvants organiques 
(éther de pétrole, riche en hexanes, solvants chlorés, etc ...).

Quel que soit le procédé employé, le but de l’opération se résume toujours à 
obtenir un rendement le plus parfait possible en une huile dont la composition se 
rapproche de celle des réserves lipidiques totales. Au point de vue chimique, il n’y
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a guère de différences essentielles entre la composition chimique des huiles de pres­
sion et d’extraction par solvant.

L ’industriel moderne, usager des huiles, se montre fort exigeant au point de 
vue de la qualité du produit qu’il achète et désire transformer : l'huile alimentaire 
devra être le plus neutre possible ; l’huile siccative devra gélifier en un temps bien 
déterminé par des normes internationales. Comme d’autre part certaines matières 
grasses sont plutôt rares sur le marché: (graisses concrètes, huiles siccatives), le 
producteur s ’est efforcé de tirer des huiles courantes le maximum en les « ennoblis­
sant », par élimination de fractions de moindre valeur marchande.

De là est venue sans doute l’idée de fractionner les huiles brutes, fractionne­
ment qui est généralement précédé de la désacidification, de la décoloration, de 
l’élimination des composés non glycéridiques : phosphatides et vitamines. Il s ’agit 
donc d’un nouvel aspect de la chimie des corps gras qui a vite pris aux Etats-Unis 
un très grand essor industriel. Dans la revue Oléagineux (6me année, nos 8-9, pp. 
459 à 473, 1951), C. P aquot consacre une étude à cette intéressante question.

L ’idée de fractionner les huiles avec l’aide de solvants organiques n’est certes 
pas nouvelle. Déjà C hevreul avait tenté de séparer les constituants du beurre par 
l’alcool. Plus de 100 ans plus tard, E m. A ndré reprit la question en traitant l’huile 
de ricin par l’éther de pétrole. Depuis, la méthode de « diffusion fractionnée » a été 
appliquée par A ndré lui-même et ses collaborateurs à plusieurs huiles alimentaires 
ou industrielles, tandis que, dépassant le cadre du laboratoire, plusieurs sociétés 
industrielles ont pris des brevets couvrant des procédés d'extraction sélective des 
graisses au moyen de solvants.

Deux méthodes sont généralement utilisées :
—  dissolution complète de la matière grasse à une température déterminée 

puis précipitation par refroidissement ;
— traitement de l’huile à une température telle qu’une partie seulement entre 

en solution ; c’est là le principe de 1’ « extraction par solvants sélectifs » ; c’est surtout 
ce procédé qui a été appliqué sur une échelle industrielle.

Ce qui importe, c’est de trouver un solvant adéquat et des conditions expéri­
mentales telles qu’une partie seulement de l’huile passe en solution, l’autre restant 
insoluble ; les deux fractions ainsi obtenues ayant des propriétés, et notamment un 
degré de non saturation, différentes en réalité, la fraction dissoute sera plus riche 
que l’autre en composés non saturés.

Si le choix du solvant est d'une importance capitale — le furfural additionné 
ou non d’hydrocarbures plus ou moins lourds s ’est montré un solvant de choix •— 
le choix de la température ne l’est pas moins.

Pour la plupart des huiles, la solubilité augmente lorsqu’on élève la température 
et à un certain moment il y a miscibilité parfaite. Ainsi, une huile de caméline, à 
l’indice d’iode 142,4, traitée par le furfural à 15°, permet l’extraction de 13 % d'une 
huile fortement non saturée (indice d’iode 175,8) ; à 85°, 22,5 %  d'huile à indice 
d'iode 148,3 sont éliminés.

Au laboratoire, la réalisation de l’extraction des huiles est une opération sim­
ple. Le chimiste dispose en effet de la boule à décanter, dans laquelle il peut agiter 
l’huile et laisser se séparer le mélange ; l’épuisement, qui consiste à faire barboter 
du solvant dans l’huile et laisser se séparer la phase huile-solvant des deux compo­
sants purs. Dans l’industrie, on opère quasi toujours par un lessivage à contre-cou­
rant, l'huile entrant par le bas, le solvant par le haut. La colonne comprend ainsi 
deux zones : la supérieure, riche en huile ; l’inférieure, riche en solvant. Les deux 
phases huile - furfural et furfural - huile sont séparées et débarrassées immédiate­
ment du solvant qui rentre dans le cycle. Tel est, du moins en principe le schéma 
d’un montage industriel qui dans la pratique est fort compliqué.

On a remarqué que l’emploi du furfural seul entraîne les antioxydants naturels 
dans les fractions extraites ce qui est évidemment un inconvénient puisque cette 
dernière fraction, qui doit présenter les propriétés siccatives les plus élevées, est
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destinée à l’industrie des couleurs et vernis. La fraction non soluble et moins sicca­
tive, souvent destinée à l’alimentation, perd de sa valeur avec la perte des produits 
antioxygènes. On y a remédié en traitant la fraction extraite par un hydrocarbure 
qui entraîne les glycérides et laisse l’antioxyde dans le furfural. Il va sans dire 
que dans ce cas, l ’appareillage déjà passablement compliqué, se complique encore 
davantage. Notons que, à cause du meilleur rendement, l’emploi de solvants mixtes 
s ’est généralisé.

Depuis une quinzaine d’années, l’emploi du propane comme solvant a été étu­
dié. La différence fondamentale avec le procédé au furfural réside dans le fait 
qu’avec le propane l'extraction doit s ’effectuer sous pression et à une température 
voisine du point critique du solvant, soit 96° 8 et 42 atm. A basse température, les 
corps gras sont complètement solubles. Quand la température s ’élève, il y a sépara­
tion en deux phases : la supérieure, corps gras - propane, l'inférieure, propane dans 
corps gras. Il est à remarquer toutefois que le fractionnement au propane liquide 
ne devient possible que s ’il existe une différence suffisante entre la température 
critique de dissolution des composants (c’est-à-dire la température à laquelle il y a 
séparation en deux phases). La séparation est d’autant plus laborieuse que les tem­
pératures des composants se rapprochent. Il a été montré dans le cas des corps 
gras, que, lorsqu'on élève la température, la séparation se fait dans l’ordre suivant : 
substances colorées et phosphatides, glycérides non saturés, glycérides saturés, aci­
des gras libres, vitamines.

Industriellement, le raffinage et la décoloration s ’effectuent dans une tour à 
chicanes : le propane est envoyé liquide, sous pression, au bas de la tour alors que 
la matière grasse solide, préalablement liquéfiée, est envoyée vers le milieu de la 
tour, à raison de 1 de graisse pour 15 de propane. Le suif a tendance à descendre, 
le propane par contre monte. On réalise des conditions de température et de pression 
telles qu’il se forme dans le solvant une phase insoluble qui contient les pigments 
colorés, les composés oxydés et les impuretés. Cette phase est recueillie au bas de 
la tour, la solution de propane surnageante contient le suif raffiné. Pour la bonne 
marche des opérations, il importe que la température soit bien réglée ; d ’autre part, 
la proportion adoptée de solvant influe considérablement sur les résultats ; enfin, 
du fait de leur grande solubilité dans le solvant, un accroissement de la teneur en 
acides gras libres de 1 %, nécessitera une élévation de la température de l’ordre 
de 0,2°. Dans le cas d’huiles fort acides, il est donc recommandé de procéder à une 
neutralisation préalable.

Si l’on veut procéder à des séparations en plusieurs fractions, on commencera 
par enlever les impuretés diverses. La solution propane - huile raffinée est fraction­
née par une nouvelle extraction au propane et l’on obtient, par exemple, dans le cas 
d’une huile de lin, deux fractions à peu près équivalentes : l'une siccative, à indice 
d’iode 205, l'autre, à indice d’iode de 165.

Un aspect intéressant est l’extraction des vitamines de l ’huile de foie de morue. 
L'huile brute est préalablement neutralisée. Il s ’opère d’abord une séparation de 
l’huile neutre et des savons. Passant ensuite par deux colonnes, on obtient au sortir 
de la dernière, un concentrât de vitamines, représentant 4,5 %  de la masse totale 
mise en œuvre et qui dose 41.000 unités de vitamine A au g. L ’huile solubilisée dans 
la première colonne a un indice d’iode de 210 ; celle obtenue dans la seconde, 155 ; 
le concentrât vitaminé, 82.

Signalons, pour terminer, que l ’on ne s ’est pas limité dans la pratique, aux 
deux seuls solvants dont il a été question plus haut. Les alcools et l’acétone ont éga­
lement été employés avec succès bien qu’ils soient moins efficaces que le furfural 
et le propane. Un procédé de séparation de l’oléine et de la stéarine, au moyen 
d’alcool méthylique à 90 % , a été mis au point. Le mélange acides gras est dissous 
dans l'alcool ; la cristallisation est amorcée et les cristaux d’acides gras concrets 
sont séparés. La solution alcoolique contient l’acide oléique qui est obtenu par dis­
tillation du solvant.

E.-L. A driaens.


