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RESUME

Au regard du nombre croissant des huileries au Burkina, et la présence d’huile frelatée sur e
marché, ’analyse des huiles s’avére importante. En effet les huiles frelatées résultent d’un
mauvais raffinage qui entraine 1a présence de produits toxiques comme le gossypol dans le
produit fini. Ces produits toxiques sont sources de maladies cardio-vasculaires et méme, de
cancer. Il devient impératif de contrdler la qualité de ces huiles alimentaires afin de préserver 1a
samé des consommateurs. Ainsi I'objectif de notre étude est d’apprécier la qualité de I*huile
raffinée produite par la société NIDOR a travers le contrdle de quelques paramétres de qualité de
I’huile produite. Pour ce faire, nous avons utilisé les normes Burkinabé NBF en concordance
avec les normes du Codex Alimentarius.

Apres contréke des différents paramétres, on a obtenu des résultats qui dans ‘l’enscmble sont
conformes & ceux établis soit par les normes nationales NBF, soit par celles du Codex
Alimensarius. C’est ke cas de I’indice d’acide dont les valeurs extrémes sont 0,08 mg de KOH/g
powr deux €chantillons 1 et 4, et 0,15 mg de KOH/g pour ke troisiéme échantillon 5. Il enest de
méme pour I’indice de peroxyde ou I'on enregistre une valeur moyenne de 0,48 = 0,45 méq 4’0,
actiffkg d’huile. Les traces de savon de méme que le taux d’humidité sont également conformes
aux valeurs établies par le Codex. D’autres paramétres a {’instar des impuretés et de I'indice de
saponification présentent des valeurs trés proches de celles autorisées par ke Codex Alimentarius.
Toute fois, il convient de conserver ces huiles a ’abri de I’air qui est un facteur pouvant altérer 1a

qualité des huiles a travers I’oxydation des acides gras.

Mots clés : huile, qualité, norme, coton, NBF, Codex Alimentarius
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Introduction générale

Le Burkina Faso est un pays a économie essenticllement agricok. La culture du coton
(Gossypium spp) occupe 10 a 15% des terres cultivables estimés 4 environ 4.400.000 a
6.000.000 ha et 20% de la population active {www.unpei.org/sites/default/files/dm

documents/Burkina Faso-€valuation économiaue-coton study.pdf ). Au plan économique, le

coton représente 60% des exportations nationales et contribue pour 5% au PIB. Avec une
production estimée a 630.000 tonnes pour la campagne agricole 2012-2013, le Burkina Faso
est le premier producteur en Afrique et le 10°™ sur le plan mondial. Le coton récolté est
enti¢rement égrené localement et génére des sous-produits ; le plus important est la graine qui
est utilisée dans la fabrication d’huile cosmétique, de savon, d’huile alimentaire et de
tourteaux.

L’huile de coton raffinée est la 1 consommée au Burkina et représente 40% des b=soins en
huile du pays {www.agecon.purdue.edu/staff/masters/ImpactCDY.../Coton-Burkina.doc). La
consommation moyenne nationale d’huile est estimée a 58.500 tonnes d’huile par an (Fao,
2013).

Sur ke plan national, I’industrie productrice d’huile de coton est dominée par la SN-CITEC
avec une production annuelle moyenne de 20.000 tonnes. A cdté de cette industrie, il existe de
nombreuses petites et moyennes unités a Bobo-Dioufasso qui transforment également les
graines de coton en huile alimentaire telle que I’huilerie NIDOR (notre structure d’accueil).
Ces unités sont souvent organisées dans des associations comme le Groupement des
Transformateurs de Produits Oléagineux du Burkina (GTPOB). L’huilerie NIDOR a une
production annuelle d’envicon de 7600 bidons de 20 litres d’huile. Elle dispose d’un
laboratoire d’analyse fonctionnel, et ceuvre au respect du cahier de charge notamment a la
recherche d’amélioration de la qualité de I’huile raffinée produite.

L’huile de coton doit étre extraite et raffinée de sorte a garantir au consommateur un produit
de qualité optimale donc conforme a la norme Burkinabé NBF et celle du Codex
Alimentarius. C’est dans cette perspective que notre étude se rapporte au théme : «Huile de

coton raffinée NIDOR : analyse de quelques paramétres de qualité ».



Objectifs de I’étude
1. Objectif général
Notre €tude a pour objectif général 1’analyse de la qualité de I’huile raffinée produite par

I’entreprise NIDOR. Dans P'aticinie de I'objectif général, des objectifs spécifiques sont a

envisager.

2. Objectifs spécifiques
Iis se déclinent comme suit :
» Etudier la méthode-de production de I’huilesaffinée ;
> Analyser quelques paramétres de qualité de I’huile produite ;
> Vérifier la conformité des valeurs des paramétres analysés avec -celles des normes
nationale NBF et /ou internationale du Codex Alimentarius.
Ces objectifs reposent sur fes hypothéses suivantes :
> Le mode de traitement €t les conditions de stockage des graines de coton pourraient
avoir un impact sur la qualité de 1’huile raffinée ;
> Le mode d’extraction de méme qu’une non maitrise du procédé de raffinage
pourraient avoir un impact sut la qualité de I’huile raffinée ;
» Le matériel de conditionnement de I’huile raffinée pourraient jouer sur la qualité de
’huile ;

» Les huiles produites a NIDOR respectent les normes du Codex Alimentarius.

La présente étude sera structurée en trois grands chapitres :
J Le premier consacré a I’étude bibliographique ;
) Le deuxiéme présente les matériels et méthodes ;

. Le troisiéme présente et discute les résultats.




Chapitre 1 : Etude Bibliographique

A. Présentation de la structure d’accueil
L’huilerie NIDOR est membre du Groupement des Transformateurs de Produits Oléagineux
du Burkina (GTPOB). Elle a été créée et construite en 2005 sous le régime juridique de
Société A Responsabilité Limité (SARL) couple AOUBA. Le nom NIDOR a été donné a
I"huilerie en souvenir de leurs 2 filles Nina et Doriane. La décision d’implantation a été
accordé par I’arrété N°07-184/MCPEA/SG/IGAE du 20/05/2007 et la décision de production
d’huile alimentaire a été accordé en 2012 par I'arrété N° 2012_060/MICA/SG/CGU du
ministére de I’industrie du commerce et de ’artisanat assortit d’'un nouveau cahier de charge.
L’huilerie NIDOR est située au secteur 19 de Bobo-Dioulasso dans la zone industrielle, sur la
route de Banfora, coté gauche de la station TOTAL.
L’huilerie NIDOR est organisée selon un organigramme hiérarchico-fonctionnel qui se
présente comme suit :
» La direction avec une directrice assistée d’une secrétaire, d’une caissiére, et d’un
comptable ;
» Le service administratif comprend un gestionnaire et un magasinier ;
» Le service technique comprend le service presserie avec 24 employés, le service
raffinerie (Photo 1) avec 2 employés pour le raffinage et 2 employés pour le

conditionnement, et le service laboratoire avec un laborantin (Figure 1).

Photo 1 : la raffinerie



raffinerie I

Figure 1 : Organigramme de la société NIDOR

B. Synthése bibliographique
L. La production de coton au Burkina Faso

La culture du coton a commencé pendant la colonisation entre 1924-1929; et était obligatoire
car il contribuait au développement du pays a travers I’exportation. La culture du coton fut
introduite dans les régions du Nord, du Centre Nord; et de la Boucle du Mouhoun ; apres
I'indépendance, elle s’est propagée dans les régions du Sud-ouest, des Hauts Bassins; et de
PEst. La culture du coton a été relancée en 1949 par la Compagnie Frangaise pour le
Développement des fibres Textiles (CFDT). Cette compagnie distribuaient des intrants aux
producteurs, les formaient et amélioraient les techniques de culture et cela aboutit & la création
de la SOFITEX officiellement le 29 juin 1979.

Il 'y a trois principales zones de production et de commercialisation de coton graine au
Burkina Faso:

- La zone de I’Ouest avec 80% ;

. La zone de I'Est avec 12% ;

- La zone du Centre avec 7%.

La production du coton a connu une évolution au cours des années 1995 a 2005 et la variation

connait une progression oscillatoire (Figure 2).
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Figure 2 : L’évolution de la production de coton graine au Burkina Faso

Source : Les données des sociétés cotonniéres (SOFITEX, Faso Coton, SOCOMA)

II. Transformation de la graine de coton

IL.1. Unités de transformation de la graine de coton au Burkina Faso
La transformation locale du coton reste une faiblesse au niveau national car la quasi-totalité
de la fibre est exportée.
Apres I’égrenage par les sociétés cotonnieres, les graines de coton sont transférées
essentiellement vers les unités de production d’huile. La transformation de la graine de coton
en huile alimentaire au Burkina Faso a débuté en 1980 par la SN-CITEC qui avait ouvert en
1941 une usine de production d’huile d’arachide et de traitement de beurre de karité. Ensuite
en 1984 s’insere la SOFIB et la JOSSIRA en 2001. En 2013, il existe de nombreuses petites
entreprises et semi entreprises. En effet les petites unités industrielles se sont associées en
plusieurs groupements :
e Le Groupement des Transformateurs de Produits Oléagineux du Burkina Faso
(GTPOB) créé en 2005 qui comptait en 2009, 42 huileries membres, et en 2013, 48

membres;



e Le Groupement des Huileries du Houet (GHH) crée en 2008 qui regroupe 11 huileries
membres ;
e La Coopérative des Producteurs de Produits Okéagineux et Divers {CPPOD) qui est
composée de 6 huileries membres en 2009.
Le nombre officiel des petites entreprises de transformation de la graine de coton du Buskina
Faso n’est pas connu car certaines unités ne sont pas affiliées a ces associations {Baffes,
2010).

IL2. Structure et composition biochimique de la graine de coton

La graine de coton est un organisme vivant dont la finalité est de perpétuer 1’espéce a partir de
son embryon contenu dans fe germe en permettant le développement d’une nouvelle plante.
Elle se compose de 3 parties :

e Le péricarde ou coque : c’est la pellicule cellulosique qui protége le grain pendant sa
formation, au cours de sa conservation et aussi pendant la levée dans le sol, en limitant
T’entrée des moisissures et des bactéries. Il concentre en faible quantité les pigments et
les vitamines ;

o [’endosperme ou amande constitue presque tout I’intérieur du grain €t se compose
d’ééments principaux tel que les glucides (cellulose), les lipides (matiére grasse), et
les protides (acide aminée, protéine) et d’ékéments secondaires comme les pigments,
les minéraux, les vitamines, les enzymes et I’eau ;

e Legerme ou embryon comprend la plantule et le cotyiédon.

La graine de coton est constituée d’une amande (60% de son poids) et d’une coque
cellulosique (40% de son poids). De la graine est extraite de {’huile et des tourteaux riches €n
protéines. Certaines variétés de graines de coton peuvent contenir jusqu’a 20% d’huile, 22%
de protéine et 28% de cellulose brute (Tran, 1994). Le cotonnier contient naturcliement du
gossypol (un sesquiterpéne) toxique pour les étres humains et les animaux monogastriques. Le
gossypol est présent dans I’amande et le tégument de la graine. Les traitements d’extraction
de I'huile (broyage, chauffage) provoquent la rupture des glandes a gossypol, libérant le
pigment dont une partie se lie alors aux acides aminés, et en particulier a la lysine. Les formes
lies ne sont pas toxiques (Tran, 1994). Des recherches ont prouvé que c’est un acide faible
liposoluble et thermolabile (Diaw, 2010 ; Pillette, 1948 ; Denise, 1982). Aussi les fortes

températures durant le développement de la plante et la période de maturation des graines

diminuent la teneur en gossypol (Diaw, 2010). L’huile extraite des graines est raffinée et
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utilisée dans la consommation humaine. Les tourteaux produits sont eux destinés aux animaux
poly-gastriques. La détoxification des graines et des tourteaux se fait par traitement
thermique. Le gossypol peut aussi étre &iminé par voie chimique en utiisant un solvant, ou
en inactivant le gossypol libre par l'addition d'un sel métallique : l'incorporation de fer sous
forme de sulfate de fer (Tran, 1994).

IL.3. Composition nutritionnelle de I’huile

L’huile raffinée, tout comme les céréates, est importante dans I’alimentation humaine. En
effet, efie rentre dans la consommation alimentaire et apporte des acides gras (Tableau I) et
des vitamines (Tableau II) & ’organisme. Elle fournit de I’énergie (9,5 kcal/g), contribue 4 la
régulation de la température corporelle, permet la synthése des hormones, améliore la fertitité
de par les tocophérols (vitamine E), et joue le role d’élément de structure par la protection
extra- et intracelulaire (Denise, 1982). Elle procure aussi des sentiments de satiété, rehausse

la saveur et la texture des aliments et donne de {’éclat auteint et 4 la chevelure.

IL 3. 1. Les acides gras

L’huile de coton est riche en acide linoléique indispensable a I’organisme et parfois
considérée comme des vitamines ; il contient également d’autres acides gras représentés dans

le Tableau 1.

Tableau I : Composition en acide gras de I’huile de coton (pourcentage d’acide gras totaux)

Nom commun de l'acide | Nomenclature biochimique | Répartition (%)
gras
Acide myristique Cl14-0 0,6 -1,0
Acide palmitique C16-0 21,4 -26,4
Acide stéarique C18-0 2,1-3,3
Acide oléique C18-1 ’ 14,7 -21,7
Acide linoléique Cl18-2 46,7 - 58,2
Acide arachidique C20-0 0,2-0,5

Source : Commission du Codex Alimentarius (consulté le 25/01/2014)
Norme Burkinabé NBF 01-140 : 2009

I1. 3. 2. La vitamine E

La composition de I’huile brute et de I’huile raffinée de coton en tocophérols (vitamine E) est

présentée respectivement dans le Tableau II et le Tableau III. Dans cette huile, les
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tocophérols représentent 0,11% de I'huile brute et 0,09% de I’huile raffinée. Ce sont des
agents-conservateurs de I"huile de par leur pouvoir antioxydants (Pillette, 1948).

Tableau II : Composition de I"huile brute de coton en tocophérols

| Tocophérols | Composition (mg/kg)

Alpha 136 - 674

Gamma 138 - 746

Source : Commission du Codex Alimentarius{consuké le 25/01/2013)
Norme Burkinabé NBF 01-140 : 2009

Tableau III : composition de I’huile raffinée de coton en tocophérols

| Tocophérols | Composition (mg/kg)

Alpha 111,27 - 551,45

Gamma 112,90- 610,36

Source : Commission du Codex Alimentarius {consuké le 25/01/2013)
Norme Burkinab¢ NBF 01-140 : 2009

I1. 4. Production de ’huile raffinée par I’huiderie NIDOR
II. 4.1 Extraction de I’huile brute

L’opération d’extraction permet d’obtenir I’huile brute contenue dans les graines. Les 3

procédés d’extraction les plus utilisée pour I’extraction :

o L’extraction par pression : elle est faite par fes presses hydrauliques, €t /ou ies presses
a vis (Bilgo, 2011), (Bagnoa, 2011)

e [’extraction par cuisson : elle s’effectue par chauffage de la pate de graines moudues
permettent ainsi une libération de {’huile (Bilgo, 2011)

e L’extraction par un solvant : elle consiste au lessivage ou percolation a contre courant
des collets a déshuiler grace a de I’hexane chauffé entre 50 et 60°C ; Le miscella
(huile + hexane) est distillé pour séparer ’huile du solvant ou procédé DE SMET
(Traoré, 2009), (Soma, 2009), (Bilgo, 2009). Les -collets sont obtenus a partir des
graines oléagineuses aprés nettoyage, décorticage des graines, aplatissage des

amandes, cuisson, puis pression a vis continue.

L’extraction réalisée par la société NIDOR est I’extraction par pression (Figure 3). L’huile

brute est extraite une seule fois, a I’aide de machines dotées de presses a vis, sans
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prétraitement des graines, c’est a dire sans nettoyage, ni décorticage, ni chauffage. Cette
extraction s’effectue au moyen d’un convoyeur de graines qui remplit trois machines presses

de type indien et chinois (photo 2).

Photo 2 : les presses 4 vis

Ces presses a vis sont constituées chacune d’une cage. Dans ces cages, la graine est fortement
et progressivement comprimée par des éléments de la vis qui est animé d’un lent mouvement
de rotation. Le bout de la cage est obturé par un cone qui permet de modifier, par effet de son
déplacement, la grandeur de I’ouverture annulaire d’évacuation du tourteau. Plus cet orifice
est réduit, plus la pression est grande sur la mati¢re d’extraction.

L’huile brute extraite des graines, s’écoule entre les intervalles ou fentes de la cage, et tombe
sur le tamis vibrant de la presse qui sépare I’huile des résidus de pression appelés « pieds de
presse ». L’huile tombe ensuite dans la cuvette de la presse et subie une décantation. A ce

niveau une canalisation permet 1'écoulement de I"huile vers le bac de stockage.

r Graine de coton ]
L —

A

Série de presses a vis }
Tourteaux Huile brute
[ Pied de presse




IL 4.2. Raffinage de ’huile brute

Le raffinage consiste 4 traiter I’huile brute chargée, afin de la débarrasser de substances
toxiques comme le gossypol, de certains acides gras libres, des matiéres mucilagineuses et
gommeuses et/ou I'adapter a ’emploi désiré. Aprés ke raffinage, on obtient une huile neutre,
#ésistant 4 I"oxydation et de qualité requise pour un bon usage et une bonne conservation. 11
améliore ainsi les caractéres organoleptiques et la stabilité des corps gras alimentaires. 1l
existe deux types de raffinage : le raffinage chimique ou alcalin encore appelé épuration
alcaline et le raffinage physique.

Le saffinage utilisé par NIDOR est ke raffinage alcalin (Figure 4). Il comprend le dégommage

ou démucilagination, la neutralisation alcaline, le lavage, le séchage/décoloration, la filtration

1 la désodorisation, la filtration 2, le refroidissement, 1a fikration 3 et le conditionnement.

- Le dégommage

C’est une opération qui élimine les phospholipides. Il se fait dans une cuve contenant un
malaxeur et muni d’un systéme d’arrosage d’eau. La matiére utilisée pour f¢ dégommage est
de 1’eau. L huile brute est chauffée & environ 80°C puis on y ajoute environ 3% d’eau chaude
a environ 50 a 60°C. On laisse malaxer pendant 30 minutes. Il se forme ainsi des flocons qui

sont récupérés apess décankation.

- La neutralisation

I1 se fait dans la cuve ou a lieu le dégommage. L’opération permet d’éliminer les acides geas
{ibres (AGL), les phospholipides résiduels extraits, ks matires colorantes réduites, les
composées protidiques réduits, a travers leur transformation en savon. On utilise la soude
caustique pour la neutralisation. Cette base débarrasse I’huile brute des acides gras libres, et
de la quasi-totalité des phospholipides. Elle élimine également les traces de métaux lourds (le
fer, le cuivre...) qui sont des catalyseurs de certaines réactions d’oxydation. La neutralisation
(Photo 3) détruit les mycotoxines (aflatoxines), un grand nombre de pigments et les produits
phytosanitaires phosphorés. C’est ainsi que 1’huile brute de couleur rouge trés prononcée ou
noirtre devient complétement neutre de coloration jaune. La neutralisation produit des
savons suivant la réaction ci-aprés:

R-COOH (acide gras libre) + NaOH (soude) ——» R-COONa (savon) + H,O

La quantité de soude a utiliser est calculée a partir de I’acidité de I’huile brute titrée exprimée

en acide oléique. Puis par la relation acidité, densité et degré Baumé, on détermine la
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concentration de la solution neutralisante et par conséquent la masse de soude a utiliser. Aprés
soutirage de soap stocks (savon), on procéde a une deuxiéme neutralisation appelée ringage
de I’huile neutre par une solution de soude moins concentrée que la premiére. Cette solution

alcaline élimine les restes d’AGL ainsi que les restes de pigments et métaux lourds.

Photo 3 : la neutralisation

- Le lavage

[1'a lieu dans une autre cuve muni d’'un malaxeur et d’un systéme d’arrosage d’eau. On arrose
I’huile avec de I’eau chaude (60°C-80°C) 4 & 5 fois voir plus jusqu'a obtention de coloration
jaune claire. Puis on arrose avec de I’eau chaude et on laisse malaxer pendant 45 a 60
minutes. On répéte ’opération 4 & 5 fois et plus, jusqu'a élimination de traces de savon. Apres
chaque opération, on laisse ’émulsion se décanter. La décantation permet une séparation de
phase solide/liquide. La phase solide, sous forme de boue sombre, est un mélange, des eaux
résiduelles de lavage et de savon tandis que la phase liquide est I’huile jaundtre. La
décantation permet de soutirer les eaux de lavage. L’opération de lavage (photo 4) s’effectue

également jusqu’a élimination compléte du savon et des impuretés.

Photo 4 : le lavage de I’huile brute



- Séchage et décoloration

Apres lavage, I’huile neutre est transvasée dans la cuve de séchage. Cette cuve est munie d'un
malaxeur et d’un systeme d’échangeur de chaleur sous forme de serpentins qui assure le
transfert de chaleur en provenance de la chaudiére & I’huile (vapeur d’eau a 7-8 bars). Dans
cette cuve I’huile est portée a une température maximale de 130°C pour faire évaporée I’eau
et certaines substances volatiles. A 10-15 minutes de la fin du séchage, la température est
ramenée entre 90-110°C et on ajoute 0,6 a 0,9% en poids de terre décolorante qui est le
TONSIL puis on met le malaxeur en marche pour permettre un meilleur contact terre-huile et
optimiser la décoloration pendant 30 minutes. Cette opération élimine les pigments analogues

au gossypol, la chlorophylle et de ses produits de décomposition extraits.

-Filtration1

Apres le séchage/décoloration une filtration est effectuée au moyen d’un filtre-presse (photo
5). Cette premiére filtration débarrasse I’huile de la terre décolorante ainsi que les résidus de
savon, de métaux lourds, de pigments et de phospholipides.

A la fin de la filtration, ’huile est directement recueillie dans la cuve de désodorisation.

Photo 5 : les filtres presses

- Désodorisation

Elle consiste & injecter de la vapeur d’eau dans I’huile chauffée & haute température (environ
200°C) et sous vide trés poussé. Par entrainement a la vapeur d’eau, les composés volatiles
responsables des flaveurs de I’huile (aldéhydes, cétone, ...), sont éliminés ainsi que les

résidus de pesticides et de mycotoxines éventuellement présents. Au terme de cette étape,



’huile  présente  un  golt  neutre  (technologie des  corps  gras

iterg.com/spip.php?page=itergCont&id_rubrique=26&id_article=40).

-Filtration 2
Aprés la désodorisation, on effectue une seconde filtration a I’aide d’un filtre-presse (Photo

5) ; I'huile filtrée est directement recueillie dans la cuve de pré-finition tampon.

-Refroidissement

Dans la cuve de pré-finition, on laisse I’huile se refroidir jusqu'a température ambiante

pendant 24h.

-Filtration 3
On effectue une troisiéme filtration de sécurité a 'aide d’un filtre de sécurité de I’huile

raffinée. L huile aussi filtrée est alors acheminée au niveau de la cuve de conditionnement.

-Conditionnement

L’huile est conditionnée & partir d’un robinet relié a une cuve de conditionnement (Photo 6).

11 se fait dans des bidons de 20 litres préalablement étiquetés.

Photo 6 : le conditionnement
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Figure 4 : Le diagramme de raffinage de I’huile de I’huile de coton a I’huilerie NIDOR.
PL* : phospholipides



Chapitre II : Matériels et Méthodes

A. Matériel
I. Matériel biologique

I.1. La graine de coton

Les graines de coton {Gossypium spp variétés commerciales) wtilisées proviennent de la
SOFITEX qui est le principal fournisseur en matiéres premiéses de la zone de Bobo-
Dioulasso. Les graines sont acheminées en véhicule dans {’entrepzise o eHes sont mises en
sacs de 100 kg et stockées sous des tentes en attendant leur utilisation dans la production. La
qualité des graines varient d’une production a Pautre suivant le rapport temps / températuce
lors du stockage.

L.2. L’huile de coton raffinée

L’huile de coton est préparée a partir de graines de diverses espéces-cultivées de Gossypium
spp.

L’huile est un corps gras ou lipide, a 1’état liquide et est constituée d’esters du glycérol et
d’acides gras appelés triglycérides. L’huile raffinée est de I’huile brute qui a subit e raffinage
(tratements physico-chimique de purification) pour améliorer sa stabilité et ses

caractéristiques organoleptiques.
I1. Matériel de production et de laboratoire

I1.1. Matériel de production

La transformation de la graine de coton en huile raffinée wtiise plusieurs matériels tels que :
Des machines presses a vis qui extraient I’huile brute par pression ;

Un convoyeur de graine qui déverse les graines dans les presses 4 vis;

Une cuve & neutraliser ;

Une cuve a laver ;

Une cuve a sécher et décolorer ;

Une cuve a désodoriser ;

Une cuve de refroidissement

V V.V V V V V VYV

Une cuve a conditionner ;



Des filtres presse et un filtre de sécurité;
Une chawdiére ou est chauffée I’eau;
Une pompe 4 eau;

Une pompe a soude ;

Des pompes-de transfert ;

V V V VvV V VvV

Un bac a soude ;

I1. 2. Matériel de laboratoire

Il s’agit essenticllement du matériel de laboratoire et des réactifs d’analyse.

» Le matériel d’analyse
Il se compose d’une étuve, une balance de précision 107, une plaque chauffante, un
dessiccateur, un four & moufle, un soxhlet, des béchers, des erfenmeyer, des burettes, des
creusets, des ampoules a décanter, des pipettes, des éprouvettes, une spatule, des entonnoirs,
des papiers filtres.

> Les réactifs d’analyse
Il s’agit essentiellement de chloroforme, d’acide acétique, d’éther de pétrole, d’éthanol,
d’iodure de potassium, d’hexane, d’acide chlorhydrique, d’empois d’amidon, de
phénolphtaléine, du bromo-phénol, d’hydroxyde de sodium, d’hydroxyde de potassium,
d’acétone, d’eau distillée, de thiosulfate de sodium.

B. Méthodologie

I. L’échantiHonnage

Les échantillons destinés & I’analyse physico-chimique au laboratoire, ont été prélevés dans {a
cuve de conditionnement, de I’huile raffinée produite. Les productions ont lieu au cours de la
journée. A I’issue de chaque production, nous prélevons I’échantillon au niveau de la cuve de
conditionnement qui sont transvasés dans des bouteilles et fermées. -Chaque échantillon est

enregistré avant ’analyse suivant un systéme de codification.



II. Analyse physico-chimique

Les méthodes d’analyse utilisées sont ceux données par I'ISO, ’AOCS et AOAC de la
norme du Codex Alimentarius Codex Stan 210 (amendé 2003, 2005) en concordance avec les
normes Burkinabé 1¢ &dition juillet 2009 NBF 01-140 : 2009

Le contrdle des parameétres physico-chimiques des échantillons d’huile raffinée de coton porte
sur la détermination de I'’humidité, des indices d’acide, de peroxyde, de saponification,
d’ester, d’iode, des impuretés insolubles, des traces de savon.

Il s’agit également de la recherche de matiéres insaponifiables, des cendres totales, et d’huile

minérale.

II.1. La détermination du taux d’humidité

» Définition et objectif

[’humidité se définit comme étant la quantité d’eau résiduelle retrouvée dans Ihuile apres
¢vaporation a I’étuve (Photo 7) a 105°C. L’analyse de ce paramétre se fait suivant la méthode

[SO 662.1998.

Photo 7 : I’étuve

» Principe

La détermination de I’humidité se fait par la différence de pesée d’un échantillon avant et
apres passage a ’étuve.

» Mode opéraloire

Des nacelles vides sont introduites dans une étuve a 105°C pendant lh. Apres elles sont
refroidies pendant 25 minutes environ dans un dessiccateur (Photo 8) : avant de les peser
(Po).

Aprés la pesée a vide, il est mis dans chaque nacelle 5 g (Pe) d’huile. Apres elles sont

introduites & nouveau dans I’étuve pendant 1h. Les nacelles sont ensuite sorties, refroidie au



dessiccateur et elles sont pesés (pfl). Aprés il y a un deuxiéme passage des nacelles dans
I’étuve @ 105°C pendant 30 minutes et dans les mémes conditions que précédemment. La
pesée (pf2) est obtenue. Sipfl = pf2 1::) pf = constante et est considéré comme le poids final

(pf). L’humidité est donnée par la relation :

Pe — (Pf — Po)
X

H (%) = Pe

100

Pe : poids de I’échantillon
Pf: poids final constant

Po : poids de la nacelle vide

Photo 8 : le dessiccateur

I1.2. L’indice d’acide

» Définition et objectif

L’indice d’acide de I’huile est la quantité de potasse exprimée en milligrammes, nécessaire
pour neutraliser I’acidité contenue dans un gramme d’huile. La teneur en acides gras libres
des huiles augmente avec le temps. Il donne donc une évaluation sur la quantité d’acides
libres et de la qualité du raffinage. Ces acides sont responsables d’une plus grande facilité au
rancissement. [’analyse de ce paramétre est réalisée selon la méthode ISO 660. 1996.

» Principe

L’indice d’acide est déterminé par titrimétric en milieu ethéro-alcoolique des acides gras
libres contenus dans I’huile avec une solution d’hydroxyde de sodium en présence de
phénolphtaléine.

> Mode opératoire

Dans un erlenmeyer de 100 ml, on pése une masse Mo de 10 + 0,05 g d’huile. Puis, on ajoute
a volume égaux I’éthanol et de I’éther de pétrole a raison de 25 ml, et quelques gouttes de

phénolphtaléine. Ensuite le mélange obtenu est titré lentement avec du NaOH contenu dans



une busette et de normalité N égale 4 0,1N tout en agitant jusqu'a apparition d’une coloration
rose persistante. Un témoin est réalisé dans les mémes conditions maissans matiére grasse.
1’équation de la réaction est la suivante :

R-COOH{acide gras libre) + NaOH (soude) ——— R-COO-Naqsavon) + H;O{eau)

L’indice d’acide est déterminé selon la relation suivante :

PM x N(Ve — Vo) ]
la=
Pe

Ve : chute de la burette pour I’échantillon
Vo : chute de la burette pour le blanc

PM : poids molaire de NaOH (56,102 g/mol)
N : titre de NaOH (0, 1)

Pe : prise d’essai de 1’échantillon

I1.3. L’indice de Peroxyde

> Définition et objectif

L’indice de peroxyde représente la quantité des substances de I’huile (exprimée en
milliéquivalents d’oxygéne actif par kilogramme) qui oxydent I’iodure de potassium. L’indice
de peroxyde permet de mesurer le degré d’oxydation des corps gras La méthode d’analyse
utilisée est la méthode 1S0.3960.2001.

> Principe

L’indice de peroxyde est déterminé par titrimétrie des peroxydes contenus dans I’huile avec
une solution de thiosulfate de sodium en présence d’empois d’amidon.

> Mode opératoire :

On introduit dans un erlenmeyer de 250 ml, 2 g d’huile. On ajoute & la prise d’essai, 15 ml
d’acide acétique, 10 ml de chloroforme, et 1 ml de solution d’iodure de potassium. La
solution obtenue est agitée et placée a 1’abri de la lumiére pendant 5 minutes. Aprés on ajoute
immédiatement quelques gouttes d’empois d’amidon (I’indicateur coloré) et 80 ml d’eau
distillée. La solution obtenue est titrée avec le thiosulfate de sodium (Na;S,03) 0,01N jusqu'a

décoloration totale de la solution. On effectuera en méme temps un témoin.

[ ]




L’indice de peroxyde s’exprime en milliéquivalents d’oxygéne actif parkg de corps gras et

selon la formule :

I = {Ve — Vo) xNx 1000
p= Pe

Ip : indice de peroxyde

Vo : volume en ml de la solution de thiosulfate de sodium utilisé pour I’essai 4 blanc ;
Ve : volume en ml de la solution de thiosulfate de sodium utilisé pour I’échantilion ;
N : normalité de la solution de thiosulfate de sodium utilisée (0,01 N) ;

Pe : masse en gramme de la prise d’essai (2g).

I1.4. L’indice de saponification

> Définition et objectif

L’indice de saponification de I'huile est la quantité de potasse exprimée en milligrammes,
nécessaire pour neutraliser les acides gras libres et pour saponifier des acides gras combinés
présents dans 1 g de cette huile. L’indice de saponification d’un corps gras vacie
nécessairement avec la masse molaire des acides gras constituants e corps gras : plus da
masse molaire est élevée, plus I'indice de saponification est faible, et inversement. C’est la
mesure indirecte de la masse molaire moyenne des corps gras analysés. 11 s’exprime en mg de
KOH / g d’huile. La méthode d’analyse utilisée est I'ISO 3657.2002.

> Principe

L’indice de saponification est déterminée par titrimétrie indirect des acides gras libres
saponifiés, avec de I’acide chlorhydrique en présence de phénolphtaléine.

> Mode opératoire

Dans un erfenmeyer de 250 ml,.on pése avec précision une masse Mo de 1 £ 0,05g d’huile.
Puis on ajoute 10 ml de KOH éthanoique 0,5 N. L’erlenmeyer est connecté au réfrigérant et
est chauffé sur une rampe pendant 30 minutes, jusqu’a saponification compiete de I’huile.
Aprés chauffage, I’erlenmeyer est refroidi. On ajoute quelques gouttes de phénolphtaléine au
mélange contenu dans I’erlenmeyer. Ce mélange est titré avec de 1’acide <chlorhydrique de
normalité 0,5 N contenu dans une burette. Un témoin est réalisé dans les mémes conditions

mais sans mati¢re grasse.

[ 20 ]




L’indice de saponification-est donné par la relation :

l N x (Vo — V) X 56,10.'1
Is=
Mo

N : normalité de 1’acide chlorhydrigue ;
Vo : volume en mlde 1a solution d’acide chlorhydrigue utilisé pour I’essai du blanc

V : volume en ml de {a sotution d’acide chlorhydrique utilisé pour {’échantition
Mo : masse de la prise d’essai (1 g)
56,102 : masse molaire de la potasse

ILS. L’indice d’ester

> Définition et objectif

L’indice d’ester de I'huile est la quantit¢ de potasse exprimée en milligrammes, nécessaire
pour saponifier les acides gras combinés présents dans 1 gramme de cette huile. L’indice
d’ester permet de déterminer la masse molaire moyenne des acides gras constitutifs d’un
triglycéride {triacylglycérol) et le nombre moyen d’atomes de carbones présents dans chaque
molécule d’acide gras.

> Principe

L’indice d’ester est déterminé par la différence entre I’indice de saponification et 1’indice
d’acide

> Mode de calcul :

(Ie=ls—la ]

Ie : indice d’ester

Is : indice de saponification
Ia : indice d’acide
L’indice d’ester permet de déterminer la masse molaire moyenne des acides gras selon la

formule ci- dessous :

. 56,102 x 3 x 1000
Masse molaire =

Ie

56,102 : masse molaire de la potasse

1000 : masse en gramme

BN




3 : nombre de molécule de potasse
I1.6. Les impuretés insolubles

> Définition et objectif
Les impuretés ou -corps éangers sont constitués par I’ensemble des substances autres que
’eau et les solvants. La méthode d’analyse utilisée est 1'1SO 663. 2000.

> Principe

La détermination des impuretés insolubles est basée sur le principe de la relation de
proportionnalité de I’indice d’acide sur I’indice de saponification.

> Mode opératoire :

Il faut commencer par déterminer Iindice d’acide et celui de saponification selon des

protocoles précédemment décrits. Puis on effectue le calcul suivant :

Ia
%I = Ex 100

I1.7. Les traces de savon

> Définition et objectif

Les traces de savon correspondent a la quantité du savon contenue dans I’huile raffinée, qui
est déterminée suivant la méthode AOCSCc 17-95.

» Principe

Les traces de savon sont titrées avec I’acétone en présence de bleu de bromophénol. Si I’huile
contient du savon, le bromophénol garde sa couleur bleue. Dans ce cas, on réalise un titrage

par une solution d’acide chlorhydrique acétonique 0,01N jusqu'au virage jaune.

> Mode opératoire

Dans un erlenmeyer de 250 ml, on pése 20 g d’huile. Puis on ajoute 25 ml d'acétone 3%
neutre de couleur jaune claire. En présence de savon, on observe une coloration bleue
superficielle. La solution obtenue est neutralisée avec du HCI acétonique a 0,01N jusqu'a
coloration jaune.

La réaction est la suivante :

R-COONa + HCI ————— R-COOH + NaCl

Savon acide chlorhydrique acide gras libre  sel




Les traces de savon somt exprimées en partie par million (ppm) et selon la formuie suivante:

t”éawdeNa:so:;xN;vmooo)

304 : masse équivalente d’oléate de sodium (281+ 23)
V : volume en mi d’HCI

N : normalité de HC1 (0,01N)

M : Masse en g de la prise d'essai

IL8. L’indice d’iode

> Définition et objectif

L’indice d’iode d’un corps gras est la masse d’iode, exprimée en gramme que I’on peut fixer
sur 100 g de ce corps gras. L’indice d’iode permet de déterminer le nombre de doubles
liaisons présentes dans un acide gras. C’est donc une mesure de I’insaturation du corps gras.
En effet, seuls es composés insaturés sont susceptibies de fixer I’iode par addition. Cet indice
augmente en méme temps que la proportion des acides gras insatwrés. En d’autres termes,
c’est une évaluation de sa facilité a rancir. En effet, plus une huile contient des insatugations
plus il sera sensible 3 'oxygéne de Iair. L’indice d’iode est constant pour une matiere grasse
donnée. La méthode ISO 3961 :1996 a été utilisée pour la détermination.

» Principe

L’indice d’iode est déterminé par titrimétrie indirect de I’iode contenu dans I'huile avec une
solution de thiosulfate de sodium.

> Mode opératoire :

Dans un erlenmeyer de 100 ml, on pése une masse Mo de 0,1+ 0,05g d’huile. Puis, on ajoute
15 ml de tétrachlorure de carbone et 15 ml de réactif de Wijs. Le mélange est ensuite conservé
pendant 15 minutes & I’obscurité avant d’y introduire 10 ml d’iodure de potassium et 30 ml
d’eau distillée a I’intervalle de S minutes.

La solution est alors titrée lentement avec du thiosulfate de sodium de normalité N = 0,2N
jusqu’a apparition d’une couleur jaune péle. On ajoute 0,5 ml d’empois d’amidon a 1% et on
continue le titrage jusqu’a la disparition compléte de la coloration bleue.

En suivant le méme protocole, mais sans I’huile, le blanc est réalisé.

]




L’indice d’iode est donné par 1a relation

i = Nx(Vo—-V1) x12,69
B Mo

Vo : volume de thiosulfate de sodium versé au blanc

V1 : volume de thiosulfate de sodium versé a I’essai
Mo : masse de la prise d*essai

12,69 : masse molaire de 0,1g d’iode

I1.9. Les mati¢res insaponifiables

> Définition et objectif

Il s’agit d’'un mélange des stérols, des pigments, des vitamines, des cires ... I'insaponifiable
est la fraction résiduelle non glycérique (lipidique) des huiles (0,3 & 2% de la masse de
I’huile) qui est insoluble dans I’eau mais soluble dans les solvants organiques apres
saponification. La méthode d’analyse utilisée est 'ISO-3596 :2000.

> Principe

Les maticres insaponifiables sont déterminées par saponification de I’huile par tratement a
I’ébullition a reflux avec une solution éthanoique d’hydroxyde de potassium. L’extraction de
I’insaponifiable de la solution de savon est réalisée au moyen de I’éther de pétrole. Le solvant

est ensuite évaporé et le résidu est pesée aprés séchage a 103°C.

> Mode opératoire

Dans un erlenmeyer, on pése 5g d’huile. Puis on ajoute 50 ml d’hydroxyde de potassium
éthanoique 0,5N et on laisse saponifier au bain marie et sous réfrigérant a reflux.

Dés que la saponification est compléte, on ajoute 50 ml d’eau distillé. On chauffe jusqu’a
compléte dissolution et on transfére ensuite le mélange dans une ampoule & décanter. On
nettoie I’erlenmeyer avec de I’alcool 50% puis on transvase dans I’ampoule a décanter. On
ajoute 50 ml d’alcool 95% et S0 ml d’eau distillée dans ’ampoule. Aprés refroidissement, on

ajoute au mélange S0 ml d’éther de pétrole. Apreés repos, le mélange se sépare en deux phases.

R




Une couche inferieure formée par la matiére grasse saponifiée, et une couche supéricure
constituée par la solution éthérée de matiéres insaponifiables.

On transfere la matiére grasse saponifiée dans une seconde ampoule a décanter. On lave 2 fois
la solution €thérée avec de I’alcool 4'50%. Puis on sépare la matiére grasse et on filtre ’éther
dans un erlenmeyer.

On distille 1’éther de pétrole et on-eméve les derniéres traces d’éther pas séchage. On élimine

? d’akcool absolu et on chauffe jusqu'a

les derniéres traces en y ajoutant quetques cm
évaporation compkte de I’akcool.
Api¢s eefroidissement, on procéde au pesage.

Le pourcentage de matiéres insaponifiables s’obtient par la relation suivante :

'[ %M ins = (Pr x 100)/Pe J

M i : matiére insaponifiable
Pr : poids apres refroidissement
Pe : poids de 1’échantillon

I1.10. Les cendres totales

»  Définition et objectif

On appelle cendre, le résidu minéral incombustible aprés incinération du produit dans des
conditions déterminés et & une température comprise entre 550°C et 900°C. Le dosage des
minéraux dans les aliments répond a une double préoocupation : la connaissance de la valeur
nutritionnelle de I’aliment, et permet de vérifier si I’aliment contient des minéraux en quantité

dangereuse pour la santé du consommateur. La méthode d’analyse utilisée est ISO 2171.2007

(F).

> Principe

Les cendres totales sont déterminées par pesée différentielle avant et aprés incinération au
four a moufle.

> Mode opératoire

Dans un creuset en porcelaine propre et sec, on pése (2g) grammes d’huile. L’huile est ensuite
soumise a une incinération au four a moufle (Photo 9) 4 600°C pendant 3 heures. A la fin de
I’incinération, le creuset est retiré du four et refroidi au dessiccateur pendant 30 minutes avant

d’étre pesé.
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Le pourcentage de cendre est donné par la relation suivante :

M(cendres) x 100
M(éch. sec)

%cendres totale =

M (cendres) : masse de cendre

M (éch.sec) : masse d’échantillon d’huile a séché

Photo 9 : le four a moufle

I1.11.L’huile minérale

» Définition et objectif

Une huile minérale est un hydrocarbure liquide de formule HC. Elles sont obtenues par
distillation de la houille, du pétrole et servent essentiellement a lubrifier les piéces
mécaniques des machines et des moteurs. Elle est déterminée suivant la méthode AOAC :
945.102, 17" éd.

> Principe

Les huiles minérales sont déterminées par titrimétrie qualitative basée sur la saponification
complete de I’huile par une solution aqueuse d’hydroxyde de potassium (3/2) en présence

d’éthanol 95%.



> Mode opératoire

On prékeve 1 ml d’huile dans un erlenmeyer de 250 ml. On ajoute 1 ml d’hydroxyde de
potassium €t 25 ml d’éthanol. Le mélange est porié a ébullition sous reflux en agitant de
temps en temps jusqu’a saponification compiéte (soit environ 5 mn). On ajoute 25 ml d’eau
distiliée a 1a solution obtenue. En présence d’au moins 0,5% d’huile minérale, une turbidité se

développe.
II1. Analyse des données

Toutes les données ont été organisées a ’aide du logiciel MICROSOFT EXCEL 2007 et les

calculs de moyennes ainsi que des écart-types ont été effectués avec ce méme logiciel.
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Chapitre I1I : Résultats et Discussion
I. Taux d’humidité, indice de peroxyde, indice d’acide, indice d’iode

Les-résuktats des analyses du taux d’humidié, des indices de peroxyde, d’acide, indice d’iode
sont présentés dans le Tableau IV.

L’analyse des échantillons a révélé des taux d’humidité variant de 0 a 0,059% pour une
moyenne de 0,024 % 0,02 % (Tableau IV). Ges taux obtenus pour chacun des échantillons
analysés sont conformes 4 la norme NBF et du Codex Alimentarius qui indiquent que les
valeurs doivent étre inféricures & 0,2%. Les valeurs observées révélent toutefois une
variabilité entre les échantillons, qui pourrait s'expliquer par un séchage oulet une
désodorisation insuffisante pour certains d’entre eux. Le taux humidité controle I’étape de la
désodorisation qui, au cas ol elle est maitrisée, contribue a la stabilité et a la conservation de
I’huile. Les valeurs du taux d’humidité obtenues au cours de cette étude sont conformes a
celles trouvées par Traoré (2009) et Soma (2009) qui ont travaillé a la SN-CITEC sur I’huile
de coton extrait par percolation a contre courant grace a I’hexane puis aprés distillation, est
raffinée.

Pour I’ensemble des échantillons d’huile analysés, I'indice de peroxyde varie de 0 a 1,49 méq
d’0; actif/kg (Tableau IV). Bien que les valeurs individuelles des échantillons soient toutes
trés inférieures a la valeur indiquée par la norme NBF{< a 10 meq d’0; actifkg) <t celle du
Codex Alimemtarius pour les huiles extraites a froid {< 15 meq d’0; actifkg), elles se révelent
trés variables d’une production a lautre. L’indice de peroxyde controle les étapes de
neutralisation, de séchage/décoloration et de désodorisation, qui, lorsqu’ils sont maitris<s,
contribue & 1’amélioration de la variabilité des résuktats et par 1a, la stabilité¢ oxydative de
I’huile (Rombaut, 2013). L’indice de peroxyde indique le degré d’oxydation des acides gras
insaturés de la matiére grasse, responsables du phénoméne de rancissement. En effet, plus
celui-ci est élevé, plus la matiére grasse est oxydée (M’Baye et al, 2011) et lorsqu’il est faible,
cela pourrait s’expliquer également par une faible teneur de ses échantillons en pigments
- {Chatigre, 2011). La conformité des résultats aux normes a I’avantage d’une bonne
conservation de ’huile. Les valeurs des résultats sont conformes a celles trouvés par Bilgo
(2009) qui a travaillé sur les huiles alimentaires consommées au Burkina Faso. Les valeurs
ainsi obtenues sont aussi conformes a celles trouvés par Traoré (2009) et Soma (2009) qui ont

travaillé a la SN-CITEC sur ’huile de coton raffinée.

[2s |



En ce qui concerne I'indice d’acide (Tableau IV), des résultats montrent €galement une
variabilité entre les différents échantillons prélevés{valeur comprises entre 0,08 mg KOH/g et
0,15 mg KOH/g). Toutefois, les valeurs obtenues pour f'ensemble des échantillons sont
conformes & la norme NBF (< 0,6 mg KOH/g) et a celle du Codex Alimentarius pour les
huiles extraites a froid (< 4 mg KOH/g). La détermination de I'indice d’acide a pour objectif
{a-connaissance de la conduite a tenir pour les opérations de newtralisation, de décoloration et
de désodorisation des huiles. Les valeurs des résultats sont également conformes & ceux
trouvés par Bilgo (2009). Les valeurs faibles de nos tésultats de I’indice d’acide seraient
caractéristiques de la pureté et de la stabilité des échantillons{M’Bayes et al, 2011).

Contrairement aux autres paramétres, les valeurs de I’indice d’iode ont trés peu varié entre les
différents échantillons. Les valeurs sont comprises entre 37, 34 g d’iode/100g d’huile et 42,13
g d’iode/100g d’huile pour une moyenne de 40,474 + 2,53 g d’iode/ 100 g d’huile. Ces
valeurs des résultats sont trés inférieures a celles de 1a norme NBF (100-123g/100g d’huile) et
du Codex Alimentarius (100- 123g/100g d’huile) donc conforme aux normes. Cela serait du
au manque d’enrichissement en iode. L’indice d’iode permet d’évaluer le degré d’insaturation
des acides gras (Baaziz et al, 2005). Le degré d’insaturation des acides gras conditionne la
stabilité¢ des huiles. Plus les huiles sont riches en acides gras insaturés, plus Ihuile sera

sensible a I’oxydation (Rombaut, 2013).

Tableau IV : Taux d’humidité, indice de peroxyde, indice d’acide et indice d’iode des

échantillons d’huile raffinée analysés

Coc!e Humidité (%) Indice de peroxyde Indice d'acide Indice d'iode

4chantillon (méq 4°0O,/kg) {mg KOH/g) (g/1002)

1 0,059 0,7 0,08 38,16

2 0,019 0,73 0,1 42,13

3 0,039 0,24 0,1 37,34

4 0 1,49 0,08 42,94

5 0,014 0 0,15 41,8

Moyenne 0,024+0,02 0,632+ 0,57 0,102 + 0,028 40,474+2.53

Norme NBF <0,2 <10 <0,6 100-123
Résultats Conforme Conforme Conforme Conforme




IL. Indice de saponification, indice d’ester, traces de savon et impuretés

insolubles

Les résuktats des analyses de-ces différents paramatres physico-chimiques sont présentés dans
le Tableau VI.

L’analyse des échantilions a révél€ des indices de saponification variant de 190,74 a 222,18
mg KOH/g pour une moyenne de 208,252 + 11,985 mg KOH/g (Tableau VI). Ces indices de
saponification pour chacun des échantillons analysés sauf I’échantilion 2 qui est conforme, ne
sont pas conformes a la norme NBF et du Codex Alimentarius. Ges normes indiquent que les
valeurs doivent étre comprises entre 189-198 mg de KOH/g. La variabilité des résuktats
d’analyse pourrait se justifier soit par une mauvaise séparation du savon au cours de la
neutralisation, soit par un mauvais lavage, soit des défailances lors des manipulations.
L’indice de saponification est un paramétre qui renseigne la longueur de la chaine des acides
gras {Bayilli, 2009). 'Sa valeur est plus élevée que les acides gras sont de plus faibles poids
moléculaire (Baaziz, et al, 2005). Les valeurs des #ésultats de I’indice de saponification
montrent que la majorité des acides gras contenus dans 1’huile raffinée sont constitués par de
courtes chaines.

Pour 'ensemble des échantillons d’huile analysés, I’indice d’ester varie dans le méme sens
que I’indice de saponification, de 190,64 a 222,03 mg KOH/g pour une moyenne de 208,15 +
11,97 mg KOH/g (Tableau VI). Cest & partir de cette moyenne que la masse molaire
moyenne des acides gras constitutifs d’un triglycéride de 1’huile raffinée est calculée a partir
de la formule ci-dessous et ainsi obtenir la répartition en masse molaire des acides gras

(Tablean V) :

56,102 x 3 x 1000 _ 56,102 x 3 X 1000
Ie - 208,15

Masse molaire =

56,102 : masse molaire de la potasse

1000 : masse en gramme

3 : nombre de molécule de potasse

le : indice d’ester

Masse molaire = 808,58 g/mol

La masse molaire moyenne des acides gras permet de déterminer les proportions en acides

gras-constituants ’huile raffinée de coton a partir du Tableau 1.
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Tableau V : La répastition en masse molaire par acide gras

Nom commun de I'acide Répartition | Moyenne | Répartition en masse molaire
gras (%) par acide {g/mol)
Acide myristique 0,6 -1,0 0,8 6,46
Acide palmitique 21,4-264 239 193,25
Acide stéarique 2,1-33 2,7 21,83
Acide oléique 14,7 -21,7 18,2 147,16
Acide linoléique 46,7 - 58,2 52,45 424,10
Acide arachidique 0,2-0,5 0,35 | 2,83

D’apreés les résukats du Tableau V, Ihuile de coton serait riche en acide gras insaturé et sera
ainsi sensible & I’oxydation. D’ou I’'importance d’une bonne conservation de ’huile produite.
L’acide finoléique est indispensable a I’organisme et est apporté seulement par I’alimentation.
C’est un facteur alimentaire obligatoire, nécessaice en petite quantité d’ou I'importance
nutritive de I’huile de coton.

Les valeurs des traces de-savon ont beaucoup variées entre les différents échantillons (tableau
VI). Les teneurs sont comprises entre 0 et 37,6 ppm pour une moyenne de 13,522 + 18,709
ppm. Cet écart-type trés €levé traduit cette grande variabilité dans les concentrations des
différents échantillons. C’est dans les échantillons 1 et 2 que les plus fortes teneurs en traces
de savons de 37,6 ppm et 30,01 ppm respectivement ont été trouvées. Cette variabilité des
valeurs des résultats pourrait s’expliquer par a un raffinage non maitrisé notamment a I’étape
de neutralisation, de désodorisation, soit pars une mauvaise filtration, ou une mauvaise
séparation des eaux de lavage, soit 4 des erreurs de manipulation lors de I’analyse au
laboratoire ou a un ringage insuffisant des bocaux d’échantillonnage aprés leur lavage au
savon. Toutefois, on note que tous les échantillons présentent des valeurs inférieures a 50 ppm
avec une moyenne de 13,522 * 18,709 donc conformes & la norme NBF et a celle du Codex
Alimentarius (< S0 ppm). Les valeurs des résultats sont également conformes a -ceux trouvés
par Bilgo (2009).

Pour ce qui concerne 1’ensemble des échantillons d’huile analysés, les impuretés insolubles
varient de 0,03 & 0,06% pour une moyenne de 0,042 + 0,013% (Tableau VI). Les valeurs
individuelles des échantillons sont conformes a la valeur indiquée par la norme NBF et celle
du Codex Alimentarius (< 0,05%) sauf pour I’échantillon 5 qui présente une valeur supérieure
a la norme. Les impuretés insolubles se révélent variables d’une production & I’autre. Cette
variabilité pourrait s’expliquer par une mauvaise filtration de I’huile décolorée ou & un

manque de bonne pratique d’hygi¢ne et de fabrication.
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Tableau VI : Indice de saponification, indice d’ester, traces de 'savon, et impuretés insolubles
des échantillons d’huile raffinée analysés

Code Indice de saponification | Indice d’ester | Traces de Impuretés
échantillon (mg KOH/g) (mg KOH/g) | savon (ppm) | insolubles (%)
] 1 202,74 202,66 37,6 ' 0,03
2 190,74 190,64 30,01 0,05
3 213,85 213,75 0 0,04
4 211,75 211,67 0 0,03
5 222,18 222,03 0 0,06
Moyenne 208,252 + 11,985 208,15 + 13,522 % 0,0 42 £ 0,013
11,97 18,709
Norme 189-198 - <50 | <0,05
NBF
Résultats Non conforme - Conforme Conforme

IIL. Recherche de matiéres insaponifiables, d’huiles minérales et de cendres

totales

Les résuktats des recherches de matiéres insaponifiables, d’huile minérale et de cendres totales
dans les échantillons d’huile raffinée sont présentés dans le Tableau VIL.

Concernant, les matiéres insaponifiables, 1’analyse des échantillons a révél des teneurs
variant entre 0,99 a 14,31g/ kg pour une moyenne de 7,22 + 4,73 g/ kg (Tableau VII). Ges
valeurs obtenues pour chacun des échantillons analysés sont conformes a 1a norme NBF et
celle du Codex Alimentarius qui indiquent une valeur inférieur a 15 gfkg. Cette différence de
résultats pourrait s’expliquer soit par une mauvaise filtration au cours du raffinage, soit par la
qualité des graines. 11 faut signaler que la teneur en matiére insaponifiable donne la
composition de la fraction non lipidique contenue dans la graine, qui est retrouvée dans I’huile
aprés le raffinage. Elle peut étre constituée de tocophérols (vitamine E) et de traces de
pigments.

Pour ce qui est des huiles minérales, les teneurs sont inférieures a 0.05% dans tous les
échantillons et sont donc toutes conformes a la norme NBF et celle du Codex Alimentarius
qui préconise moins de 0,05% d’huile minérales dans I’huile raffinée produite. Ce résultat
traduit une non contamination de I’huile alimentaire par le carburant (gasoil) ou les lubrifiants

des pi¢ces mécaniques des machines au cours de la fabrication. Des résultats analogues ont
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été trouvés par Bilgo (2009) qui a travaillé sur la qualité des huiles alimentaires au Burkina
Faso.

Les cendres totales recherchées révelent une variation de 0 4 0,09 % pour une moyenne de
0,054 + 0,049 % (Tableau VII). Ces résultats sont conformes a la valeur de Ja norme NBF
(1,1%).<Ces vaieurs pourraient indiquer la présence de minéraux provenar de la graine, soit

{a présence de corps étrangers {traces de terre, débris des cuves de raffinage).

Tableau VII : Mati¢res insaponifiables, huiles minérales, et cendres totales

Code Quantité de Quantité d’huiles minérales Taux de
€chantillon matieres {%) cendres totales
insaponifiables? {%)
(gke)
1 6,77 <0,05 0,09
2 14,31 <0,05 0,09
3 0,99 <0,05 0,09
4 7,36 <0,05 0
5 6,67 <0,05 0
Moyenne 7,22 +£473 <0,05 0,054 £ 0,049
Norme NBF <15 <0,05 L1
Résultats Conforme Conforme Conforme

D’une maniére générale, les parameétres de qualité analysés {humidité, indice d’acide, indice
de peroxyde, indice d’iode, indice de saponification, impuretés insolubles, ¢races de savon,
matiéres insaponifiables, huiles minérales, cendres totales), suggérent que les huiles raffinées
de coton produites par I’huilerie- NIDOR respectent des normes NBF et oelies du Codex
Alimentarius. Les huiles de coton raffiné produites sont donc de qualité acceptabie.




Conclusion

Notre étude a €té menée dans le but d’apprécier la qualité de I'huile raffinée produite par
entreprise NIDOR et des analyses physico-chimiques ont été réalisées a cet effet. Les
résuktats de ces analyses physico-chimiques ont montré que les huiles produites par-cette
huilerie sont de qualité acceptable selon la norme Burkinabé 19 édition juillet 2009 NBF 01-
140 : 2009 qui est en concordance avec la norme du Codex Alimentarius Codex Stan 210
{(amendé 2003, 2005) et celle de ’organisation internationale de normalisation (ISO).
Cependant 'entreprise pourrait travailler & réduire les teneurs de certains paramétres ¢t se
fixer des valeurs seuils a atteindre et travailler davantage a les respecter defagon stricte.
D’autres études, notamment sur la qualité organoleptique, la qualité¢ ¢oxicologique et
microbiologique de I’huile raffinée, pourront contribuer a 1’amélioration de la qualité au

niveau cette huilerie.



Perspectives et recommandations

Afin de mieux répondre aux attentes des consommateuss, et amélioré la qualité de {huile de

coton raffinée nousrecommandons et suggérons:

Le nettoyage, le décorticage, le broyage, I’aplatissage et le chauffage ou cuisson des
graines de coton avant I’extraction par pression car ces opérations préliminaices
diminue "acidité, et I’humidité de la graine de coton ;

Le nettoyage périodique des bacs de stockage pour éviter le dép6t des pieds de presse
qui accéierent I’acidification

La filtration de 1’huile brute avant la neutralisation pour retenir les impuretés sofides;
L’installation de séparateurs pour I’huile neutre, le savon, et eaux de lavage pour
faciliter le séchage de I’huile et éliminer les traces de savon dans I’huile ;
L’instaliation de systéme d’aspiration d’eau des bidons recycles ;

La formation continue des agents de la production de I’huile et du conditionnement sur

I’hygi¢ne.

[ |
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