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Abstract: This paper analyses the evolutions of the different needs related to the food and non food uses
of conventional oil crops (palm, cotton, groundnuts), immerging and marketable oil culture (shea) as well
as the domestic oil cultures (Canarium, safou). Africa accounts for about 6.5% of the total World produc-
tion of palm oil. In the last few years palm oil has witnessed an evolution in Africa through the diversifica-
tion of its uses. A lot has also been done on the use of palm oil as bio-fuels. The production of cotton seed
oil has equally witnessed changes from press extraction followed by solvent extraction to direct extraction
with pure solvents followed by neutralisation in an appropriate medium as major innovations. West Africa
produces about 50 % of the total groundnuts production in Africa. Small scale processing of groundnuts is
more popular than industrial processing. This is justified by the diverse uses of the different groundnut by-
products. The most remarkable innovations concern the emerging oil cultures such as shea butter. In fact
the incorporation of 5% shea butter in chocolate formulations has given an added value to shea. Techni-
ques have been put in place for improving on the production methods and quality of the butter. The evo-
lution in this sector is better illustrated by the putting in place of an indirect solar dryer and a vertical
manual screw press. The big handicap that slows down evolution remains at the level of the transfer of
technology to the rural milieu. Problems on the transfer preservation of Canarium were resolved by preser-
ving them in appropriate media and conditions. Dried safou fruits can now be found in the market. This
illustrates the appropriation of technology by small and medium sized enterprises.
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Introduction
La production africaine des trois cultures oléagi-
neuses les plus importantes (palme, coton,
arachide) a subi une courbe ascendante pendant
les dix dernières années. En même temps, les
besoins africains en huile et en tourteaux ne ces-
sent de s’accroître du fait de l’augmentationde la
population africaine et de l’élévation du niveau
de vie. Les grandes cultures oléagineuses ont
connu des difficultés ces dernières années à
cause du manque de subventions des États
dans le cadre de la libéralisation des secteurs de
productions agricoles. Ces cultures sont égale-
ment mal adaptées aux zones peu fertiles ou à
de faibles niveaux d’intrants agricoles. Ceci a
conduit des paysans à se tourner vers des cultures
émergentes commerciales comme le karité. En
effet, le karité fait partie des 6 matières grasses
végétales (MGV) dont l’incorporation à une
teneur maximale de 5 % est autorisée dans le
chocolat par la Commission européenne depuis
2000. Notre équipe de recherche a mis à jour
certaines nouvelles espèces oléagineuses parmi
les plantes domestiques. Il s’agit du Canarium
schweifurthii Engl, du Dacryodes edulis et du
Ricinodendron heudelotii dont les avantages sont
notables et les potentialités ont été étudiées
[1, 2].
Au Cameroun par exemple, en 1985, le taux de
couverture des besoins en huiles végétales était

de 49,0 % pour une offre nette de 83 000 ton-
nes. Les huiles végétales sont essentiellement
fournies par les noix de palme, les graines de
coton et les germes de maïs. Le pays regorge
pourtant de nombreux autres oléagineux ren-
trant généralement dans le régime alimentaire
des populations, mais inexploités à l’échelle
industrielle. Ce sont entre autres : l’avocat (Per-
sea americana), le safou (Dacryodes edulis), la
noix de coco (Cocos nucifera), le sésame (Sesa-
mum indicum), le « djansang » (Ricinodendron
heudelotii), la courge (Cucumeropsis manii), le
« mbeu » (Canarium schweifurthii), le karité
(Butyrospermum parkii) [3].
Les besoins du marché des oléagineux et la
détection de fonctionnalités nouvelles ont sus-
cité, au niveau national, un intérêt de la recher-
che scientifique et technique en direction de
sources oléagineuses végétales locales, encore
sous-exploitées. Les axes de recherche dévelop-
pés dans ce cadre concernent notamment la
maîtrise des procédés d’extraction, la caractéri-
sationdes huiles extraites et la définition de leurs
qualités et de leur fonctionnalité. Actuellement,
outre le karité, l’aiélé ou « mbeu » et le « djan-
sang » bénéficient de cet intérêt [4-6]. Ce travail
a pour but de connaître la production, la trans-
formation, l’utilisation ainsi que les composi-
tions en acides gras et en triglycérides des oléo-
protéagineux d’Afrique subsaharienne.

Grandes cultures
oléoprotéagineuses

Palme (Elaeis guineensis)
Le palmier à huile (Elaeis guineensis) est une pal-
macée monocotylédone qui pousse surtout sur
les sols sableux le long des côtes. Bien que des
variétés naines et semi-naines existent pour cette
espèce, leur taille peut atteindre 15 à 30 m de
hauteur. Le palmier est cultivé à l’échelle indus-
trielle. Sur le plan structural, leurs fruits présen-
tent des différences. L’huile de palme provient
de la pulpe des noix alors que l’huile de palmiste
provient de l’amande séchée (palmiste). Elles
entrent non seulement dans l’alimentation des
populations, mais elles constituent également
une source de matière première pour l’industrie
de la savonnerie et de la cosmétique [7].
Le tableau 1 présente la production en tonnes
de l’huile de palme pour les pays africains.
Il apparaît que le Nigeria est le premier produc-
teur suivi de la Côte-d’Ivoire et du Cameroun.
Les sept premiers producteurs africains repré-
sentent en moyenne 6,5 % de la production
mondiale et sont parmi les vingt premiers pro-
ducteurs de l’huile de palme dans le monde.

Transformation
L’huile de palme est extraite localement suivant
plusieurs techniques, manuellement, artisana-
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lement et industriellement à partir des noix de
palme. Le procédé obéit généralement aux éta-
pes suivantes : stérilisation (cuisson), mala-
xage, extraction, finition, fractionnement et
raffinage. À la suite de ces étapes, les huiles de
palme et de palmiste sont obtenues.

Applications
L’huile de palme est utilisée à des fins alimentai-
res et non alimentaires. Sur le plan alimentaire,
cette huile entre dans les recettes culinaires
(koki, sauce jaune, eru, kwem…). L’huile de
palme occupe une place importante dans les
rituels (culte). En Afrique, l’huile de palme est
utilisée dans le culte des ancêtres, partagée lors
des cérémonies denaissance, s’offre commeélé-
ment de dot lors des mariages et est mélangée
aux potionsmédicamenteuses pour soulager les
coliques. Au sujet des usages non alimentaires,
l’huile de palme entre dans la fabrication du
savon à l’échelle artisanale et industrielle. Elle
sert aujourd’hui de matière première pour la
fabrication des biocarburants.
L’huile de palmiste entre également dans la
fabrication des médicaments et des produits
cosmétiques. Sur le plan thérapeutique, l’huile
de palmiste est sollicitée dans la prévention et le
traitement des coliques infantiles. Elle est utili-
sée contre les maladies de la peau comme les
érythèmes fessiers, la gale, la teigne, l’acné et
les démangeaisons. Elle est aussi utilisée pour le
massage du corps des nourrissons. Sur le plan
cosmétique, les femmes âgées en usent habi-
tuellement pour entretenir leur peau et soula-
ger leur rhumatisme.

Coton (Gossypium sp.)
Production
L’huile de coton fait partie des produits alimen-
taires les plus véhiculés dans lemonde, particu-
lièrement dans les régions tropicales. En ce qui
concerne l’Afrique, elle constitue une source
principale de lipides pour la population. L’huile
de coton, pour être utilisée comme huile de

table, doit cependant être débarrassée de cer-
taines impuretés [8].
Le tableau 2 représente la production en tonnes
de l’huile de coton pour quelques pays afri-
cains. Il apparaît que le premier producteur
est le Burkina-Faso suivi du Nigeria, de l’Égypte
et du Mali. La production de l’huile de coton
dans ces quatre pays représente 3,5 % de la
production mondiale.

Transformation
La transformation du coton passe par les étapes
suivantes : la trituration, l’extraction et le raffi-
nage. L’extraction se fait à la presse suivie par
l’épuisement au solvant. L’huile brute est
ensuite raffinée. La technologie a évolué pas-
sant de l’extraction par presse à l’extraction
directe au solvant. La neutralisation se fait en
milieu solvant.

Applications
Au niveau artisanal, les fibres de coton entrent
dans la confection des pagnes (leppi) par les
tisserands. Au niveau industriel, ces fibres sont
utilisées dans la fabrication des pagnes (wax)
aux motifs et couleurs chatoyants qui rappel-
lent la tradition africaine.
L’huile de coton est utilisée dans les recettes
culinaires, dans les bains de friture (beignets,
croquettes) et dans la pâtisserie traditionnelle.
Les sous-produits de l’huilerie de coton entrent
dans la fabrication du savon (soapstock) et des

aliments pour le bétail. Les tourteaux de coton
revêtent une importance capitale dans les
zones où les conflits entre pasteurs et éleveurs
sont exacerbés par le manque de pâturage.

Arachide (Arachis hypogaea)

Production
L’arachide (Arachis hypogaea) est une légumi-
neuse annuelle dont le fruit mûrit en terre.
Ses graines servent surtout de matière première
pour l’extraction des huiles utilisées comme
assaisonnement en cuisine et pour produire le
beurre d’arachide. Une partie appréciable de la
production d’arachide est utilisée comme pro-
duit vivrier : arachides grillées consommées tel-
les quelles ou utilisées comme condiment,
notamment dans la préparation de sauces répu-
tées. Généralement, les ventes en coque sont
destinées à la consommation de bouche et les
ventes en décortiqué à la confiserie. L’arachide
est la sixième culture parmi les oléagineuses les
plus importantes dans le monde. Elle contient
48-50 % de corps gras, 26-28 % de protéine et
elle est riche en fibre, minéraux et vitamines.
L’arachide est cultivée sur 26,4 millions d’hecta-
res à l’échelle mondiale avec une production
totale de 37,1 millions de tonnes métriques et
uneproductivitémoyenne de 1,4 tonnes à l’hec-
tare. La part de l’Afrique dans la production
mondiale d’arachide était en 1992 de 20 %
dont la moitié revenait à l’Afrique de l’ouest.
La part de la production de l’Afrique de l’Ouest
estpassée actuellementà15 %.Les exportations
ont chuté de 55 % à 20 %. Le Sénégal, le Sou-
dan et le Nigeria demeurent parmi les plus
grands producteurs africains d’arachide dans le
monde (tableau 3). La culture de l’arachide reste
une des principales sources d’emplois, de reve-
nus et d’échanges extérieurs dans beaucoup de
pays de l’Afrique de l’Ouest. Pour cela, il y a un
besoin de réviser les perspectives de marché et
saisir les opportunités pour aider l’Afrique de
l’Ouest à reconquérir ses partsdemarché [9,10].

Transformation
Le procédé traditionnel d’extraction d’huile
d’arachide comprend : l’égoussage, le

Tableau 1. Sept premiers producteurs d’huile de palme en Afrique.

Pays 1998 2002 2005 2006 2007

Monde 18 215 637 25 844 879 34 298 016 37 680 400 39 279 920

Nigeria 845 000 961 000 1 170 000 1 287 000 1 300 000

Côte d’Ivoire 264 403 252 289 289 932 320 000 320 000

Congo (RDC) 168 830 170 000 175 000 175 000 104 000

Cameroun 139 000 153 121 154 000 160 000 172 000

Ghana 111 370 108 000 117 000 121 000 109 000

Angola 51 000 50 000 53 000 54 000 54 500

Guinée 50 000 50 000 50 000 53 000 53 000

Source : FOASTAT prodstat (http://faostat.fao.org/site/339/default.aspx) consulté le 20 octobre 2008.

Tableau 2. Quatre premiers producteurs d’huile de coton en Afrique en 2006.

Pays 1998 2002 2005 2006 2007

Monde 52 032 202 53 825 804 69 446 228 71 455 708 72 504 406

Burkina Faso 324 557 439 247 712 707 725 000 690 000

Nigeria 348 000 428 000 521 000 563 000 570 000

Égypte 627 694 765 612 560 000 560 000 560 000

Mali 518 415 439 722 534 143 432 466 414 965

Source : FOASTAT prodstat (http://faostat.fao.org/site/339/default.aspx) consulté le 20 octobre 2008.
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séchage, le décorticage, le toastage, le dépelli-
culage et dégermage, le broyage-affinage et
l’extraction d’huile.

Utilisations
Les produits dérivés d’arachides sont l’huile, le
tourteau, la pâte d’arachide, le beurre d’ara-
chide et les graines elles-mêmes. L’huile d’ara-
chide est utilisée en cuisine car elle est très
stable, et résiste bien à la cuisson, même à
haute température. L’huile d’arachide est com-
posée de 17 % d’acides gras saturés, 47 %
d’acides gras mono-insaturés et de 32 % d’aci-
des gras polyinsaturés.
Le tourteau de graines d’arachide est riche en
protéines (55-60 %) et est utilisé comme com-
plément alimentaire ou dans la préparation des
aliments de sevrage. Il est aussi utilisé dans la
préparation des pains et d’autres aliments.
Le beurre d’arachide ou beurre de cacahuètes
est une pâte à tartiner faite à base de graines
d’arachides.

Culture émergente
commerciale : le karité

Butyrospermum parkii (G. Don) Kotschy ou Vitel-
laria paradoxa Gaertn., Bassia parkii G. Don est
vulgairement appelé karité en français et sheaen
anglais et allemand. Arbre typique des savanes
arborées soudaniennes, le karité est un arbre de
la famille des Sapotacées, caractérisé par la pré-
sence du latex dans les organes. Il peut atteindre
15 à 20 m de hauteur et 1 m de diamètre.
Les fruits de karité arrivent à maturité en début

d’hivernage (finmai et jusqu’enaoût). Le fruit de
karité est comestible, de couleur verte et de
forme arrondie. Il mesure en moyenne quatre
à cinq centimètres de diamètre, et est constitué
d’un péricarpe charnu, de quatre à huit millimè-
tres d’épaisseur, représentant à peu près la moi-
tié du poids du fruit. À l’intérieur de cette pulpe
sucrée se trouvent une, deux et parfois trois
noyaux constitués chacun d’une amande blan-
châtre à deux cotylédons, protégée par une
coquemince et dure de couleur beige à marron
foncé (figure 1). Après séchage, 50 % de la
masse de l’amande sont constitués de lamatière
grasse qui a une température de fusion de 40 °C
et contient 5 à 7 % de latex insaponifiable ou
karitène [11, 12].

Production
Les données sur les rendements varient énormé-
ment. On compte 5 à 15 kg d’amandes non

décortiquées par arbre et par an, ces chiffres
dépendent beaucoup des précipitations annuel-
les. Mais, on connaît des arbres qui bien soignés
et protégés donnent 45 kg. Des rendements
annuels par hectare de 9 à 17 tonnes de fruits
frais sont possibles ; 50 kg fournissent 20 kg
d’amandes séchées et 4 kg de beurre.
La production totale de noix de karité est diffi-
cile à estimer, car une partie importante se
vend en Afrique même ou se troque contre
des noix de cola et du sel. On l’estimait en
1913 en Afrique occidentale entre 200 000 et
300 000 t et en 1975 à 500 000 t, dont seuls
4 % parvenaient sur le marché mondial. En
1978/79 on indique pour le Mali 100 000 t
récoltées dont 50 000 t exportées (valeur mar-
chande 20 FCFA/kg). Les principaux importa-
teurs de karité sont l’Union européenne (UE), le
Japon et les pays d’Europe de l’Est. En 1992, les
importations étaient de 11900 tonnes de karité
pour l’UE et de 5 076 tonnes pour le Japon.

Tableau 3. Production d’arachides enmilliers de tonnes –
principaux producteurs africains.

Pays Tendances Données

Afrique du Sud 1970-2000 169,5

Burkina Faso 1970-2000 205

Cameroun 1970-2000 160

Congo (Rép. Dém.) 1970-2000 382

Égypte 1970-2000 182

Ghana 1970-2000 190

Guinée 1970-2000 182

Nigeria 1970-2000 2 783

Sénégal 1970-2000 828,3

Soudan 1970-2000 990

Tchad 1970-2000 371,9

Zimbabwe 1970-2000 190

Source : FAO (Organisation des Nations Unies pour
l’alimentation et l’agriculture).

A B

Figure 1. Les fruits (A) et graines (B) de karité.

Tableau 4. Estimations annuelles en tonnes des productions des amandes et beurre du karité en Afrique
subsaharienne (Source : Lovett PNC. The shea butter value chain: production, transformation and marketing in
west Africa. Tehnical Report, 2004, N° 2, 52 pp.).

Pays Potentiels
de production

Quantité
collectée

Quantité
consommée

Quantité exportée

Amandes Beurre

Mali 250 000 150 000 97 000 50 000 3 000

Nigeria 250 000 100 000 80 000 20 000

Ghana 200 000 130 000 70 000 45 000 15000

Côte d’Ivoire 150 000 40 000 15 000 15 000 10 000

Burkina Faso 150 000 75 000 35 000 37 000 3 000

Soudan 100 000 10 000 9 800 0 200

Ouganda 70 000 6 000 5 900 0 100

Bénin 80 000 50 000 14 900 35 000 100

Togo 50 000 40 000 10 000 15 000 15 000

Cameroun 30 000 5 000 2 500 2 500 0

Guinée Conakry 25 000 5 000 4 500 450 50
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Le tableau 4 représente la production annuelle
des amandes de karité en Afrique. Il en ressort
que leMali est le premier producteur des aman-
des suivi du Nigeria et du Ghana.

Transformation
La transformation du karité demeure, dans
la plupart des cas, une activité artisanale.
Les conditions paysannes de transformation
sont peu contrôlées et handicapées par les
moyens et les techniques de transformation.
Les propriétés intrinsèques des huiles dépen-
dent non seulement de la technique d’extra-
ction mais aussi du soin apporté aux fruits,
graines et amandes, de la collecte au stoc-
kage des huiles. Le séchage direct au soleil
est l’un des handicaps du procédé car il est
une technique lente, soumise aux conditions
climatiques avec les risques de pollution et
d’oxydation élevés. Elle est favorable à
l’action des lipases qui entraîne l’augmenta-
tion des acides gras libres. Les travaux réali-
sés ont abouti à une voie d’amélioration du
séchage au soleil.

Les méthodes traditionnelles d’extraction
du beurre
Il n’existe pas une méthode unique d’extra-
ction du beurre de karité. Le procédé d’extra-
ction varie d’une région à l’autre, d’une tribu à
une autre et est fonction du genre d’utilisation
de l’extrait.
Une méthode utilisée au Burkina Faso est résu-
mée comme suit : ramassage, dépulpage,
séchage, décorticage, concassage, torréfac-
tion, pilage, laminage, barattage, recueil de la
matière grasse, chauffage, séparation du
beurre des impuretés et conditionnement.
Une deuxième méthode généralement prati-
quée par les femmes Foulbé du Nord-Cameroun
se résume par les opérations suivantes : récolte
ou ramassage, dépulpage, cuisson, décorticage,
pilage, broyage, barattage, recueil de la matière
grasse, lavage à grande eau, chauffage, sépara-
tion du beurre des impuretés et conditionne-
ment (figure 2). Certaines traditions gardent les
amandes dans l’eau pendant 3 à 7 jours avant le
pilage. Cette méthode se rapproche de celle
pratiquée au Mali.

Techniques d’extraction améliorées
Pour améliorer le séchage des noix et
des amandes, des séchoirs solaires indirects
(figure 3) ont été conçus. L’air chauffé dans le
collecteur par les rayons solaires devientmoins
dense et monte dans la chambre de séchage.
Cet air chaud entraîne l’eau contenue dans le
produit et sort par le système d’évacuation.
Ce mode de séchage a l’avantage que le pro-
duit à sécher est protégé contre les insectes et
la pluie. En plus, les rayons solaires n’irradient

pas directement le produit à sécher.
Bup et al. [13] montrent que les amandes de
karité séchées dans le séchoir solaire indirect
donnent le beurre de bonne qualité selon les
normes de karité pour les usages cosmétiques
et pharmaceutiques. Ce séchoir fonctionne
aussi en convection forcée. Le ventilateur est
alimenté par l’énergie solaire provenant des
cellules photovoltaïques (figure 4). La régula-

tion de température est aussi assurée avec les
cellules photovoltaïques dans la chambre du
séchage.
Les améliorations portent sur l’extraction propre-
ment dite et le pilage (broyage) qui est remplacé
par le passage des amandes entières ou pré-
concassées dans un broyeur (moulin) à meules,
animé par un moteur. Les opérations de conser-
vation (pré-traitements) restent inchangées.

Extraction
traditionnelle à l’eau

Trempage dans l’eau Cuisson de noix

Pilage suivi du broyage

Séchage solaire
(10-20 jours)

Récolte et stockage de noix

Décorticage

Beurre de karité

Figure 2. Procédé traditionnel de fabrication du beurre du karité au Cameroun.

Système d'évacuation

Chambre
de séchage

Collecteur solaire

Figure 3. Séchoir solaire indirect modèle KCNDB 2006 FIS.
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L’extraction par presse. La presse à vis manuelle
Segama fait la fierté des femmes au Sénégal,
Gambie et au Mali ; elle est adaptée au

traitement du karité, de l’arachide, du sésame,
du raisin sauvage (Laneamicrocarpa) et d’autres
oléagineux en phase d’expérimentation. Au
Ghana, l’entreprise « SIS-Engineering » a déve-
loppé un appareil qui mécanise le barattage et
le lavage. Au Mali, les deux opérations sont
effectuées par un autre système, le Mockarité
qui fonctionne avec une centrifugeuse. Au Bur-
kina Faso et au Mali, une presse à cric a été tes-
tée et vulgarisée pour remplacer toute la
chaîne, depuis le pilage jusqu’au lavage. Bien
que parfois le taux d’extraction reste à amélio-
rer, les femmes ont vu leurs tâches allégées et le
rendement d’extraction (35 à 45 %) supérieur
à celui obtenu par les procédés traditionnels
(25 à 28 %). La presse représentée par les

figures 5 et 6, a été optimisé pour l’extraction
du beurre de karité. L’utilisation de cette
presse réduit la pénibilité du travail d’extraction.
En définitive, l’intégration du séchoir solaire
indirect et la presse réduit considérément le
temps de fabrication du beurre de karité [14].

Utilisations
En Afrique, les produits de karité se vendent
sous forme de noix séchées au soleil, d’aman-
des pilées en pâte (Kadanya), d’huile en esta-
gnons, de graisse en plaques (beurre de karité)
ou de margarine en boîtes.
Le produit principal du karité est son beurre qui
joue un rôle économique important dans plu-
sieurs régions. Le beurre de karité s’emploie
localement dans la médecine en particulier
pour les pommades ou comme cosmétique.
Il est utilisé comme huile de friture et crème
de beauté dans les campagnes. Dans les villes,
en pharmacie, en cosmétique et en pâtisserie,
on l’utilise en substitution au beurre de cacao à
cause de son point de fusion élevé.

Les cultures domestiques

Canarium schweinfurthii
Production
L’aiélé (Canarium schweinfurthii Engl.) est une
Burcéraceae dont l’aire géographique est très
répandue en Afrique. En effet, en plus du
Cameroun où l’arbre pousse dans toute la
zone Sud et même dans la partie Nord (Mont
Atlantica), cette plante se retrouve de la Sierra
Leone à l’Ouest de l’Afrique jusqu’à l’Est de
l’Afrique et au Sud de l’Angola. La plante
produit des fruits qui sont des oléagineux mor-
phologiquement comparables aux olives euro-
péennes (Olea europea). Le ramollissement de
la pulpe se fait à l’eau à une température de
45 °C pendant 40 minutes. Au-delà de 70 °C,
les pulpes des fruits durcissent. Le durcissement
peut également survenir lorsque les fruits sont
stockés 5 à 7 jours après la cueillette et se carac-
térise par la perte de l’aptitude à ramollir.
La teneur enhuile de la pulpe des fruits de l’aiélé
est élevée (30 à 50 g/100 g) et suscite l’intérêt
des chercheurs africains (tableau 5). Pourtant,

Figure 4. Séchoir solaire indirect avec cellule photovoltaïque pour la régulation de la température.

Figure 5. Presse manuelle à vis verticale pour l’extra-
ction du beurre de karité.

Tableau 5. Composition chimique des huiles des pulpes des fruits de l’aiélé.

Crus Ramollis à 45 °C
pendant 40minutes

Durcis à l’eau Durcis après
stockage

Teneurs en huile 38,0 ± 1,0 44,0 ± 1,1 42,5 ± 0,6 37,5 ± 0,9

Triglycérides 81,6 76,5 72,6 81,1

Monoglycérides 15,3 16,4 24,6 14,0

Acides gras libres 1,1 -* - 1,9

*Absence de pic, g/100 g, matières sèches.
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rien n’est encore fait pour lutter contre le phé-
nomène de durcissement de la pulpe des fruits
(figure 7), qui entraîne des pertes énormes pour
les paysans dus au fait que les fruits durcis sont

tout simplement jetés. Face aux pertes post-
récolte, il est important de conserver les fruits
dans les saumures et de valoriser les fruits en
produisant de l’huile [15-18] (figure 8).

Transformation

Conservation des fruits ramollis
La conservation des fruits de l’aiélé en solution
est possible et les conserves mises au point
(figure 9) restent stables pendant cinq mois.
La méthode de ramollissement des fruits à
l’intérieur des bocaux à l’aide de la solution de
couverture engendre moins de pertes que la
méthode pour laquelle le ramollissement des
fruits se fait dans un bain d’eau à 45 °C avant
introduction dans les bocaux de conservation.
L’essentiel des transferts de matières entre la
pulpe des fruits et la solution de couverture
s’effectue pendant les traitements thermiques
et les quatre jours de mise en conserve des
fruits. Les tests sensoriels des fruits montrent
que la couleur des pulpes des fruits ramollis et
non conservés ainsi que leur texture restent les
plus appréciées, tandis que l’odeur et le goût
des fruits conservés par la méthode de ramol-
lissement des fruits à l’intérieur des bocaux à
l’aide de la solution contenant du chlorure de
sodium plaisent aux dégustateurs [19, 20].

Valorisation des fruits
Les fruits de l’aiélé subissent les étapes suivantes
pour la production de l’huile : triage, lavage,
ramollissement de la pulpe, dépulpage, extrac-
tion de l’huile. Même durcie, la pulpe des fruits
de l’aiélé peut être utilisée pour la production
d’huile. La pulpe durcie à 70 °C a une teneur
en huile assez élevée due au traitement à l’eau
à chaud qui facilite l’extraction. La qualité de
cette huile est proche de celle issue de la pulpe
crue et de la pulpe ramollie. Les huiles de la
pulpe durcie après stockage des fruits se carac-
térisent par un taux d’acides gras libres plus
élevé comparé à l’huile de pulpe des fruits crus
frais [21]. Les tableaux 5 et 6 donnent quelques
caractéristiques des huiles des fruits de l’aiélé.

Applications
Des différentes analyses déjà effectuées sur les
différentes huiles végétales, et plusieurs appli-
cations potentielles sont possibles. Au Nigeria,
dans le cadre de la valorisation des oléagineux
non conventionnels, des chercheurs ont inves-
tigué sur les possibilités de fabrication de la
peinture, du cirage, des laits de beauté et des
shampoings à partir de l’huile des fruits de C.
schweinfurthii. L’accent est également mis sur
les utilisations de cette huile comme biocarbu-
rant. Les étudesmontrent que l’huile essentielle
deC. schweinfurthii pourrait être un agent natu-
rel antimicrobien et antioxydant. Il existe éga-
lement des possibilités d’utilisation en pharma-
cologie [1, 2].

SAFOU (Dacryodes edulis)
Production
Le safoutier appartient à la famille des bursé-
racées. C’est l’un des rares arbres forestiers à

A

B

C

D

E

Figure 6. Presse manuelle à vis verticale (modèle CKT 2000AUF) pour l’extraction beurre de karité. A) barre, B) vis,
C) cadre, D) panier-tamis, E) recette.

Figure 7. Fruits de Canarium schweinfurthii Engl.
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vertus multiples de la forêt dense tropicale.
Malheureusement, sa domestication vient à
peine de commencer. La production tardive
de la plante vient du fait qu’elle est à peine
connue en Afrique (quelques pays de
l’Afrique Centrale et Occidentale) et totale-
ment inconnue ailleurs. À première vue, ce
retard résiderait dans le manque des don-
nées scientifiques sur la qualité et la quantité

de l’huile du fruit. Un safoutier peut produire
7 000 à 10 500 fruits par arbre. La produc-
tion est estimée à 223 kg de fruit par arbre,
ce qui conduit à 40-50 kg d’huile par arbre
si l’on retient un rendement d’extraction
d’huile de 18 % par rapport à la matière fraî-
che. Notons cependant que le safoutier peut
conduire à des productions de l’ordre de 4 à
5 tonnes d’huile par hectare.

Transformation
Les étapes suivies pour produire l’huile à partir
des fruits de safou sont les mêmes que celles
utilisées pour le Canarium. Il convient de faire
remarquer que le Canarium et le safou appar-
tiennent à la même famille notamment les Bur-
seracées.

En vue de valoriser au mieux les safous, les
étapes suivantes sont suivies pour produire
les safous séchés. Il s’agit du triage, du
lavage, de l’épluchage, du séchage et du
conditionnement (figure 10). Les produits
obtenus (figure 11) sont très appréciés des
consommateurs.

Applications
Sur le plan nutritionnel, des travaux [22-24]
ont été initiés ces dernières années avec
les études in vivo chez les rats pour les huiles
de C. schweinfurthii, D. edulis, R. heudeulotii
et T. conophorum. Ces études ont mis en
évidence l’effet de la consommation dans les
formulations alimentaires de chacune de ces
huiles (5 % de l’aliment) sur la croissance, les
paramètres lipidiques sanguins, et quelques
paramètres antioxydants chez des rats mâles.
Les teneurs plasmatiques de sélénium, de
malondialdéhyde, le taux globulaire de glu-
thation peroxydase des groupes C. schwein-
furthii (Cs), D. edulis (De), R. heudeulotii (Rh)
et T. conophorum (Tc) ne sont pas significa-
tivement différents (p > 0,05). De toutes
les huiles expérimentées, T. conophorum et
R. heudelotii sont les plus hypocholestérolé-
miantes et hypotriglycéridémiantes. L’extra-
ction des lipides de foie indique que ce
sont les rats des groupes De et Cs qui ont
les plus fortes teneurs en lipides.

Analyse

Depuis plus de 25 ans, notre équipe de recher-
che a analysé une vingtaine d’oléagineux afri-
cains [25-44]. Une présentation synthétique
des résultats est illustrée par les tableaux 7 et 8
pour les acides gras et les triglycérides respecti-
vement.

Teneur en huile
La teneur en huile varie suivant la source
d’huile. L’avocat fournit la teneur d’huile la
plus élévée alors que le maïs fournie la teneur
la plus faible. Ceci est dû au fait que c’est le
germe de maïs qui contient l’huile. Les huiles
non conventionnelles comme le safou et les
corps gras, les courges et le djansang ont des
teneurs en huile supérieures à 50 %. Ceci sug-
gère la possibilité demettre en place une petite
huilerie à base de ces plantes.

Fruits d'aiélé Huile d'aiélé

Figure 8. Transformation des fruits d’aielé en huile végétale.

Fruits d'aiélé Conserves d'aiélé

Figure 9. Transformation des fruits d’aielé en conserves.

Tableau 6. Caractéristiques chimiques des huiles des pulpes des fruits de l’aiélé.

Crus Ramollis à 45 °C
pendant
40 minutes

Durcis à
l’eau

Durcis après
stockage

Indices d’acide (mg KOH/g lipide) 10,2 ± 0,2 10,3 ± 0,4 10,8 ± 1,0 12,1 ± 0,1

Indice de peroxyde 7,8 ± 0,1 10,1 ± 0,1 11,1 ± 0,2 12,3 ± 0,3

Indices d’iode (g d’iode/g lipide) 86,5 ± 1,1 71,4 ± 1,1 68,4 ± 1,0 80,8 ± 1,3

Indices de saponification 184,8 ± 0,1 188,3 ± 0,3 202,3 ± 0,1 182,7 ± 0,2

Insaponifiables (g/100 g) 1,1 ± 0,1 1,2 ± 0,1 1,3 ± 0,1 1,0 ± 0,1
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Acides gras totaux
Les acides gras totaux varient en fonction
de la source d’huile. Le soja présente la
valeur la plus élevée alors que la courge
blanche présente la valeur la plus faible.
Cette variation est due à la sélection varié-
tale et aux conditions d’extraction. Parmi,
les huiles non conventionnelles, le Cana-
rium et la courge rouge présentent les
valeurs élevées comparées aux autres oléa-
gineux africains étudiés.

Composition en acides gras
Les oléagineux étudiés présentent différents
acides gras au nombre de 15 (tableau 7). Leur
taux varie en fonction du type d’huile végétale.

Les huiles de type laurique (coco, palmiste)
contiennent principalement l’acide laurique
en C12 (23,49-46,5 %) et l’acide myristique
(15,1-18,4 %). Ce sont les huiles concrètes.
Les huiles de type palmitique saturées (palme,
Canarium, safou) possèdent plus de 35 %
d’acide palmitique. Ce sont des huiles semi-
concrètes.
Les huiles ou beurre de type stéarique (beurre
de karité) contiennent une forte proportion
(> 40 %) d’acide stéarique.
Les huiles de type oléique (Coula edulis,
arachide, avocat, sésame, souchet), contien-
nent plus de 40 % d’acide oléique. Les huiles
de type linoléique (Balanites, coton, courge,
maïs) contiennent plus de 40 % d’acide
linoléique. Elles sont généralement sémi-

siccatives. Les huiles tri-insaturées (djansang)
contiennent plus de 50 % d’acide linolé-
nique. Les acides laurique, palmitique,
oléique, et stéarique sont les acides gras
principaux communément trouvés dans
les oléagineux africains. Les acides gras
secondaires sont les acides myristique et
linolénique.

Composition en triglycérides
Le tableau 8 donne les valeurs de chacun des
triglycérides séparés. Les 15 oléagineux afri-
cains possèdent des triglycérides en fonction
de leurs types d’huiles.
Les huiles de type laurique possèdent quatre
principaux triglycérides (LaLaLa, LaLaM,
CiLaLa, CyLaLa), et 3 triglycérides secondaires
(LaMM, CyPS, CyCiLa).
Les huiles de type palmitique, stéarique,
oléique et linoléique possèdent cinq triglycéri-
des principaux : OOO, POO, LOO, LLL et PLO
et trois triglycérides secondaires : LOL, POP,
SOO.
Les huiles de type tri-insaturées possèdent
deux triglycérides principaux (EEL, EEE) et
6 triglycérides secondaires. Le djansang a le
taux EEE le plus élevé (15,9 %).

Conclusion

Les grandes cultures oléaprotéagineuses tel-
les que le palmier, le coton et l’arachide
sont en constante évolution sur le triple
plan de la production, de la transformation
et des utilisations. Le karité se positionne
comme une culture émergente avec son
incorporation dans le chocolat et les usages
cosmétiques. Les cultures domestiques
comme le Canarium et le safou sont en
train de créer un renouveau de la culture
oléagineuse africaine. Ces fruits oléagineux
sont valorisés sous forme de conserves
(Canarium) et fruits séchés (safou). Les com-
positions en acides gras et en triglycérides
ont permis de caractériser les huiles végéta-
les africaines.
La production des huiles des oléagineux en
Afrique reste dans la majorité des cas encore à
l’échelle traditionnelle et constitue une source
de revenus pour les populations. La qualité des
huiles n’est pas uniforme. Les huiles produites
sont utilisées dans l’alimentation, la pharmaco-
pée et le cosmétique.
La conservation du Canarium a atteint un
niveau tel qu’il est possible de mettre en place
une petite unité de conserverie. Le problème
sera celui de la mise en place des circuits de
collecte et de caractérisation de la matière pre-
mière afin de connaître les origines d’appella-
tions contrôlées.

Fruits

Triage Fruits non conformes

Eau Lavage

Epluchage Peaux, couronnes

Compostage

Découpe

Air chaud Séchage (75°C) Air froid

Triage Rebuts

Conditionnement

Produits séchés et emballés

Emballage

Figure 10. Procédé de transformation du safou en vue d’obtenir un produit séché.
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En ce qui concerne le safou, la mise en place
d’une unité de production de produits séchés
afin de résoudre le problème de perte post-
récolte très élevé dans cette filière ouvre des
perspectives intéressantes avec l’appropriation
de la technologie par une petite et moyenne
entreprise.
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