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RESUME  

Cette étude porte sur l'extraction de l’huile végétale à partir des graines de Ricinus Communis par 

deux techniques d'extraction (macération dynamique et Soxhlet), L’objectif principal vise à 

explorer l’aspect quantitatif et qualitatif des deux procédés. Dans une première partie on s’est 

focalisé sur l’évaluation de l’effet des conditions opératoires (température et le type du solvant 

organique) sur le rendement d'extraction et la comparaison par la suite les résultats obtenus avec 

ceux rapportés dans la littérature.  

La deuxième partie de cette étude correspondant à la modélisation des résultats expérimentaux 

avec des modèles empiriques dans le but de les évaluer  .En outre, Le modèle phénoménologique 

de la sphère unique a été adopté pour la modélisation et la simulation du mécanisme d’extraction 

de la substance étudiée. Les résultats montrent la fiabilité et la validité de ce modèle. 

Ainsi, des expériences supplémentaires ont été faites sur l'huile extraite en réalisant quelques tests 

des propriétés physicochimiques sur les huiles extraites et le dosage des protéines qui ont montrés 

un bon accord avec les normes spécifiées. 

Les mots clés : extraction de l’huile végétale, graines de Ricinus Communis, Soxhlet, macération 

dynamique, modèles empiriques, model phénoménologique. 

 

 ملخص 

حيث ان (.  النقع الديناميكي وسوكسلي)للاستخراج    بتقنيتن  تتركز هذه الدراسة على استخراج الزيت النباتي من بذور الخروع

 في الجزء الأول تم التركيز على تقييم تأثير العوامل التجريبية.  الكمي والنوعي للعملية  الجانب  يستهدف تحريالهدف الرئيسي  

على مردود الاستخلاص ثم مقارنة النتائج التي تم الحصول عليها مع تلك المذكورة في  ( درجة الحرارة ونوع المذيب العضوي)

 . المراجع

بالإضافة إلى ذلك، تم اعتماد النموذج .  هذه الدراسة مع نمذجة النتائج التجريبية من أجل تقييمها  يتوافق الجزء الثاني منبينما  

 .تظهر النتائج موثوقية وصلاحية هذا الاخير المدروسة إذ  المادةلنمذجة ومحاكاة عملية استخلاص  منفردةالالظاهري للكرة 

ى الزيت المستخلص من خلال إجراء بعض الاختبارات للخصائص الفيزيائية والكيميائية على تم القيام بتجارب إضافية عل  كما

 .أظهرت توافق إيجابي مع المعايير المحددةالتي الزيوت المستخرجة وكذلك تم قياس تركيز البروتين 
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