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The aim of the study was to evaluate the effect of two pressing methods 

on the quality of artisanally produced red oil in Benin. Palm fruits of 

the tenera type were used. Trials were conducted with processors in 

three palm fruit processing units, comparing the Improved Motorised 

Hydraulic Press (PHMA) and the Improved MotorisedDékanmey Press 

(PDMA), with the MotorisedDékanmey Press (old version) used as 

control (PDMT). The capacity of the PHMA (603.17±34.51 kg/h) was 

significantly lower than that of the PDMA (904.30±37.23 kg/h) and the 

PDMT control (889.76±10.80 kg/h). PHMA recorded an extraction 

yield (31.30±0.75 %), extraction rate (79.39±0.46 %) and palm nut 

shattering rate (1.39±0.46 %) were better than PDMA (29.77±0.14 %; 

75.51±0.37 % and 24.90±4.13 %) and PDMT (29.18±0.52 %; 

74.04±0.85 % and 5.23±0.38 %) respectively. Apart from the 

percentage of FFA and impurities, no significant differences (p>0.05) 

were observed between the water content, density, peroxide value and 

colour of the oils from PDMA, PHMA and PDMT. These results 

indicate that the improvements made to the PDMA and PHMA had a 

positive effect on the technical performance of the presses but did not 

significantly affect the quality of the red oil obtained. These two 

improved presses can therefore be recommended to palm fruit 

processors. 
Copyright, IJAR, 2024,. All rights reserved. 

…………………………………………………………………………………………………….... 

Introduction:- 
Au Bénin, comme dans la sous-région Ouest-Africaine, la production de l’huile rouge de palme constitue une 

importante activité génératrice de revenus qui implique plus de femmes que d’hommes (Dansouet al., 2023a). La 

production de l’huile rouge au Bénin était estimée à 75.000 tonnes en 2013 (MAEP, 2020) et n’a cessé d’augmenter 

en raison de la demande de plus en plus croissante en huile. Toutefois, la production de l’huile rouge est confrontée 

à certaines contraintes majeures telles que la faible compétitivité de l’huile rouge produite qui ne répond pas 

toujours aux exigences de qualité du marché (Ohimainet al., 2012 ; Ahouansouet al., 2018 ; MAEP, 2020) et le 

faible rendement d’extraction de l’huile de palme obtenue. Le rendement d’extraction actuel de l’huile de palme (18 

à 20 % par rapport au régime frais) est encore en deçà des rendements d’extraction moyens observés dans d’autres 
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systèmes de transformation (MAEP, 2020). Ce faible rendement est lié entre autres à la méthode de pressage utilisée 

par les transformateurs (Baryeh, 2001, Owolarafèet al., 2002). D’autres auteurs ont rapporté que la méthode de 

pressage utilisée a une influence sur la qualité de l’huile rouge produite (Vincent et al., 2014 ; Kumaradevanet al., 

2015 ; Tang et al., 2017). En fait, l’extraction de l’huile rouge à l’échelle artisanale ou semi-mécanique est faite 

généralement en utilisant trois types de presses à savoir la presse à vis manuelle, la presse hydraulique manuelle ou 

motorisée et la presse à vis motorisée (Hotègni, 2023). Au Ghana, la presse à vis manuelle est la plus utilisée par 88 

% des transformateurs suivie de la presse hydraulique (8%) et de la presse à vis motorisée (4%) (Osei-Amponsah et 

al., 2012 ; Adjei-Nsiah et al., 2012). Au Nigéria, la presse hydraulique manuelle NIFOR est la plus utilisée (85%) 

suivie de la presse à vis manuelle (60%) puis vient après la presse à vis motorisée qui reste la moins utilisée (12,5%) 

(Nwalieji et Ojike, 2018). Au Bénin, 64,46 % des transformateurs utilisent la presse à vis manuelle dénommée 

presse dékanmey manuelle (PDM) contre 6,27% qui utilisent la presse à vis motorisée dénommée presse dékanmey 

motorisée (PDM) (Houssouet al., 2021). Bien que la presse dékanmey manuelle (PDM) soit la plus utilisée, les 

transformateurs béninois estiment que son utilisation est très pénible (Houssouet al., 2021). Elle nécessite assez de 

temps et de main d’œuvre pour transformer une grande quantité de fruits de palme. Aussi, Fournier et al. (2001) ont-

ils montré que la technologie semi-mécanique utilisant la presse dékanmey manuelle occasionne des pertes d’huile 

importantes. La faible utilisation de la presse dékanmey motorisée malgré ses performances techniques est liée 

surtout à sa complexité et son coût relativement élevé (Poku, 2002, Houssouet al., 2021). De même, la presse 

dekanmey motorisée engendre un taux élevé de brisure des noix (20%) (FAO, 2002, Ahouansouet al., 2011, 

Nwankwojike, 2011, Houssouet al., 2021), ce qui non seulement impacte significativement la qualité de l’huile mais 

réduit aussi le rendement en noix de palmiste. Face à ces contraintes identifiées au niveau de chacune de ces presses 

en usage au Bénin, Dansouet al. (2023b) ont récemment apporté des améliorations sur la presse dékanmey 

motorisée. Ces auteurs ont adapté la presse hydraulique motorisée jadis utilisée au Bénin pour le pressage des 

râpures de manioc pour le pressage de l’huile rouge avec des résultats concluant. Les améliorations apportées sur la 

presse dékanamey motorisée ont permis de réduire le taux de brisure des noix par rapport à l’ancienne version de la 

presse. Le présent travail a pour objectif de déterminer l’effet de deux méthodes de pressage sur la qualité de l’huile 

rouge produite artisanalement au Bénin. L’étude doit permettre aux utilisateurs de choisir au niveau de chaque 

méthode d’extraction les techniques de pressages les plus appropriées. 

 

Matériels et Méthodes:- 
Milieu d’étude 

La présente étude a été conduite au Sud-Bénin principalement dans la localité de Sakété (6°44′10″ latitude Nord et 

2°39′31″ longitude Est ; 80 m d’altitude au-dessus de la mer), une grande zone de production et de transformation 

des fruits de palmier à huile au Bénin selon Aholoukpèet al. (2013) et MAEP (2020). Plus précisément, les essais de 

transformation ont été réalisés au niveau de trois fermes de la commune de Sakété à savoir : Ferme Polyvalente de la 

Chaîne de Prospérité (FPCP), Ferme VIGNONFODO et Ferme AVOCEGAN. Ces trois fermes ont été choisies 

parce qu’elles utilisent les deux méthodes de transformation de fruits de palmier à huile et les différentes presses 

liées à chaque méthode y sont disponible. 

 

Matériels:-  
Matériel végétal 

Les fruits de palmier à huile de type Tenera ont été utilisés comme matériel végétal pour les différents tests de 

production de l’huile de palme rouge à cause de leur teneur élevée en huile selon Nodichaoet al. (2017). De plus, ce 

type de fruits de palmier à huile est le plus produit et transformé au Bénin.  

 

Équipements testés 

Pour la première méthode de pressage, la Presse Hydraulique Motorisée Améliorée (PHMA) a été introduite et 

testée en comparaison avec la Presse Dékanmey Motorisée Améliorée (PDMA) qui était utilisée pour la deuxième 

méthode de pressage. Ces deux presses ont fait l’objet des travaux d’amélioration de Dansouet al., (2023b). La 

Presse Dékanmey Motorisée Témoin (PDMT) a été utilisée comme témoin. Les caractéristiques, fonctions et les 

images de ces deux presses et le témoin ont été présentées dans le Tableau 1. 

 

Insérer Tableau 1 ici 

En plus de ces trois types de presses testés, le cuiseur de fruit de palme, le dépulpeur de fruit, le clarificateur et le 

déshydrateur étaient les autres équipements utilisés. 
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Méthodes:- 
Dispositif expérimental 

Les essais ont été conduits dans les fermes de trois entrepreneurs agricoles spécialisés dans la transformation des 

fruits de palmier à huile en huile rouge.Chaque entrepreneur a été considéré comme une répétition. Au niveau de 

chaque ferme agricole, trois (03) tonnes de fruits de palmier à huile mûrs ont été transformés en huile rouge en 

utilisant les trois méthodes de pressage y compris le témoin. Ces différentes technologies de pressage ont été 

utilisées dans les conditions décrites par Hotègni (2023). Les performances de ces trois technologies de presses ont 

été évaluées et comparées. Ainsi, les paramètres de performances techniques ont été déterminés pour chaque 

technologie de pressage et leur témoin. Les huiles de palme rouge obtenues des méthodes de pressage ont été 

clarifiées, déshydratées et conditionnées dans les bidons de 25 l dans les mêmes conditions comme celles décrites 

par Hotègni (2023). Par la suite, les qualités physico-chimiques des huiles issues de ces méthodes de pressage ont 

été évaluées ainsi que la perception des transformateurs.  

 

Détermination des performances techniques des presses testées 

La capacité horaire d’extraction des presses a été déterminée en rapportant la masse d’huile obtenue à la durée de 

pressage des fruits de palmier à huile cuits suivant la méthode décrite par Ahouansouet al. (2008). Le rendement 

d’extraction d’huile (Rt) a été déterminé suivant la formule de Owolarafèet al.(2002), Pakdeechotet al. (2020) et 

Zhang et al. (2022). Le taux d’extraction Tex a été déterminé suivant la méthode décrite par Owolarafè (2008). Le 

taux de noix brisées a été déterminé en suivant la méthode décrite par Ahouansouet al. (2008).  

 

Détermination des paramètres de qualité physico-chimiques des huiles rouges produites  

La teneur en eau (exprimée en pourcentage) a été déterminée suivant la norme ISO 662 et décrite par Onwuka et 

Akaeru (2006). La densité a été déterminée suivant la norme AFNOR (1988). Le taux d’impuretés a été déterminé 

selon Onwuka et Akaeru (2006). L’acidité est l'expression conventionnelle du pourcentage d'acides gras libres 

(AGL). Elle a été déterminée suivant la norme NF T 60-204. L’indice de peroxyde a été déterminé par la norme 

AFNOR NF T 60-220 (1988). La couleur des huiles a été mesurée à l’aide d’un colorimètre (The tintometer Ltd, 

Salibury, England) selon la méthode AOCS (Td 1a-64, 2009) à travers les paramètres de l’espace chromatique (L* : 

clarté ; a* : degré de saturation en rouge ; b* : degré de saturation en jaune). La composition en acides gras aété 

déterminée suivant la méthode de méthylation décrite par Tchoboet al. (2009) en utilisant la Chromatographie en 

Phase Gazeuse (CPG) couplée avec la spectrométrie de masse (MS). 

 

Analyse statistique des données 

Les données relatives aux paramètres de performances techniques des presses testées ainsi qu’aux analyses physico-

chimiques des huiles issues de ces presses ont été traitées à l’aide du logiciel Microsoft Excel 2019. L’analyse des 

données pour la comparaison des moyennes de ces paramètres a été réalisée avec le logiciel SPSSv23 en utilisant le 

test de Student Newman Keuls (SNK) au seuil de 5%. 

 

Résultats:- 
Performances techniques des presses testées 

La transformation de trois (03) tonnes de fruits du palmier à huile avec la Presse Hydraulique Motorisée Améliorée 

(PHMA) a nécessité en moyenne 06 heures 42 min qui était significativement inférieure (P<0,05) à la durée de 

transformation des fruits avec les presses Dékanmey Motorisée Améliorée (PDMA) et la presse Témoin (PDMT) 

qui ont duré respectivement en moyenne 07 heures 23 min et 07 heures 12 min (Tableau 2). La capacité horaire de la 

PHMA était 1,47 fois inférieure celle de la PDMT avec une différence significative au seuil de 5%. Tandis que la 

capacité horaire de la PDMA est 1,03 fois supérieure au témoin sans différence significative au seul de 5%. Le 

rendement en huile et le taux d’extraction avec la PHMA étaient tous deux 1,05 fois supérieures au rendement et le 

taux d’extraction de la presse témoin avec une différence significative. Alors qu’aucune différence significative 

(P>0,05) n’a été notée entre le rendement et le taux d’extraction de la PDMA par rapport au témoin (Tableau 2). En 

ce qui concerne le taux de brisure des noix, la PHMA et la PDMA avaient toutes deux enregistrées respectivement 

17,91 fois et 4,76 fois moins de brisure par rapport à la presse Témoin. 

 

Insérer Tableau 2 ici 

Qualités physico-chimiques des huiles rouges de palme des trois (03) technologies de pressage  

La qualité des huiles issues de la méthode de pressage a montré qu’aucune différence significative (p>0,05) n’a été 

observée entre les deux technologies de pressage et le témoin par rapport à la teneur en eau, la densité de l’huile et la 
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couleur (Tableau 3). Toutefois, les impuretés de l’huile issues de la PHMA étaient 2,01 et 2,25 fois inférieures 

respectivement aux impuretés des huiles de la presse PDMA et le témoin. Par rapport à l’indice de peroxyde, aucune 

différence significative n’a été observée entre la PHMA et la PDMA qui ont été toutes d’eux 1,23 fois inférieur au 

témoin PDMT. Enfin, l’acidité de l’huile de la PHMA était 1,14 fois moins acide par rapport à la PDMA et 1,27 fois 

plus acide que le témoin PDMT. 

 

Insérer Tableau 3 ici 

Profil d’acides gras de l’huile issue de la Presse Dékanmey Motorisée Témoin (PDMT) 

Dans le but de vérifier l’effet de la cassure des noix de palmiste au cours de l’opération de pressage sur la qualité des 

huiles issues de la Presse Dékanmey Motorisée Témoin (PDMT), cette huile a été analysée avec la Chromatographie 

en Phase Gazeuse (CPG) couplée avec la spectrométrie de masse (MS). Les résultats obtenus ont montré que les 

principaux acides gras présents dans les huiles analysées étaient par ordre d’importance l’acide oléique (C18 :1), 

suivi de l‘acide palmitique (C16 :0), l’acide linoléique (C18 :2) et l’acide stéarique (C18 :0) (Figure 1). Il a été noté 

l’absence de l’acide laurique ou de ces traces dans les échantillons d’huiles analysés. 

 

Insérer Figure 1 ici 

Discussion:- 
La durée totale de transformation de trois (03) tonnes de fruits de palme en huile rouge avec la Presse Hydraulique 

Motorisée Améliorée (PHMA) est plus courte par rapport à l’utilisation des Presses Dékanmey Motorisée (PDM). 

Cette différence de temps total de production au niveau de ces deux chaînes est due à deux opérations critiques à 

savoir le malaxage-pressage et/ou le malaxage + pressage puis la clarification. En considérant uniquement 

l’opération de malaxage et de pressage, l’utilisation de la PDMA est significativement plus rapide par rapport à la 

PHMA car le malaxage-pressage se fait en continue au niveau de la PDMA alors qu’il se fait de façon discontinue 

pour la PHMA (Poku, 2002). En effet, cette opération est effectuée de façon séparée pour la PHMA alors qu’elle est 

faite simultanément pour les presses dékanmey motorisées, ce qui explique la durée de pressage relativement élevée 

de la PHMA. Par contre, concernant l’opération de la clarification de l’huile obtenue, la PHMA était plus rapide par 

rapport à la PDMA et la PDMT. La longue durée de la clarification de l’huile observée pour les presses dékanmey 

motorisées est due à la présence d’une quantité importante de boue dans l’huile l’obtenue avec les presses dékanmey 

motorisées par rapport à la PHMA. Ce résultat est similaire à celui rapporté par Poku (2002) et Houssouet al. (2021) 

qui ont rapporté que les raisons qui expliquent la faible utilisation de la presse dékanmey motorisée sont liées à la 

quantité élevée d’effluents rejetés après extraction, ce qui augmente le temps de clarification et d’autres charges 

(coût de la main d’œuvre et combustibles). Cependant, dans le cas de cette étude, la PDMA permet une réduction de 

la main d’œuvre par rapport à la PHMA. Ce résultat est comparable à plusieurs auteurs (Poku, 2002 ; Osei-

Amponsahet al., 2012 et Adjei-Nsiahet al., 2012) ayant rapporté que la presse à vis motorisée est la plus 

économique en termes de main-d’œuvre, de matériel et d'espace au sol. La faible capacité horaire de la PHMA par 

rapport aux presses PDMA et PDMT est due à la longue durée de pressage de la PHMA qui est liée à sa 

discontinuité. Toutefois, l’introduction de la Presse Hydraulique Motorisée Améliorée (PHMA) permet d’avoir un 

rendement et un taux d’extraction meilleur par rapport aux presses PDMA et PDMT. Ce résultat est dû à l’effet de la 

forte pression déployée par le système hydraulique qui provoque la libération de l’huile contenue dans les cellules 

oléifères. Ainsi, la forte pression du système hydraulique motorisée a libéré l’huile sans mélange de boue. Tandis 

que la pression de la PDM a libéré l’huile mélangée à la boue, ce qui a contribué aux faibles rendement et taux 

d’extraction de l’huile. Aussi, aucune différence significative n’a-t-il été observée (p>0,05) entre le rendement et le 

taux d’extraction d’huile de la Presse DékanmeyMotoriée Témoin (PDMT) et celle améliorée (PDMA). La capacité 

horaire des deux PDMA et PDMT ainsi testées est similaire à celle rapportée par Ahouansouet al. (2011) qui était de 

700 à 900 kg/h de fruits 

 

Dans cette étude, le rendement d’extraction de 31,29 % avec la PHMA était inférieur à 35% obtenu par Owolarafèet 

al. (2008) en utilisant le même type de fruitstenera. Ces différences de rendement peuvent être liées aux conditions 

de prétraitement des fruits, à l’âge des palmiers, aux degrés de maturité des fruits et à l’expérience des opérateurs. 

Ces mêmes observations ont été faites par Fournier et al. (2001), Owolarafè (2008), Vincent et al. (2014), Tang et al. 

(2017) et Dansouet al. (2022). Les rendements en huile trouvés dans cette étude pour la PDMA et son témoin sont 

supérieurs à ceux rapportés par Owolarafèet al. (2002) et Agbotse et Polycarp (2016) qui étaient respectivement de 

27,6 % et 26,27 %. Cette différence de rendement observée dans cette étude peut être liée à l’expérience des 

ouvriers. Par ailleurs, le taux d’extraction de la PDMA et son témoin était inférieur à ceux rapportés par Owolarafèet 

al. (2002), Adétolaet al. (2014) et Kiggundu et Jjagwe (2020) qui étaient respectivement de 89,1 %, 79,56 % et 

77,13 %. Ce faible taux peut être dû aux pertes d’huiles occasionnées lors de la clarification et du pressage. De plus, 



ISSN: 2320-5407                                                                                Int. J. Adv. Res. 12(12), 08-17 

12 

 

l’utilisation de la PDM permettait d’obtenir un taux de 79,39 % qui était similaire aux valeurs obtenues par Poku 

(2002), Owolarafèet al. (2002) et Rafflegeauet al. (2018) qui étaient comprise entre 78-87%. Les différences de taux 

d’extraction peuvent être liées à la performance des équipements d’extraction utilisés 

 

Par rapport au taux de brisure, la PHM et la PDMA ont permis d’enregistrer 17,91 fois et 4,76 fois respectivement 

moins de brisure par rapport à la PDMT et la PDMA (Figure 3). Cette différence est due à l’amélioration apportée à 

la PDMA et à la PHMA. En effet, les presses dékanmey motorisées engendrent assez de noix cassées au cours de 

l’extraction selon plusieurs auteurs (Poku, 2002 ; Ahouansouet al., 2011 ; Nwankwojike, 2011 ; Houssouet al., 

2021), ce qui peut impacter la qualité de l’huile rouge de palme par la présence des acides lauriques issues de l’huile 

de palmiste. Nwankwojike (2004) a rapporté que des traces d'huile de palmiste dans l'huile rouge de palme extraite 

provoquent une congélation/solidification et une odeur/goût désagréable de cette huile, surtout lorsqu'elle est 

stockée. Ce taux élevé de brisure constitue un manque à gagner pour les transformateurs des fruits de palme par 

rapport à la valorisation des sous-produits dont l’amande (Ahouansouet al., 2008). Une autre conséquence du taux 

élevé de brisure de noix palmiste est la mauvaise qualité de l'huile de palmiste extraite des amandes traitées car la 

teneur en acides gras libres augmente beaucoup plus rapidement dans les amandes cassées ou défectueuses lors du 

stockage (Nwankwojike, 2004). 

 

Insérer Figure 2 et Figure 3 

Par ailleurs, dans cette étude, malgré le taux élevé de cassure des noix pour les PDMT, aucune trace des acides gras 

laurique n’ont pas été notée dans l’huile produite. Les résultats sont en accord avec ceux rapportés par plusieurs 

auteurs (Mbaet al., 2015 ; Cassiday, 2017 ; Delisle, 2018 ; Tan et al., 2021) qui ont montré que les principaux acides 

contenus dans l’huile rouge de palme sont l’acide oléique, l’acide palmitique, l’acide linoléique et l’acide stéarique. 

L’absence de l’acide laurique ou de ces traces dans les huiles analysées montre que la proportion de l’huile de 

palmiste qui pouvait être infiltrée dans l’huile rouge de palme était très faible, voire négligeable, bien que le taux de 

brisure de ces noix palmistes soit relativement élevée. Cette absence des acides gras de l’huile de palmiste dans 

l’huile rouge pouvait s’expliquer par la dureté des amandes des noix de palmiste concassées. En effet, la pression 

exercée par la PDMA et son témoin n’était pas suffisante pour libérer l’huile palmiste contenue dans les noix de 

palmiste. Cette pression a permis juste de concasser les noix et amandes en plusieurs morceaux. L’extraction de 

l’huile de palmiste nécessite une forte pression et une force d’écrasement plus importante que celles fournies par la 

PDMA dans cette étude. Toutefois, le taux de brisure relativement élevé obtenu pour les presses dékanmey 

motorisées induit un manque à gagner par rapport aux sous-produits ‘’noix de palmiste’’ issues de la transformation.  

 

Enfin, la qualité de l’huile rouge obtenue est déterminée par un certain nombre de paramètre important dont la 

teneur en eau, les impuretés, la densité, l’indice de peroxyde, l’indice d’acide ou le pourcentage d’acides gras libres 

(AGL) et la couleur (NB 04.01.12, 2022). Dans cette étude, hormis le pourcentage d’AGL et l’impureté, aucune 

différence significative (p>0,05) n’a été observée entre la teneur en eau, la densité, l’indice de peroxyde et la couleur 

dans les huiles issues de la Presse Dékanmey Motorisée Améliorée et la Presse Hydraulique Motorisée Améliorée 

(PHMA). Ces résultats témoignent que les améliorations apportées aux PDMA et PHMA n’ont pas affecté la qualité 

de l’huile rouge obtenue. Ces résultats sont similaires à ceux rapportés par Agbotse et Polycarp (2016) au Nigéria 

qui ont montré que les presses utilisées (presse hydraulique, presse à vis manuelle, et presse à vis motorisée) 

n’influencent pas significativement la couleur des huiles. Toutefois, les valeurs élevées d’acides gras libres (AGL) 

obtenues dans cette étude peuvent être liées à plusieurs facteurs aussi bien intrinsèques qu’exogènes au matériel 

végétal. Au nombre de ces facteurs, on peut citer la gestion des fruits avant la transformation. Dans le cas de cette 

étude, la période qui sépare la récolte des régimes et la transformation est en moyenne de 10 jours, ce qui peut 

affecter négativement la qualité de l’huile. Ces mêmes constats ont été faits par Domonhédoet al. (2018). Ces 

auteurs ajoutent aussi que l’acidité est fortement influencée par la blessure des fruits lors de la récolte et du transport 

des régimes, ainsi que du temps de stockage des régimes avant leur traitement. C’est pourquoi pour éviter la 

dégradation qualitative, en particulier l’acidification de l’huile, les producteurs d’huile doivent procéder rapidement 

à la cuisson des régimes récoltés et à l’extraction de l’huile. Enfin, le taux d’impuretés élevé observé pour la PDMA 

par rapport à la PHMA est lié à l’effluent rejeté par cette presse au cours de l’extraction. En ce qui concerne le profil 

d’acide gras des huiles, la présence des acides C16 et C18 en majorité pour la plupart des huiles analysées révèle 

qu’il s’agit de l’huile de palme comme plusieurs auteurs (Gunstoneet al.,2007 ; Mbaet al., 2015) l’ont constaté. 

Selon ces auteurs, l’acide palmitique et l’acide oléique sont généralement les acides les plus abondants dans l’huile 

de palme.L’absence de l’acide laurique ou de ces traces dans les huiles analysées issues des presses dékanmey 

motorisées améliorées et le témoin montre que la proportion de l’huile de palmiste qui pouvait être infiltrée dans 

l’huile rouge de palme lors du pressage était très faible, voire négligeable, bien que le taux de brisure de ces noix 
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palmistes soit relativement élevée. Cette absence des acides gras de l’huile de palmiste dans l’huile rouge pouvait 

s’expliquer par la dureté des amandes des noix de palmiste concassées. En effet, la pression exercée par la PDMAV 

et PDMT n’était pas suffisante pour libérer l’huile palmiste contenuedans les noix de palmiste. Cette pression a 

permis juste de concasser les noix et amandes en plusieurs morceaux. L’extraction de l’huile de palmiste nécessite 

une forte pression et une force d’écrasement plus importante que celles fournies par la PDMAV dans cette étude. 

 

Tableau 1:- Caractéristiques et fonctions des équipements de pressage testés. 

N° Nom de la presse Caractéristiques et rôles Photo 

1 

Presse Hydraulique 

Motorisée Améliorée 

(PHMA) 

 Caractéristiques 

 Type de moteur :électrique 

 Puissance du moteur : 10 CV 

 Diamètre de la cage : 70 cm 

 Hauteur de la cage : 80 cm 

 Diamètre des perforations de la 

cage : 10 mm 

 Type de vérin : hydraulique à deux 

positions 

 Fonction : 

 Permet de presser les fruits de 

palme malaxés 

 

2 

Presse Dékanmey 

Motorisée Améliorée 

(PDMA) 

 Caractéristiques 

 Type de moteur : diesel 

 Puissance du moteur : 8 CV 

 Longueur totale de la vis sans fin : 

60 cm 

 Espace de pressage : 7 cm 

 Diamètre de la cage : 20 cm 

 Fonction 

 Permet de malaxer et d’extraire 

l’huile rouge 
 

3 

Presse Dékanmey 

Motorisée Témoin 
 Caractéristiques 

 Type de moteur : diesel 

 Puissance du moteur : 8 CV 

 Longueur totale de la vis sans fin : 

60 cm 

 Espace de pressage : 7 cm 

 Diamètre de la cage : 20 cm 

 Fonction 

 Permet de malaxer et d’extraire 

l’huile rouge 

 
 

Tableau 2:- Performances techniques des presses pour trois (03) tonnes de fruits transformés. 

Paramètres Méthodes de pressage 

PHMA PDMT PDMA 

Durée des 

opérations unitaires 

(min) 

Cuisson 157,17±7,51 157,17±7,51 161,40±12,76 

Malaxage +pressage 106,31±7,22 68,68±4,73 71,33±3,51 

Clarification 86,19±38,22 145,17±21,05 156,17±14,85 

Déshydratation 59,00±7,21 59,00±7,21 54,67±9,07 
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Durée de production (min) 402,13 432,00 443,57 

Nombre d’opérateurs nécessaires pour malaxage + 

pressage 

4 3 3 

Capacité des presses (kg/h) 603,17±34,51
b
 889,76±10,80

a
 904,30±37,23

a
 

Rendementd’extraction (%) 31,30±0,75
b
 29,77±0,14

a
 29,18±0,52

a
 

Tauxd’extraction 79,39± 0,46
b
 75,51±0,37

 a
 74,04±0,85

 a
 

Taux de noix brisées (%) 1,39±0,46
b
 24,90±4,13

a
 5,23±0,38

b
 

Les valeurs sont les moyennes ± Ecart type. Les valeurs portant les mêmes lettres sur la même ligne et au niveau de 

la même méthode de pressage ne sont pas significativement différentes (p=0,05) d’après le test d’ANOVA one way 

PHMA : Presse Hydraulique Motorisée Améliorée ; PDMT : Presse Dékanmey Motorisée Témoin ; PDMA : Presse 

Dékanmey Motorisée Améliorée 

 

Tableau 3:- Qualités physico-chimiques des huiles issues des deux méthodes de pressage. 

Paramètres 
Méthode de pressage 

PHMA PDMT PDMA 

Teneuren eau (%) 0,22±0,04
 a
 0,25±0,03

 a
 0,24±0,03

 a
 

Densité de l’huile (%) 89,68±0,26
 a
 88,82±2,57

 a
 89,72±0,29

 a
 

Impuretés (%) 0,72±0,03
 b
 1,62±0,31

 a
 1,45±0,03

 a
 

Indice de peroxyde (meqO2/kg) 0,13±0,01
a
 0,16±0,01

a
 0,13±0,01

a
 

% AGL 13,34±0,42
b
 16,99±0,97

a
 11,70±0,09

b
 

Couleur L* 47,93±0,02
a
 47,9±0,04

a
 47,90±0,03

a
 

a* 9,81±0,09
b
 9,75±0,03

b
 9,89±0,09

b
 

b* 2,73±0,09
c
 2,68±0,04

c
 2,73±0,04

c
 

Les valeurs portant les mêmes lettres sur la même ligne et au niveau de la même méthode de pressage ne sont pas 

significativement différentes (p=0,05) d’après le test d’ANOVA one way. PHMA : Presse hydraulique Motorisée 

Améliorée ; PDMT : Presse Dékanmey Motorisée Témoin ; PDMA : Presse Dékanmey Motorisée Améliorée 

 

 
Fig.1:- Profil d’acide gras des huiles issues des technologies évaluées. 
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Figure 2:- Photo montrant les tourteaux issus de la PDMT avec les noix de palme cassées. 

 

 
Figure 3:- Photos montrant les tourteaux issus du PDMA avec les noix de palme. 

 

Conclusion:- 
L’étude sur l’effet de deux méthodes de pressage sur le rendement et la qualité de l’huile rouge produite 

artisanalement au Bénin a montré que les améliorations apportées à la Presse Hydraulique Motorisée Améliorée 

(PHMA) et la Presse Dékanmey Motorisée Améliorée (PDMA) ont eu un effet positif sur les performances 

techniques et sur la qualité de l’huile rouge obtenue. Toutefois, la chaîne de production de l’huile impliquant la 

Presse Hydraulique Motorisée Améliorée (PHMA) est plus courte avec un rendement et taux d’extraction, puis un 

taux de brisure meilleur par rapport à l’utilisation de la Presse Dékanmey Motorisée Améliorée (PDMA). Les 

Presses Hydrauliques Motorisées Améliorées (PHMA) et les Presses Dékanmey Motorisées Améliorées (PDMA) 

peuvent être ainsi recommandes aux transformateurs de fruits de palmier en huile rouge. 
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