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Les méthodes traditionnelle et améliorée de fabrication du beurre de

karité dans le nord de la Cote d’lvoire.

Résultats d’une étude comparative.
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Résumé

La fabrication du beurre de karité Butyrospermum para-
doxum est une activité pénible a laquelle s’adonnent les pay-
sannes Senoufo généralement pendant la saison seche. Les
techniques traditionnelles récensées different légerement
d’une région a l'autre. S'il est vrai que I'utilisation d'équipe-
ments semi-mécanisés dans le processus traditionnel de
production allége considérablement la pénibilite du travall,
notre enquéte a montré qu'elle n’améliore pas de facon sen-
sible le rendement.

Summary

Shea butter production from Butyrospermum paradoxum is
particulary made by traditional methods by women in the
North of Ivory Coast during the summer time. The use of
some modern equipments does not improve really the yield,
but it presents many advantages during production steps.

l. Introduction

Dans les pays de la zone soudanienne, le karité ou
Butyrospermum paradoxum (Gaertn. F.) Hepper de la famil-
le des Sapotaceae est un arbre qui pousse a I'état sauvage.
Cette plante africaine nécessite un cycle végétatif d’au moins
quinze (15) ans pour atteindre le stade de la floraison. Les
premiers fruits sont obtenus, dans le meilleur des cas, trois
(8) ans plus tard (4).

Les fruits appelés “Loguélé” en Sénoufo™, gardent méme
mé&tures, une peau fine de couleur verdéatre, identique a celle
des fruits immatures. Cette caractéristique justifie le fait que
I'on ne gaule pas les fruits a I'instar des autres. Les fruits
mars tombent d’eux-mémes. On estime en moyenne a vingt
{20) kilogrammes de fruits, la production annuelle d’un arbre
adulte (2).

Depuis des temps trés anciens, le beurre de karité est connu
en Afrique. “L'Egypte Antique connaissait déja les vertus du
beurre de karité et Cléopatre se faisait livrer des amphores
de ce précieux onguent” (8).

Sur le plan traditionnel, le beurre de karité est principalement
utilisé comme matiére grasse alimentaire (1). Cependant, ses
excellentes propriétés cosmétologiques et thérapeutiques
pour la peau en font un produit prisé, de plus en plus de-
mandé sur le marché international (6).

Le but de cette étude est de comparer, a travers une en-
guéte menée en pays Sénoufo au nord de la Cote d’lvoire,
les rendements des méthodes traditionnelle et améliorée
d’extraction du beurre de karité.

2. Matériel végétal

L’étude est basée sur le suivi de la transformation de 250
kg de fruits frais, provenant de la collecte faite par les femmes
aux pieds des arbres de karité.

Le beurre de karité est extrait de 'amande contenue dans
une coque, elle-méme enveloppée d’une pulpe consom-
mable a I'état frais et d’une fine peau verdatre.

3. Equipements

— Ensemble mortier-pilon
—Van

— Marmite en fonte

— Pierres a écraser

— Four en terre battue

- Moulin

— Presse mécanique a karité.

* Centre Ivoinen de Recherches Technologigues (CIRT) - 08 BP 881 Abidjan 08. Céte d'lvorre.
'™ Groupe ethnigue occupant surtout le nord de la Cote d’ivoire et de facon marginale le sud du Mali et du Burkina Faso.
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4. Techniques employées
4.1. Dépulpage

Les fruits collectés subissent un choc thermique (bréve cuis-
son a l’'eau pendant environ 5 mn), afin de décoller la pulpe
de la cogue. Un léger brassage a la main suivi d’un ringage
a l'eau, permet d’obtenir des noix dépulpées.

4.2. Séchage
4.2.1. Procédé traditionnel

Les noix dépulpées sont séchées au soleil a méme le sol,
sur une aire propre enduite d’une fine couche de bouse de
vache. Dans certains cas, cette aire est cimentee.

La durée du séchage est étroitement liée a I'ensoleillement.
Cette opération, se réalisant pendant la saison des pluies,
peut s’étendre sur quinze (15) jours voire plus.

Le séchage complet est atteint, lorsque I'amende se dé-
tache de la coque et produit a la secousse de la noix, un
bruit sec.

4.2.2. Procédé amélioré

Le sechage se réalise dans les fours spéciaux chauffés au feu
de bois. Batisses circulaires en banco, sans toit, de diamétre
variable et d'une hauteur d’environ 0,8 m, ces fours sont di-
vises en deux compartiments par une plaque métallique per-
forée de nombreux petits trous. Cette plague qui, en fait, en
est la piece maitresse doit, d’une part, supporter le poids
des noix a sécher et, d’autre part, permettre une assez
bonne combustion du bois de chauffe. Une ouverture a la
partie inférieure du four permet d’introduire les blches de
bois, dans la chambre a combustion.

Le four se charge et se décharge par I'ouverture de la par-
tie supérieure, que I'on couvre d’une feullle de téle ondulée
en cas de pluie. La durée du séchage est proportionnelle a
la guantité de noix et inversement proportionnelle au dia-
metre du four peut s'étendre sur 2 voire 4 jours.

4.3. Conservation des noix

Elle se fait essentiellement dans des greniers.
Constructions circulaires de 1 a 2m de diametre avec dans
certains cas une ouverture rectangulaire située juste sous le
toit de chaume, le grenier s'éléve sur une hauteur de 2 a 4m.
On en différencie trois types:

- le grenier de 3 & 4m bati sur une “fondation” de pierres
d’environ 20 cm de hauteur et séparees les unes des
autres d’'une quinzaine de centimetres (fig.1);

- le grenier a un niveau, de méme hauteur que le type pre-
cédent avec sa partie inférieure posée directement sur le
sol, et qui sert d’abri aux animaux domestiques (fig.2);

- le grenier de 2m de hauteur maximum (mesure prise du
sol jusqu’a la pointe du toit de chaume). L’acces aux pro-
duits stockés se fait par basculement du toit (fig.3).

4..4. Extraction du beurre de karité
4.4.1. Méthode traditionnelle (voir diagramme 1)

Aprés le concassage dans un mortier, le touraillage dans
une grande marmite et I'ecrasement des amandes sur une
pierre spéciale, I'extraction du beurre se fait par barattage de
la pate dans de 'eau chaude et ensuite dans de I'eau tiede.

4.4.2. Méthode améliorée (voir diagramme 1)

Le broyage se fait a I'aide d’un moulin de fabrication artisa-
nale. La poudre obtenue est tourailiée et pressée a chaud a
I'aide d’une presse manuelle a karité (TPA, 1988).

5. Observations

Suivant la méthode traditionnelle, (voir diagramme 1) les 50
kg de noix séches obtenues a partir de 250 kg de fruits sont
décoquées, vannées puis concassees dans un mortier.

Pendant les 2 heures suivantes, les amandes sont touraillées

Figure 1 - Grenier de 3 a 4 m de hauteur.

Figure 2 — Grenier a un niveau.

Figure 3 — Grenier de 2 m de hauteur
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Diagramme 1: Production du beurre de karité (méthode traditionnelie)

dans une grande marmite chauffée au feu de bois. Cette
opération a pour but principal de fragiliser les membranes
contenant la matiére grasse, qui sera libérée au cours de
I'écrasage. La fin du touraillage est déterminée par 'aspect
huileux et le léger brunissement des amandes.

Aprés refroidissement, les amandes sont écrasées sur une
pierre. La pate brunatre obtenue est additionnée d’'eau (1
litre d’eau pour 1 kg de péte) et malaxée a I'aide d’une gran-
de spatule en bois, jusqu’a I'apparition d’une pate blanchétre
a la surface du mélange. Le surnageant, qui n’est autre que
le beurre de karité est recueilli. L’ opération est répétee, avec
cette fois une plus grande quantité d’eau (2 litres d’eau pour
1 kg de pate), afin d’extraire le maximum de beurre.

Les deux surnageants mélangés et chauffés a feu doux lais-
sent évaporer leur eau. Ainsi purifié, le beurre de karité est
moulé dans des vases en arglle cuite, ou il se refroidit a la
température ambiante. La composition du beurre de karité
obtenu est donnée au Tableau 1.

TABLEAU 1
Composition du beurre de karité
COMPOSANT TENEUR
Triglycérides 50%
Acides gras libres 5%
Cire ester 1%
Insaponifiables 8%
Autres 36%
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Diagramme 2: Production du beurre de karité (méthode améliorée)

Le malaxage et I'évaporation de I'eau durent 3 heures. Du
décoquage jusqu’au produit final, I'opération s'étend sur 13
heures. Les 50 kg d'amandes seches ont donné 9 kg de
beurre.

L’observation des différentes étapes de la méthode tradi-
tionnelle, laisse transparaitre les énormes difficultés aux-
quelles les ménagéres sont confrontées. Des réflexions ont
donc été conduites dans le sens de 'allegement de certaines
taches. Il ne s'agit donc pas d’une méthode entiérement
nouvelle de fabrication du beurre de karite.

En effet, apres le décoguage au mortier, le broyage se fait au
moulin. Suite au grillage, I'extraction du beurre a lieu direc-
tement sur la presse a karité (8). C’est une presse hydrau-
ligue manuelle ayant une capacité de 5 kg par charge. Elle
est principalement composée d’un bloc, d’une table de pres-
sage, d'une table de remplissage, d’un levier et d'un cric
d’une poussée maximale de 30 tonnes (5).

L'extraction se fait de la maniere suivante:

— aprés avoir été touraillée dans la marmite, la poudre obte-
nue par concassage puis broyage au moulin est versée dans
la cage perforée de la presse, que I'on actionne. Lorsque la
pression est maximale (30 1), I'huile s’écoule a travers les
perforations de la cage dans une gouttiére puis est recueillie
dans un récipient.

6. Discussion

La méthode traditionnelle a produit 9 kg de beurre de kari-
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té a partir de 50 kg de noix séches, soit un rendement de
18% contre 27% selon la méthode améliorée. En utilisant
de I'éther de pétrole comme solvant, Kershaw & Hardwick
(3) ont obtenu au laboratoire des rendements variant entre
41 et 61%.

L'écart des rendements entre ces différentes méthodes est
trés significatif. Sans s'attarder sur la méthode du solvant
organigue car trop onéreuse et trop sophistiquée pour le mi-
lieu villageais, il parait opportun, de relever les faiblesses de
la méthode traditionnelle, comparativement a la méthode
amélioree.

En plus de I'mportant effort physique qu’elle nécessite, la
méthode traditionnelle enregistre des pertes de produits non
négligeables, au cours des différentes étapes de I'extraction
du beurre (cf. Tableau 2). En effet:

— apres décoquage, vannage et pilage, I’'on n'obtient plus
gue 43 kg sur les 50 kg initiaux. En tenant compte du
poids des coques évalué a 10%, 'on constate une perte
de 4%, qui est a mettre au compte des imprécisions de
la paysanne;

— des pertes sont aussi observées, lorsque la paysanne
remue les amandes dans la grande marmite pendant le
touraillage. Cette opération entrainant I'évaporation d’une
partie de I'eau (6,5% selon Kershaw et Hardwick (3), I'on
devrait a son terme, obtenir 40,4 kg de produit au lieu des
37,5 kg pesés. La difference de 2,9 kg constitue les pertes
enregistrees;

— lécrasement sur la pierre entraine aussi des pertes non
négligeables. Ainsi de 37,5 kg le poids du produit prét
pour le barattage passe a 33 kg.

TABLEAU 2
Pertes de produits enregistrées au cours des différentes étapes
de PPextraction du beurre de karité selon la méthode traditionnelle.

Opération Quantité Pertes Observations

cbtenue

apres

I’'opération
Pesée 50 kg 0%
Décoguage
Vannage Les coques représentent 10%
Concassage 43 kg 14% des pertes
Touraillage 37,5 kg 12,8% L’humidité représente 6,5%

des pertes (6)

Ecrasement 33 kg 12%

7. Conclusion

Le suivi quantitatif rigoureux des différentes étapes de la fa-
brication traditionnelle du beurre de karité a permis de
constater que les 9 kg du produit fini, ne proviennent en réa-
ité que de 33 kg de matiére premiere. Ce qui fait un rende-
ment trés appréciable de 27,3%, correspondant a celui de
la méthode améliorée.

La production du beurre de karité est une activité qui occu-
pera longtemps encore la ménagere Sénoufo du Nord de la
Céte d'lvoire. La méthode de travail, transmise de géenéra-
tion en génération depuis des temps trés reculés, a connu
¢a et la guelgues améliorations dans le sens de I'allegement
des différentes taches et de I'accroissement du rendement.

Cependant I'on note encore un nombre important de loca-
lités, ou les femmes continuent de travailler suivant les an-
ciennes méthodes, qui du reste, comme constaté, sont aussi
performantes que la méthode améliorée; pourvu que la pay-
sanne dispose d’outils mieux adaptés a ses conditions de
travail.

La ménagere Sénoufo émet presque toujours des réserves
face aux nouveautés. Aussi semble-t-il gu'elle accepterait
plus facilement une amélioration progressive de ses outils
de travail, qu’une machine, dont elle ne maitrise pas tous les
parameétres. Il parait donc évident gu’une recherche tech-
nologigue bien orientée sur ces outils de travail, pourrait ap-
porter un plus grand soulagement a ces laborieuses popu-
lations.
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