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RESUME 

Au regard du nombre .croissant des huileries au Burkina, et la présence d'huile ieiatée sur k 

marché, l'analyse des huiles ·s'avère importante. En effet les huiles ielatées -résultent d'un 

mauvais raffmage qui entraîne la présence de produits toxiques comme le gossypol dans le 

produit fini. Ces produits toxiques sont sources de maladies ~ardio-vasculaires et même, de 

cancer. Il devient impératif de contrôter la qualité de -ces huiles alimentaires afin de préserver ia 

santé des consommateurs. Ainsi l'objectif de notre étude est d'apprécier la qualité de l'huile 

raffinée produite par la société NlDOR à travers le contrôle de quelques paramètres de qua{ité de 

l'huile produite. Pour ce faire, nous avons utilisé les normes Burkinabè NBF en concordance 

avec les normes du Codex .A.limentarius. 

Après contrôle des différents paramètres, on a obtenu des résultats qui dans l'-ensemble ~nt 

conformes à ceux étabtissoit par les normes nationales NBF, soit par -celles du Codex 

AlimenJarius. C'est le cas de l'indice d'acide dont ies valeurs extrêmes sont 0,08 mg de KOH/g 

pour deux échantillons 1 et 4, et 0,15 mg de KOH/g pour le troisième échantillon 5. Il en est de 

même pour l'indice de peroxyde où l'on enregistre une valeur moyenne de 0,48 == 0,45 rnéq -d'Oz 

actifflcg d'huile. Les traces de savon de même que le {aux d'humidité sont également conformes 

aux valeurs établies par le Codex. D'autres paramètres à i'instar des impuretés et de l'indice de 

saponiftcation présentent des valeurs très proches de celles autorisées par le Codex Alimentarius. 

Toute fois, il convient de conserver ces huiles à l'abri de l'air qui est un facteur pouvant altérer ia 

qualité des huiles à travers l'oxydation des acides gras. 

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



Introduction générale 

Le Burkina Faso est un pays à économie essentiellement agricole. La 'Cukure <lu coton 

(Gossypium spp) occupe 10 à 15% des terres cultivables estimés à environ 4.400.000 à 

6.000.000 ha et 20% de la population active (www.unpei.org/sitesldefau1tlfilesldm 

documentslBurkina Faso-évaluation économioue-coton studv.odf). Au plan économique, 1e 

coton représente 60% des exportations nationales et contribue pour 5% au PIB. Avec une 

production estimée à 630.000 tonnes pour la campagne agricole 2012-2013, le Burkina Faso 

est le premier producteur en Afrique et le 10ème sur le plan mondial. Le coton récolté est 

entièrement égrené localement et génère 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 1cre consommée au Burkina et représente 4û% des besoins en 

huile du pays {www.agecon.J?urdue.edu/staff7masterslImpactCD/...ICoton-Burkina.doc).La 

consommation moyenne nationale d'huile est estimée à 58.500 tonnes d'huile par an (fao, 

2013). 

Sur le plan national, l'industrie productrice d'huile de coton est dominée par la SN-ClTEC 

avec une production annuelle moyenne de 20.000 tonnes. Acôté de cette industrie, il exi~e de 

nombreuses petites et moyennes unités à Bobo-Dioulasso qui transforment également les 

graines de coton en huile alimentaire telle que l'huilerie NIDOR (notre st'l'ucture d'accueil). 

Ces unités sont souvent organisées dans des associations comme le -Groupement des 

Transformateurs de Produits Oléagineux du Burkina (GTPOB). L'huilerie NlDOR a une 

production annuelle d'environ de 7600 bidons de 20 litres d'huile. Elle dispose d'un 

laboratoire d'analyse fonctionnel, et œuvre au respect du cahier de charge notamment à la 

recherche d'amélioration de la qualité de l'huile raffinée produite. 

L'huile de coton doit être extraite et raffméede sorte à garantir au consommateur un produit 

de qualité optimale donc conforme à la norme Burkinabé NBF et celle du Codex 

Alimentarius. C'est dans cette perspective que notre étude se rapporte au thème: «Huile de 

coton raffmée NIDOR : analyse de quelques paramètres de qualité ». 



Objectifs de l'étude 

1. Objectif-général 

Notre étude a pour objectif général1'analyse de la qualité de l'huile raffinée produite par 

l'entreprise NIDOR. Dans l'atteint~ de l'objectif général, des objectifu spécifiques sont à 

envISager. 

2. Objectifs spécifiqBeS 

Ils se déclinent comme suit: 

~ Etudier la méthode-de production de l'huile-ratfmée ; 

~ Analyser quelques paramètres de qualité de l'huile produit~ ; 

~ Vérifier la conformité des valeurs des paramètres analysés avec "celles des normes 

nationale NEF et fou iŒemationale du Codex Alimentarius. 

Ces objectifs ~posent sur ies hypotbèses suivantes: 

~ Le mode de traitement et les œnditions de stockage des graines de coton pourraient 

avoir un impact sur la qualité de i'huile raffinée ; 

~ Le mode d'e>..iraction de même qu'une non maîtrise du procédé de raffmage 

pourraient avoir un impact sur la qualité de l'huile raffmée ; 

~ Le matériel de conditionnement de l'huile raffinée pourraient jouer sur la qualité-de 

l'huile; 

~ Les huiles produites à NIDOR respectent les normes du Codex Alimentarius. 

La présente étude sera structurée en trois grands chapities : 

• Le premier consacré à l'étude bibliographique; 

• Le deuxième présente les matériels et méthodes ; 

• Le troisième 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 à 

l'huilerie en souvenir de leurs 2 filles Nina et Doriane. La décision d'implantation a été 

accordé par l'arrêté N°07-184IMCPEA/SG/IGAE du 20/05/2007 et la décision de production 

d'huile alimentaire a été accordé en 2012 par l'arrêté N° 20l2_060/MICA/SG/CGU du 

ministère de l'industrie du commerce et de l'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, côté 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 caissière, 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 

raffmerie (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 raf1merie 
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Figure 1 : Organigramme de la société NIDOR 

B. Synthèse bibliographique 

I. 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 à travers l'exportation. La culture du coton fut 

introduite dans les régions du Nord, du Centre Nord; et de la Boucle du Mouhoun ; après 

l'indépendance, elle s'est propagée dans les régions du Sud-ouest, des Hauts Bassins; et de 

l'Est. La culture du coton a été relancée en 1949 par la Compagnie Française pour le 

Développement des fibres Textiles (CFDT). Cette compagnie distribuaient des intrants aux 

producteurs, les formaient et amélioraient les techniques de cuhure et cela aboutit à 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 l'Ouest avec 80% ; 

La zone de l'Est avec 12% ; 

La zone du Centre avec 7%. 

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

onnait 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 cotonnières (SOFITEX, Faso Coton, SOeOMA) 

II. Transformation de la graine de coton 

n.l. 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. 

Après l'égrenage par les sociétés cotonnières, les grames 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 ]980 par la SN-CITEe qui avait ouvert en 

1941 une usine de production d'huile d'arachide et de traitement de beurre de karité. Ensuite 

en 1984 s'insère la SOFIB et la JOSSlRA 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: 

•	 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; 
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•	 Le Groupement des Huileries du Houet (GHH) crée en 2008 qui r-egroupe Il hui4eries 

membres ; 

•	 La Coopérative des Producteurs de Produits Oléagineux et Divers (CPPüD) qui est 

composée de 6 huileries membres en-2009. 

Le nombre offICiel des petites entreprises de transformation de la graine de 'COton du Burkina 

Faso n'est pas -cOMU car certaines unités ne 'sont pas affiliées à ces associations {Baffes, 

2010). 

ll.2. Structure et composition biochimique de la graine de coton 

La graine de coton est un organisme vivant dont la fmalitéest de perpétuer l~spèœ à partir de 

son embryon contenu dans -le ·germe en permettant le -développement d'une nouvelle plante. 

EUe se compose de 3 parties : 

•	 Le péricarde ou coque: c'est la pellicule cellulosique qui protège le grain pendant sa 

formation, au cours de sa conservation et aussi pendant la levée dans le sol, en limitant 

'l'entrée des moisissures et des bactéries. Il concentre en faible quantité les pigments et 

les vitamines; 

•	 L'endosperme ou amande constitue presque tout l'intérieur du grain « se compose 

d'éléments principaux tel que les glucides (cellulose), {es lipides (matière -grasse), et 

les protides (acide aminée, protéine) et d'éléments secondaires comme les pigments, 

les minéraux, les vitamines, les enzymes et l'eau; 

• Le -germe ou embryon comprend la plantuie et le cotylédon. 

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 t'huile et des tourteaux riches en 

protéines. Certaines variétés de graines de coton peuvent contenir jusqu'à 20% d'huile, ·22% 

de protéine et 28% de cellulose brute (Tran, 1994). Le cotonnier contient naturellement du 

gossypol (un sesquiterpène) toxique pour les êtres humains et les animaux monogastriques. Le 

gossypol est présent dans l'amande et le tégument de la graine. Les traitements d'extraction 

de l'huile (broyage, chauffage) provoquent la rupture des glandes à gossypo~ libérant le 

pigment dont une partie se lie alors aux acides aminés, et en particulier à la lysine. Les formes 

liées ne sont pas toxiques (Tran, 1994). Des recherches ont prouvé que c'est un acide faible 

liposoluble et thermolabile (Diaw, 2010; Pi1lette, 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 raffmée et 



utilisée dans la consommation humaine. Les tourteaux produits sont eux destinés aux animaux 

poly-gastriques. La détoxiflcation des .graines et des tourteaux se fait par traitement 

thermique. Le gossypol peut aussi être éliminé par voie chimique en utilisant un ~olvant, ou 

en inactivant le gossypollibre par l'addition d'un sel métallique: l'incorporation de fer sous 

forme de sulfate de fer (Tran, 1994). 

II.3. Composition nutritionnelle de l'huile 

L'huile raffinée, tout comme les céréaks, est imp<X""l.3Ilte dans l'alimentation humaine. En 

effet, etle rentre dans la -consommation alimentaire et apporte des acides gras (Tableau 1) et 

des vitamines (Tableau II) à l'organisme. Elle fournit de l'énergie (9,5 -kcaVg), contribue à la 

régulation de la température corporelle, permet la synthèse des hormones, améliore la fertitité 

de par les tocophérols (vitamine E), et joue le rôle d'élément de structure par la protection 

ex'"~a- et intraceHulaire (Denise, 1982). Elle procure aussi des sentiments de satiété, fehausse 

la saveur et la texture des aliments et donne de r éclat au -teint et à la chevelure. 

IT. 3. 1. Les acides gras 

L'huile de coton est riche en acide linoléique indispensable à l'organisme et parfois 

considérée comme des vitamines; il contient également d'autres acides gras représentés dans 

le Tableau I. 

Tableau 1: Composition en acide gras de l'huile de coton (pourcentage d'acide gras totaux) 

Nomenclature biochimique lRépartition (%)Nom commun de l'acide 
.gras 

Acide myristique C14-0 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 C18-2 46,7 - 58,2 
Acide arachidique C20-0 0,2 - 0,5 

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

IT. 3. 2. La vitamine E 

La composition de l'huile brute et de l'huile raffinée de coton en tocophérols (vitamine E) est 

présentée respectivement dans le Tableau II et le Tableau nI. Dans cette huile, les 



tocophérols représentent 0, II% de J'huile brute et 0,09% de l'huile raffinée. Ce sont des 

agents'conservateurs de l'huile de par leur pouvoir antioxydants (PilJette, 1948). 

Tableau TI: Composition de l'huile brute de <:.oton<ln tocophérols 

Tocophérols Composition (mglkg) 

Alpha 136 - 674 

Gamma 138 - 746 

Source: Commission du Codex Alimentarius{consuké le 25/01l2013) 
Norme Buricinabè l\TBF 01-140 : 2009 

Tableau TIl: composition de l'huile raffinée <!le coton entocophérols 

Tocophérols Composition (mglkg) 

Alpha 111,27 - 551,45 

Gamma 112,90- 610,36 

-Source: Commission du Codex Alimentarius(consuké le 25/01/2013) 
Nonne Burkinabè NBF 01-140 : 2009 

TI. 4. Production de l'huile raffinée par l'huilerie NIDOR 

ll. 4.1 Extraction de l'huile brute 

L'opération d'e~1raction permet d'obtenir l'huik brute contenue ({ans les graines. Les 3 

procédés d'extraction les plus utilisée pour l'extraction : 

•	 L'extraction par pression: elle est faite par les presses hydrauliques, 'et lou 'les presses 

à vis {Bilgo, 2011), (Bagnoa, 2011) 

•	 L'extraction par cuisson: eUe s'effectue par chauffage de la pâte de graines moulues 

permettent ainsi une libération de i'huile{BHgo, 2011) 

•	 L'extraction par un solvant: elle consiste au lessivage ou percolation à-œntre courant 

des collets à déshuiler grâce à de l'hexane chauffé entre 50 et 60°C; Le miscella 

(huile + hexane) est distillé pour séparer l'huile du solvant ou procédé DE SMET 

(Traoré, 2009), (Soma, -2009), (Bilgo, 2009). Les -collets sont obtenus à partir des 

graines oléagineuses après nettoyage, décorticage des graines, aplatissage des 

amandes, cuisson, puis pression à vis continue. 

L'extraction réalisée par la société NIDOR est l'extraction par pression .(Figure 3). L'huile 

brute est e~1raite une seule fois, à l'aide de machines dotées de presses à vis, sans 



prétraitement des graines, c'est à dire sans nettoyage, ni décorticage, ni chauffage. Cette 

extraction s'effectu au moyen d'un convoyeur de graine qui remplit troi machines presses 

de type indien et chinois (photo 2). 

Photo 2 : les presses à vis 

Ces presses à 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 cône qui permet de moditier, par effet de son 

déplacement, la grandeur de l'ouverture annulaire d évacuation du tourteau. Plus cet orifice 

est réduit, plus la pression est grande sur la matière 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 l'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 analisation permet 1écoulement de l'huile vers le bac de stockage. 

Graine de coton 

Série de presses à vis 

~Tourteaux Huile brute[ ] Pied de presse 
9 



II.4.2. Raffinage de l'huile brute 

Le i"affmage conslste à traiter l'huile brute chm:gée, afin de la débarrasser -de substances 

toxiques comme le .gossypol, de certains acides -gras libres, -des matières mucHagineuses et 

gommeuses et/ou l'adapter à l'emploi désiré. Après le raffinage, on obtient une huile neutce, 

.('ésistant à l'oxydation et de qualité requise pour un bon usage et une bonne conservation. Il 

améliore ainsi les ~actères organoleptiqueset la stabilité des corps gras alimentaires. Il 

existe deux types de rafflllage: le raffinage ~himique ou akalin encore appelé épuration 

alcaline et le ratflDae,oe physique. 

Le {'aifmage utilisé par NIDOR est le raffinage alcalin <Figure 4). Il comprend le dégommage 

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

1 la désodorisation, la 1ikration 2, le refroidissement, -la filtration 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 système d'arrosage d'eau. La matière utilisée pour le dégommage est 

de l'eau. L'huile brute est chauffée à environ SO°C puis on y ajoute environ 3% d'eau chaude 

à environ "50 à 6OOC. On laisse malaxer pendant 30 minutes. Il se forme ainsi des flocons qui 

sont r-écupérés après décantation. 

- La neutralisation 

Il seiait dans la cuve où a lieu le dégommage. L'opération permet d'éliminer les acides gras 

iibres (AGL), les phospholipides résiduels extraits, les matières colorantes réduites, les 

composées protidiques réduits, à travers leur transformation en savon. On utilise la soude 

~ustique pour la neutralisation. Cette base débarrasse l'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 l'huile brute de couleur rouge très prononcée ou 

noirâtre devient complètement neutre de coloration jaune. La neutralisation produit des 

savons suivant la réaction ci-après: 

R-COOH (acide gras libre) + NaOH (soude) ~ R-COONa(savon) + H20 

La quantité de soude à utiliser est calculée à partir de l'acidité de l'huile brute titrée exprimée 

en acide oléique. Puis par la relation acidité, densité et degré Baumé, on détermine la 



concentration de la solution neutralisante et par conséquent la masse de soude à utiliser. Après 

soutirage de soap stocks (savon), on procède à une deuxi me neutralisation appelée rinçage 

de l'huile neutre par une solution de soude moins concentrée que la première. Cette solution 

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

Photo 3 : la neutralisation 

- Le lavage 

Il a lieu dans une autre cuve muni d'un malaxeur et d'un système d'arrosage d'eau. On arrose 

l'huile avec de l'eau chaude (60°C-80°C) 4 à 5 fois voir plus jusqu'à obtention de coloration 

jaune claire. Puis on arrose avec de l'cali chaude et on laisse malaxer pendant 45 à 60 

minutes. On répète l'opération 4 à 5 fois et plus, jusqu'à élimination de traces de savon. Après 

chaque opération, on laisse l'émulsion se décanter. La décantation permet une séparation de 

phase solide/liquide. La phase solide, sous fonne de boue sombre, est un mélange, des eaux 

résiduelles de lavage et de savon tandis que la phase liquide est l'huile jaunâtre. La 

décantation permet de soutirer les eaux de lavage. L'opération de lavage (photo 4) s'effectue 

également jusqu'à élimination complète du savon et des impuretés. 

Photo 4 : Je lavage de J'huile brute 

II 



- Séchage et décoloration 

Apr' s lavage, 1huile neutre est transvasée dans la cuve de .chage. Cette cuve est munie d un 

malaxeur et d'un système d'échangeur de chaleur sous forme de serpentins qui assure le 

transfert de chaleur en provenance de la chaudière à l'huile (vapeur d'eau à 7-8 bars). Dans 

cette cuve l'huile est portée à une température maximale de 130°C pour faire évaporée l'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 à 0,9% en poids de terre décolorante qui est le 

TûNSIL 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. 

-Filtrationl 

Après le séchage/décoloration une filtration est effectuée au moyen d'un filtre-presse (photo 

5). Cette première filtration débarrasse l'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, l'huile est directement recueillie dans la cuve de désodorisation. 

Photo 5 : les filtres presses 

- Désodorisation 

Elle consiste à injecter de la vapeur d'eau dans l'huile chauffée à haute température (environ 

200°C) et sous vide très poussé. Par entrainement à la vapeur d'eau, les composés volatil s 

responsables des flaveurs de l'huile (aldéhydes, cétone, ... ), sont éliminés ainsi que les 

résidus de pesticides et de mycotoxin s éventuellement présents. Au terme de cette étape 
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1huile présente un goût neutre (technologie des corps gras 

iterg.com/spip.php?page=itergCont&id rubrique=26&id article=40). 

-Filtration 2 

Après la désodorisation, on effectue une seconde filtration à l'aide d'un filtre-presse (Photo 

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

-Refroidissement 

Dans la cuve de pré-fmition, on laisse J'huile se refroidir jusqu'à température ambiante 

pendant 24h. 

-Filtration 3 

On effectue une troisième filtration de sécurité à l'aide d un filtre de sécurité de l'huiJe 

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

-Conditionnement 

L'huile est conditionnée à partir d'un robinet relié à une cuve de conditionnement (Photo 6). 

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

Photo 6: le conditionnement 

l3 



~uxiliaires de raffinage 

] H20 ~-+ 

] Soude 1-+ 
] Soude légère 1 ---+ 

Eau T =60 - 800 e 1 ----+ 

Vapeur sèche +terre 
T = nooe -130OC-(45 ----+ 
min- Ih) 

Huile brute 

Dégommage 

Séchage ouvert et 
décoloration 

Filtration 1 

Filtration 2 

Filtration 3
 

Conditionnement
 

Huile raffmée
 

Constituants éliminés 

---+ -J Phospholipides 1 

Pâtes de neutralisation, PL"', métaux 
lourds, -certains pigments, produÎt'S 

} -----. d'oxydation, et contaminants 
-l...----___ 

Eau de lavage, reste de 
savon, soude... 

---+ Pigments, traces de savon, 
PL"', résiduels, produits 

d'm,.)'dation 

----.~ J Terre + impuretés 1 

----.~ ] Constituants odorantes volatiles 

---+ J Reste de terre + impuretés 

----+ j Reste de terre + impuretés 

Figure 4 : Le diagramme de raffinage de l'huile de l'huile de coton à l'huilerie NIDOR. 

PL· : phospholipides 



Chapitre fi : Matériels et Méthodes 

A. Matériel 

1. Matériel biologique 

1.1. La graine de coton 

Les graines de -coton <,<Jossypium spp variétés commercimes) 1Ititiséesproviennent de la 

'SOFITEX qui est le principal fournisseur en matières premières de la ·zone de 8000­

Dioulasso. Les graines sont acheminées en véhicule dans 1'entre~ où 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 à l'autre suivant le -rapport temps / température 

lors du sto..,"k~oe. 

1.2. L'huile de coton raffinée 

L'huile de coton ·est préparée à partir de graines de diverses espèces cultivées de Gossypium 

spp. 

L'huile est un corps -gras ou lipide, à l'état liquide et est constituée d'esters du glycérol et 

d'acides gras appelés triglycérides. L'huile raffmée est de l'huile brute qui a subit Ie-ratfmage 

(traitements physico-chimique de purifIcation) pour améliorer sa stabilité et ses 

caractéristiques organoleptiques. 

II. Matériel de production et de laboratoire 

II.1. Matériel de production 

La transformation de la graine de coton en huile raffinée utHise plusieurs matériels teis que : 

~ Des machines presses à vis qui extraient t'huile brute par pression; 

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

~ Une cuve à neutraliser ; 

~ Une cuve à laver ; 

~ Une cuve à sécher et décolorer; 

~ Une cuve à désodoriser; 

~ Une cuve de refroidissement 

~ Une cuve à conditionner; 



~ Des fikr-es presse et un filtre de sécurité; 

~ Une:ehaudière où est chauffée l'eau; 

~ Une pompe à eau ; 

~ Une pompe à soude; 

~ Des pompes de transtèrt ; 

~ Un bac à soude ; 

II.2. Matériel de laboratoire 

Il s'agit essentiellement du matériel de laboratoire et des réactifs d'analyse. 

~ Le matériel d'analyse 

Il se 'compose d'une étuve, une balance de précision 10-3, une plaque chauffante, un 

-<iessiccateur, un four à moufle, un soxhlet, des béchers, des erienmeyer, des burettes, des 

creusets, des ampoules à décanter, des pipettes, des éprouvettes, une spatule, des entonnoirs, 

des papiers filtres. 

~ Les réactifs d'analyse 

Il s'agit essentiellement de chlOfoforme, 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'échantiHonna·ge 

Les échantillons destinés à l'analyse physico-chimique au labOfatoire, ont été prélevés dans ~a 

cuve de conditionnement, de l'huile raffinée produite. Les productions ont lieu au -cours de la 

journée. A l'issue de chaque production, nous prélevons l'échantillon au niveau de la cuve de 

conditionnement qui sont transvasés dans des bouteilles et fermées. ·Chaque échantillon est 

eIH'egistré avant l'analyse suivant un système de codification. 



TI. Analyse physico-chimique 

Les méthodes d'analyse utilisées sont ceux données par l'ISO, l'AOCS et l'AOAC de la 

norme du Codex Alimentarius Codex Stan 210 (amendé 2003,2005) en concordance avec les 

normes Burkinabè 1ère édition juillet 2009 NBF 01-140: 2009 

Le contrôle des paramètres physico-chimiques des échantillons d'huile raffinée de coton porte 

sur la détermination de l'humidité, des indices d'acide, de peroxyde, de saponification, 

d' ster, d'iode, des impuretés insolubles, des traces de savon. 

Il s agit également de la recherche de matières insaponifiables, des cendres totales, et d'huile 

minérale. 

II.1. La détermination du taux d'humidité 

~ Définition et objectif 

L'humidité se défmit comme étant la quantité d'eau résiduelle retrouvée dans l'huile après 

évaporation à l'étuve (photo 7) à 105°C. L'analyse de ce paramètre se fait suivant la méthode 

ISO 662.1998. 

Photo 7 : l'étuve 

~ Principe 

La détermination de l'humidité se fait par la différence de pesée d'un échantillon avant et 

après passage à l'étuve. 

~ Mode opératoire 

Des nacelles vides sont introduites dans une étuve à 105°C pendant 1h. Après elles sont 

refroidies pendant 25 minutes environ dans un dessiccateur (Photo 8) : avant de les peser 

(Po). 

Après la pesée à vide, il est mis dans chaque nacelle 5 g (Pe) d'huile. Après elles sont 

introduites à nouveau dans l'étuve pendant lh. Les nacelles sont ensuite sorties, refroidie au 
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dessiccateur et elles sont pesés (Pfl). Après il y a un deuxième passage des nacelles dans 

l'étuve à 105°C pendant 30 minutes et dans les mêmes conditions que précédemment. La 

pesée (pf2) est obtenue. Si pfl =pf2 q pf= constante et est considéré comme le poids [mal 

(pt). L'humidité est donnée par la relation: 

Pe - (Pf - Po)
H (%) = x 100 

Pe 

Pe : poids de l'échantillon 

Pf: poids final constant 

Po : poids de la nacelle vide 

Photo 8 : le dessiccateur 

fi.2. L'indice d'acide 

~ Définition et objectif 

L'indice d'acide de l'huile est la quantité de potasse exprimée en milligrammes, nécessaire 

pour neutraliser l'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 raffmage. Ces acides sont responsables d'une plus grande facilité au 

rancissement. L'analyse de ce paramètre est réalisée selon la méthode ISO 660. 1996. 

))0 Principe 

L'indice d'acide est déterminé par titrimétrie en milieu ethéro-alcoolique des acides gras 

libres contenus dans l'huile avec une solution d'hydroxyde de sodium en présence de 

phénoIphtaléine. 

~ Mode opératoire 

Dans un erIenmeyer de 100 ml, on pèse une masse Mo de 10 ± 0,05 g d'huile. Puis, on ajoute 

à volume égaux l'éthanol et de l'éther de pétrole à raison de 25 ml, et quelques gouttes de 

phénolphtaléine. Ensuite le mélange obtenu est titré lentement avec du NaOH contenu dans 
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une burette et de normalité N égale à O,IN tout en agitant jusqu'à apparition d'une coloration 

-rose persistante. Un témoin est réalisé dans les mêmes conditions mais-sans matière grasse. 

L'équation de la t"éaction est la suivante : 

R..cOOfI{acide gras libre) + NaOH (soude) --~. R..cOO-Na{savon) + ~-(eau) 

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

PM x NCVe - Vo)
la = ------"'­

Pe 

Ve : chute de la burette pour l'échantillon 

Vo : chute de la burette pour le blanc 

PM : poids ltl<Haire de NaOH (56,102 g/mol) 

N : titre de NaOH (0, 1) 

P-e : prise d'essai de l'échantillon 

II.3. L'indice de PeroJ)'de 

} Définition et objectif 

L'indice de peroxyde représente la quantité des substances de l'huile (exprimée en 

milliéquivalents d'oxygène actifpartdlogramme) qui oxydent l'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 IS0.3960.2001. 

~ Principe 

L'indice de pero",.'yde est déterminé par titrimétrie des peroxydes contenus dans l'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 à 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 à l'abri de la lumière pendant 5 minutes. Après on ajoute 

immédiatement quelques gouttes d'empois d'amidon (l'indicateur coloré) et 80 ml d'eau 

distillée. La solution obtenue est titrée avec le thiosulfate de sodium (Na2S203) O,OIN jusqu'à 

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



L'indice de peroxyde s'exprime en milliéquivalents d'oxygène actif parokg de 'Corps gc,as et 

selon la formule : 

{Ve - Vo) xNx 1000 
Ip =----=--­

Pe 

Ip : indice de peroxyde
 

Vo : volume en ml de la solution de thiosulfate de sodium utilisé pour l'essai à blanc;
 

Ve : volume en ml de la solution de thiosulfate de sodium utilisé pour l'échantiUon ;
 

N : nonnalité de la solution de thiosulfate de sodium utilisée (0,01 N) ; 

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

II.4. L'indice de saponifICation 

~ Définition et objectif 

L'indice de saponifICation de l'huile est la quantité de potasse exprimée en miUigrammes, 

nécessaire pour neut-raliser les acides gras libres et pour saponifier -les acides gras combinés 

présents dans 1 g de cette huile. L'indice de saponifICation d'un corps gras varie 

nécessairement avec la masse molaire des acides gras constituants le corps gras : plus ia 

masse molaire est élevée, plus l'indice de saponifICation est faibte, et inversement. C'est la 

mesure indirecte de la masse molaire moyenne des corps gras analysés. Il s'exprime en mg de 

KOH / g d'huile. La méthode d'analyse utilisée est l'ISO 3657.2002. 

~ Principe 

L'indice de saponifICation est déterminée par titrimétrie indirect des acides gras libres 

saponifIés, avec de l'acide chlorhydrique en présence de phénolphtaléine. 

}> Mode opératoire 

Dans un erlenmeyer de 250 ml, ·on pèse avec précision une masse Mo de 1 ± O,OSg d'huile. 

Puis on ajoute 10 ml de KOH éthanoïque 0,5 N. L'erlenmeyer est connecté au réfrigérant et 

est chauffé sur une rampe pendant 30 minutes, jusqu'à saponifICation compiète de l'huile. 

Après chauffage, l'erlenmeyer est refroidi. On ajoute quelques gouttes de phénolphtaléine au 

mélange contenu dans l'erlenmeyer. Ce mélange est titré avec de l'acide .chlorhydrique de 

normalité 0,5 N contenu dans une burette. Un témoin est réalisé dans les mêmes .conditions 

mais sans matière grasse. 



L'indice desaponiftcation-est donné par la relation: 

Is = _N_X_<'/I_o_-_V)_X_'S6_,l_0_2 
Mo 

N : normalité de f,acickchbttydrique ;
 

Vo: volume en ml de ta solvtion d'acidecl1lorbydriQue utilisé pour J'essai du blanc
 

V: volume en ml de (a soiutiond'acide chlorhydrique utiHsé pour {'échantillon
 

Mo : masse de ta prise d'essai (1 g)
 

56,102 :masse molaire de la potasse
 

1I.'5. L'indice d'esrer 

» Définition et objectif 

L'indice d'ester de l'huile est la quantité de potasse exprimée en miUigrammes, nécessaice 

pour saponifIer les acides gras combinés présents dans 1 gramme de œtte huile. L'indice 

d'esrer permet de déterminer ta masse moiaire 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 l'indice de saponifIcation et l'indice 

d'acide 

» Mode de coJeul: 

[ le = Is - la ] 

le : indice d'ester 

Is : indice de saponifiCation 

la : indice d'acide 

L'indice d'ester permet de déterminer la masse molaire moyenne des acides gras sclon la 

formule ci- dessous: 

56,102 X 3 X 1000 
Masse molaire = le 

56,102 : masse molaire de la potasse 

1000 : masse en gramme 



3 : nombre de molécule de potasse
 

fi.6. Les impuretés insolubles
 

} Définition .et objectif
 

Les impoceres ou-eorps étcangers -sont constitués par t'ensemble des substances autres que
 

l'eau et les solvants. La méthode d'analyse utilisée est l'ISO 663. 2000.
 

} Principe
 

La détermination des impuretés insolubles est basée sur le principe de la relation 4e
 

proportionnalité de l'indice d'acide sur l'indice de saponifICation.
 

} Mode opératoire:
 

Il faut commencer par déterminer l'indice d'acide et -œlui de saponification selon ks
 

protocoles précédemment décrits. Puis on effectue le calcul suivant:
 

la 
%1 =-x 100

Is 

fi.7. ~ traces de savon 

} Définition et obj«tif
 

Les traces de savon correspondent à la quantité du savon contenue dans l'huile ranmée, qui
 

est déterminée suivant la méthode Aû\""nscc 17-95.
 

} Principe
 

Les traces de -savon sont titrées avec l'acétone en présence de bleu de bromophénol. Si l'huile
 

contient du savon, le bromophénol·garde sa couleur bleue. Dans ce cas, on réalise un titrage
 

par une solution d'acide chlorhydrique acétonique O,OIN jusqu'au virage jaune.
 

} Mode opératoire
 

Dans un erlenmeyer de 250 ml, on pèse 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 bieue
 

superficielle. La solution obtenue est neutralisée avec du Hel acétonique à O,OIN jusqu'à
 

coloration jaune.
 

La réaction est la suivante:
 

R~COONa + HCI ---..~ R-eOOH + NaCI
 

Savon acide chlorhydrique acide gras libre sel
 



Les traces de savon sont exprimées en partie par miUion (ppm) et -selon la formule suivante: 

Iéate 304 X N X V'x 1000 
0' deNa= M 

304 : masse équiva~me d'otéare de-sodium{281+ 23) 

V : volume en ml d'HCI 

N : normalité de Hel (0,0 IN) 

M : Masse en.g de la prise d!essai 

II.S. L'indice d'iode 

~ Définition et objectif 

L'indice d'iode d'un corps.gras est la masse d'iode, exprimée en ·gramme que l'on peut ftxer 

sur 100 g de œ corps .gras. L'indice d'iode permet de détenniner le nombre de doubles 

liaisons présentes dans un acide gras. C'est donc une mesure de l' insaturation du corps gras. 

En effet, seuls'ies composés insaturés sont susceptibles de fixer l'iode par addition. Cet indice 

augmente en même temps que la proportion des acides gras insaturés. En d'autres termes, 

c'est une évaluation de sa facilité à rancir. En effet, plus une huile contient des insaturations 

plus il sera sensible à l'oxygène de l'air. L'indice d'iode est.constant pour une matière grasse 

donnée. La méthode ISO 3961 :1996 a été utilisée pour la détermination. 

~ Principe 

L'indice d'iode est déterminé par titrimétrie indirect de l'iode 'Contenu dans l'huile avec une 

solution de thiosulfate de sodium. 

~ Mode opératoire: 

Dans un erlenmeyer de 100 ml, on pèse une masse Mo de 0,1:1: 0,05g d'huile. Puis, on ajoute 

15 ml de tétrachlorure de carbone et 15 ml de réactifde Wijs. Le mélange est ensuite conservé 

pendant 15 minutes à l'obscurité avant d'y introduire 10 ml d'iodure de potassium et 30 ml 

d'eau distillée à l'intervalle de 5 minutes. 

La solution est alors titrée lentement avec du thiosulfate de sodium de normalité N =0,2N 

jusqu'à apparition d'une couleur jaune pâle. On ajoute 0,5 ml d'empois d'amidon à 1% et on 

continue le titrage jusqu'à la disparition complète de la coloration bleue. 

En suivant le même protocole, mais sans l'huile, le blanc est réalisé. 



L'indice d'iodeest donné pariare1ation: 

Ii = _N_X_C'/I_0_---:--Vl....;.)_X_1_2_,t>_9
 
Mo
 

Vo : volume de thiosulfate de sodium versé au blanc 

VI : volume de thiosulfate de·sodium versé à l'essai 

Mo : masse de la prise d!essai 

12,69 : masse molaire de 0, Ig d'iode 

II.9. Les matières insaponitiables 

~ Définition et objectif 

Il s'agit d'un mélange des stéroo, des pigments, des vitamines, des cires ... l'insaponifiable 

est la fraction résiduelle non glycérique (lipidique) des huiles (0,3 à 2% de la masse de 

l'huile) qui est insoluble dans l'eau mais soluble dans les solvants organiques après 

saponification. La méthode d'analyse utilisée est 1'180-3596 :2000. 

~ Principe 

Les matières insaponifiables sont déterminées par saponification de l'huile par traitement à 

l'ébullition à reflux avec une solution éthanoique d'hydroxyde de potassium. L'extraction de 

l'insaponifiable de la solution de savon est réalisée au moyen de l'éther de pétrole. Le ~vant 

est ensuite évaporé et le résidu -est pesée après séchage à 103°C. 

~ Mode opératoire 

Dans un erlenmeyer, on pèse 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 à reflux. 

Dés que la saponification est complète, on ajoute 50 ml d'eau distillé. On chauffe jusqu'à 

complète dissolution et on transfère ensuite le mélange dans une ampoule à décanter. On 

nettoie l'erlenmeyer avec de l'alcool 50% puis on transvase dans l'ampoule à décanter. On 

ajoute 50 ml d'alcool 95% et SO ml d'eau distillée dans l'ampoule. Après refroidissement, on 

ajoute au mélange 50 ml d'éther de pétrole. Après repos, le mélange se sépare en deux phases. 



Une couche inferieure formée par la matière grasse saponifiée, et une couche supérieure
 

constituée par la solution éthérée de matières insaponifiables.
 

On transf'ere la matière grasse saponifiée dans une seconde ampoule à décanter. On lave 1 fois
 

la solution-éthérée avec de l'alcool à'50%. Puis on sépare la matière grasse et on filtre l'éther
 

dans un erienmeyer.
 

On distille t'éther de pétrole et on·enlève les4ernières t{"aces d'éther par "Séchage. On élimine
 

tes -dernières traces en y ajoutant q~ues -cm3 d'alcool absolu et on chauffe jusqu'à
 

évaporation complète de l'alcool.
 

Après refroidissement, on procède au pesage.
 

Le pourcentage de matières insaponitiables s'obtient par la relation suivante:
 

[ %M iris = (Pr x 100)/Pe 1 
M ins : matière insaponifiable 

Pr : poids après refroidissement 

Pe : poids de l'échantillon 

II.10. Les cendres totales 

~ Définition et objectif 

On appelle cendre, le résidu minéral incombustible apres incinération du produit dans des 

conditions déterminés et à une température comprise eoke 550°C et 900°C. Le dosage des 

minéraux dans les aliments répond à une double préoccupation: la connaissance de la valeur 

nutritionnelle de l'aliment, et permet de vérifier si l'aliment rontient 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 après incinération au 

four à moufle. 

~ Mode opératoire 

Dans un creuset en porcelaine propre et sec, on pèse (2g) grammes d'huile. L'huile est ensuite 

soumise à une incinération au four à moufle (Photo 9) à 600°C pendant 3 heures. A la fin de 

l'incinération, le creuset est retiré du four et refroidi au dessiccateur pendant 30 minutes avant 

d'être pesé. 



Le pourcentage de cendre est donné par la relation suivante: 

M(cendres) x 100
 
%cendres totale = MC' h )
ec .sec 

M (cendres) : masse de cendre 

M (éch.sec) : masse d'échantillon d'huile à séché 

Photo 9 : le four à moufle 

n.ll.L'huïle 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 à lubrifier les pièces 

mécaniques des machines et des moteurs. Elle est déterminée suivant la méthode AOAC : 

945.102, 17th éd. 

~ Principe 

Les huiles minérales sont déterminées par titrimétrie qualitative basée sur la saponification 

complète de l'huile par une solution aqueuse d'hydroxyde de potassium (3/2) en présence 

d'éthanol 95%. 
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~ Mode opératoire 

On prélève 1 ml d'huile dans un erlenmeyer de 250 ml. On ajoute 1 ml d'hydroxyde de 

potassium et 25 ml d'éthanol. Le mélange est porté à ébullition sous reflux en agitant de 

temps en temps jusqu'à saponifICation complète (soit environ 5 mn). On ajoute 25 ml d'eau 

distiHée à ia solution obtenue. En présence d'au moins 0,5% d'huile minérale, une turbidité se 

développe. 

III. Analyse des données 

Toutes les données ont été organisées à l'aide du logiciel MICROSOFT EXŒL 2007 et les 

calculs de moyennes ainsi que des écart-types ont été eftèctués avec ce même logiciel. 



Chapitre nI : Résultats et Discussion 

1. Taux d'humidité, indice de peroxyde, indice d'acide, indice d'iode 

Les-résukats des analyses du taux d'humidité, des indices de peroxyde, d'ocide, indice d'iode 

sont presentés dans le Tableau IV. 

L'analyse des échantillons a révélé des taux d'hum'iâité variant de 0 à {),059% pour une 

moyenne de 0,024 ± 0,02 % (Tableau IV). Ces taux obtenus pour chacun des échantillons 

analysés 'Sont conformes à la normeNBF -et du Codex Alimentarius qui indiquent que les 

valeurs doivent être inférieures à 0,2%. Les valeurs observées révèlent toutefois .une 

variabilité entre les échantillons, qui pourrait s!expliquer par un séchage ouIet une 

désodorisation insuffisante pour certains d'entre eux. Le taux humidité contrôle l'étape de la 

désodorisation qui, au cas où elle est maitrisée, rontribue à la stabilité et à la conservation4e 

l'huile. Les valeurs du taux d'humidité obtenues au cours de -cette étude sont conformes à 

celles trouvées par Traoré (2009) et Soma (2009) qui ont travaillé à la SN-cITEC sur l'huile 

de coton -e~rait par percolation à contre courant -grâce à l'hexane puis après distillation, est 

raffInée. 

Pour l'ensemble des échantillons d'huile analysés, l'inâice de pero>.:yde varie de 0 à 1,49 méq 

d'02 actif7kg (Tableau N). Bien que les valeurs individuelles des échantillons soient toutes 

très inférieures à la valeur indiquée par la norme NBF{:S à 10 meq d'02 actiflkg) et celle du 

Codex Alimentarius pour les huiles extraites à froid (:S 1"5 meq d'02 actif/kg), elles se révèlent 

très variables d'une production à l'autre. L'indice« peroxyde contrôle les étapes de 

neutralisation, de séchage/décoloration et de désodorisation, qui, lorsqu'ils sont maitrisés, 

contribue à t'amélioration de la variabilité des résultats et par là, la stabilité oxydative de 

l'huile (Rombaut, 2013). L'indice de peroxyde indique le degré d'oxydation des acides ·gras 

insaturés de la matière grasse, responsables du phénomène de rancissement. En effet, plus 

celui-ci est élevé, plus la matière 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 l'avantage d'une bonne 

conservation de l'huile. Les valeurs des résukats sont conformes à celles trouvés par Bilgo 

(2009) qui a travaillé sur les huiles alimentaires consommées au Burkina Faso. Les valeurs 

ainsi obtenues sont aussi conformes à celles trouvés par Traoré (2009) et Soma.(2009) qui ont 

travaillé à la SN-eITEC sur l'huile de coton raffinée. 



En œ qui concerne l'indice d'acide (Tableau IV), -les .césukats montrent également une 

variabilité entre 'les différents échantillons préfevés{valeur comprises entre 0,08 mgiCOH/g et 

0,15 mg KOH/g). Toutefois, les valeurs obtenues pour -t'ensemble des échantillons sont 

conformes à la norme NBF <~ 0,6 mg KOH/g) et à ~~ du Codex Alimentarius pour les 

huiles exvaites à ifoid {~ 4 mg KOH/g). La détermination de l'indice d'acide a pour objectif 

fa œnnaissance de la conduite à tenir pour 1es opérations de neutralisation, de décoloration et 

de désodorisation des huiles. Les valeurs des i"ésuJtats -sont également ·conformes à ceux 

trouvés par Bilgo (2009). Les valeurs faibles de nosi'ésukats de l'indice d'acide seraient 

aractéristiques de la pureté et de la stabilité des échantiUons{M'Bayes et al, 20 II). 

Contrairement aux autres paramètres, les valeurs de l'indice d'iode ont très peu varié entre les 

différentséchantillons. Les valeurs sont comprises entre 37,34 g d'iodell00g d'huile et 42,13 

g d'iode/l00g d'huile pour une moyenne de 40,474 :l: 2;53 g d'iode/ 100 g d'huile. Ces 

vaieurs des résultats sont très inférieures à celles de la norme ~'BF (l00-123g/1OOg d'huile)-et 

du Codex Alimentarius (100- 123g/100g d'huile) dOilC conforme aux normes. Cela serait du 

au manque d'enrichissement en iode. L'indice d'iode permet d'évaluer le degré d'insaturation 

<les 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 l'huile sera 

sensible à l'oxydation (Rombaut, 2013). 

Tabteau IV: Taux d'humidité, indice de peroxyde, inôice d'acide et indice d'iode des 

échantillons d'huile raffmée analysés 

Code 
échantillon 

Humidité (%) 
Indice de peroxyde 

(méq d'02/kg) 
Indice d'acide 
{mg KOH/g) 

Indice d'iode 
(wl0Qg) 

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 ° 1,49 0,08 42,94 
5 0,014 ° 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 



II. Indice de saponification, indice d'ester, traces de savon et impuretés 

insolubles 

Les résuJtats -des analyses de-ces différents paramètres.physico-d1.imiques sont présentés dans 

le Tableau VI. 

L'analyse-deséchantil1ons a révélé des indices« saponifICation variant de 190,74 à 222,18 

mg KOH/g pour une moyenne de .208,252 ± Il,985 mg'KOH/g (Tableau VI). Ces indices de 

saponification pour cllacun des échantillons analysés sauf l'écbantil10n 2 qui est conforme, ne 

sont pas 'COnform..os à la nonne NBF et du Codex Ali"..entarius. Ces normes indiquent que les 

vaieurs doivent être comprises entre 189-198 mg de 'KOH/g. La variabilité des résukats 

d'analyse pourrait se justiflersoit par une mauvaise séparation du savon au -cours de la 

neutralisation, soit par un mauvais lavage, soit des défaiHances lors des manipulations. 

L'indice de saponification est un paramètre qui renseigne la longueur de la chaîne des acides 

gras {Bayilli, 2009). -Sa valeur est plus élevée que les acides gras sont de plus faibles poids 

moléculaire (Baaziz, et al, 2(05). Les valeurs des .-ésultats de l'indice œ saponification 

montrent que la majorité des acides gras contenus dans l'huile raffinée sont constitués par de 

courtes chaînes. 

Pour l'ensemble des échantillons d'huile analysés, l'indice d'ester varie dans le même sens 

que l'indice de saponification, de 190,64 à 222,03 mg KOH/g pour une moyenne de 208,15 ± 

11,97 -mg KOWg (Tableau VI). C'est à partir de -cette moyenne que la masse molaire 

moyenne des acides gras constitutifs d'un triglycéride de l'huile raffmée est calculée à partir 

de la formule ci-dessous et ainsi obtenir la répartition en masse molaire des acides gras 

(Tableau V) : 

56,102 X 3 X 1000 56,102 X 3 X 1000 
Masse molaire = le ­ 208,15 

56,102 : masse molaire de la potasse 

1000 : masse en gramme 

3 : nombre de molécule de potasse 

le : indioe d'ester 

Masse molaire = 808,58 g/mol 

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

gras-constituants l'huile raffinée de coton à partir du Tableau I. 



Tableau V : La répartition en masse molaire par acide.gras 

Nom commun de l'acide Répartition Moyenne Répartition en masse molaire 
gras (%) par acide:{g/mol) 

Acide myristique 0,6 -1,0 0,8 6,46 
Acide palmitique 1 21,4-26,4 23,9 193,25 

Acide stéarique 2,1 -3,3 2,7 21,83 
Acide oléique 14,7 -21,7 ]8,2 147,16 

Acide linoléique 46,7 - 58,2 52,45 424,10 

Acide arachidique 0,2 - 0,5 0,35 J 2,83 

D'après ies résultats du Tableau V, i'huile de coton serait riche en acide gras insaturé et sera 

ainsi sensible à l'oxydation. D'où l'importance d'une bonne conservation de l'huile produite. 

L'acide linoléique est indispensable à l'organisme et est apporté seuiement par l'alimentation. 

C'est un facteur alimentaire obligatoire, nécessaire en petite quantité d'où l'importance 

nutritive de l'huile de coton. 

Les valeurs des traces de-savon ont beaucoup variées entre les différents échantillons (tableau 

VI). Les teneurs sont comprises entre °et 37,6 ppm pour une moyenne de 13,522 ± 18,709 

ppm. Cet écart-type très élevé traduit cette grande variabilité dans les concentrations des 

-différents échantillons. C'est dans les échantillons 1et 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 poulTait s'expliquer par à un raffinage noo maîtrisé notamment à l'étape 

de neutralisation, de désodorisation, soit pars une mauvaise filtration, ou une mauvaise 

séparation des eaux de lavage, soit à des erreurs de manipulation lors de l'analyse au 

laboratoire ou à un rinçage insuffisant des bocaux d'échantillonnage après leur lavage au 

savon. Toutefois, on note que tous les échantillons présentent des valeurs inférieures à 50 ppm 

avec une moyenne de 13,522 ± 18,709 donc conformes à la norme NBF et à celle du Codex 

Alimentarius {$ SO ppm). Les valeurs des résultats sont également conformes à -ceux trouvés 

par Bilgo (2009). 

Pour ce qui concerne l'ensemble des échantillons d'huile analysés, les impuretés insolubles 

varient de 0,03 à 0,06% pour une moyenne de 0,042 ± 0,013% (Tableau VI). Les valeurs 

individuelles des échantillons sont conformes à la valeur indiquée par la norme NBF et celle 

du Codex Alimentarius ($ 0,05%) saufpour l'échantillon 5 qui présente une valeur supérieure 

à la norme. Les impuretés insolubles se révèlent variables d'une production à l'autre. -Cette 

variabilité pourrait s'expliquer par une mauvaise fihration de l'huile décolorée ou à un 

manque de bonne pratique d'hygiène et de fabrication. 



Tableau VI : Indice de saponifICation, indice d'.e~, traces de savon, et impur-etés insolubles 

des ~antillons d'huile raffinée analysés 

Code Indice de saponification Indice d'ester Traces de Impuretés 
échantillon (mg KOH/g) (mgKOH/g) savon (ppm) insoJubles (%) 

1 202,74 202,66 37,6 0,03 

2 190,74 190,64 30,01 0,05 

3 213,85 213,75 ° 0,04 

4 211,75 211,67 ° 0,03 

5 222,18 222,03 ° 0,06 

Moyenne 208,252 ± Il,985 208,15 ± 13,522 ± 0,042:!: 0,013 
11,97 18,709 

Norme 189-198 - <50 <0,05 
1NBF 1 

Résukats Non conforme - Conforme Conforme 

III. Recherche de matières insaponifiables, d'huiles minérales et de-eendres 

totales 

Les I"ésukats des recherehes de matières insaponifiables, d'huile minérale et deœndres totales 

dans les échantillons d'huile ratf1née sont présentés dans le Tableau VII. 

Concernant, les matières insaponifiables, l'analyse des échantillons a t"évélé des teneurs 

variant entre 0,99 à 14,31gJ kg pour une moyenne de 7,22 ± 4,73 gl kg (Tableau VII).Ces 

valeurs obtenues pour chacun des échantillons analysés sont ronfonnes à la norme NBF et 

-celle du Codex Alimentarius qui indiquent une valeur inférieur à 15 g1kg. Cette différence de 

résultats pourrait s'expliquer soit par une mauvaise filtration au 'COurs du ratfmage, soit par la 

qualité des graines. Il faut signaler que la teneur en matière insaponifia1»e donne la 

composition de la fraction non lipidique contenue dans la graine, qui est retrouvée dans l'huile 

après le ratfmage.. Elle peut être constituée de tocophérols {vitamine E) et de traces de 

pigments. 

Pour ce qui est des huiles minérales, les teneurs sont inférieures à 0.05% dans tous les 

échantillons et sont donc toutes conformes à la norme NBF et ~el1e du Codex Alimentarius 

qui préconise moins de 0,05% d'huile minérales dans l'huile raffinée produite. Ce résultat 

traduit une non contamination de l'huile alimentaire par le carburant (gasoil) ou les lubrifiants 

des pièces mécaniques des machines au cours de la fabrication. Des résultats analogues ont 



été trouvés par Bilgo (2009) qui a travaillé sur la qualité des huiles alimentaires au Burkina 

Faso. 

Les cendres totales rœbercbées révèlent une variation de °à 0,09 % pour une moyenne de 

0,054 ± 0,049 % (Tableau VII). Ces résultats sont conformes à la valeur de ~a norme NBF 

(l,l%).'-Ges vaieurs pourraient indiquer la présence de minéraux provenant-de la graine, soit 

fa présence de œrpsétrangers{traœs de terre, œbris des cuves de ratfmage). 

Tableau VII : Matières insaponifiabres, huiles minéraies, et cendres totales 

Code Quantité de Quantité d'huiles minérales Taux de 
échantillon matières {%) cenckes totales 

insaponifiables2 {%) 
(g/kg) 

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 

5 6,67 <0,05 ° 
Moyenne 7,22 ± 4,73 <0,05 0,054 °± 0,049 

NormeNBF < 15 <0,05 1,1 

Résultats Conforme Conforme Conforme 

D'une rnanière ,générale, 1es paramètres de qualité analysés .(humidité, in<tice d'acide, indice 

de peroxyde, indice d'iode, indice de saponifiCation, impuretés insolubies, .traces de savon, 

matières insaponifiables, huiles minérales, cendres totales), suggèrent que 1es huiles raffmées 

de coton produites par l'huilerie· NIDOR respectent les normes NBF et œties du Codex 

Alimentarius. Les huiles de coton raffiné produites sont donc de qualité accqXabl.e. 



Conclusion 

Notre étude a été menée dans le but d'apprécier la qualité de l'hune {'affinée produite par 

l'entceprise NlDOR et des analyses physico-chimiques ont été -réalisées à cet effet. Les 

résultats de ces analyses physico-chimiques ont montré que les huHes produites par-eette 

huilerie sont de qualité acceptable selon la norme Burkinabè 1ére édition juiUet 2009 NBF 01­

140 : 2009 qui est en concordance avec la nonne du Codex Alimentarius .codex Stan 210 

(amendé 2003,2(05) et celle de l'organisation internationale de norrnaHsation (ISO). 

Cependant l'entreprise pourrait travailler à reduire les teneurs de -certains paramètres ·et se 

'fixer des valeurs seuils à atteindre ettravailler davantac,oe à les cespecter de{açon strid:e. 

D'autres études, notamment sur la qualité organoleptique, la qualité (oxk:ologique et 

microbiologique de l'huile raffinée, pourront contribuer à l'amélioration <Je la quaHté au 

niveau cette huilerie. 



Perspectives et r-ecommandations 

Afm de mieux répondre aux attentes des consommateurs, et amélioré la qualité de l'huHe de 

coton raffInée nous1'eCommandons et suggérons: 

•	 Le nettoyage, Je décorticage, le broyage, l'aplatissage et le chauffage -ou œisson-des 

graines de œton avant l'extraction par pression car ces opérations preliminaires 

diminue t'acidité, et l'humidité de la graine de coton; 

•	 Le nettoyage périodique des bacs de stockage pour éviter le dépôt <.les pieds de ~ 

qui accélèrent l'acidifICation 

•	 La filtration de t'huile brute avant la neutralisation pour retenir les impuretés S<riides; 

•	 L'instaHation de séparateurs pour l'huile neutre, le savon, et eaux de lavage.pour 

faciliter le séchage de l'huile et éliminer les traces de savon dans l'huile ; 

•	 L'installation de système d'aspiration d'eau des bidons recyclés; 

•	 La fonnation continue des agents de la production de l'huile et du conditionnement sur 

l'hygiène. 
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