Comprendre les
liens entre
qualité du beurre,
prix, marchés

et organisations
des femmes...
pour faire des
recommandations
sur la mise en
ceuvre d'actions
de développement

au sein
de la filiere.
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Développement
d'innovations
techniques,
économiques,
organisationnelles,
dans la filiére karité

e karité est une denrée alimentaire de premiere im-
portance au Burkina Faso et au Mali. C’est aussi un
des premiers produits d’exportation, essentiellement

pour 'industrie agroalimentaire. Des niches de marché (pro-
duits cosmétiques, biologiques ou équitables) offrent des
prix plus rémunérateurs a 'exportation. Lintroduction d’une
technologie mécanisée devrait permettre de mieux valoriser
le travail des femmes productrices en zone rurale, de le rendre
moins pénible et permettre ainsi 'acces au marché dans de
meilleures conditions de vente (prix, qualité, régularité).

Le projet implique des partenaires burkinabe, maliens et eu-
ropéens pour développer une technologie d’extraction du
beurre par centrifugation. Il prévoit la fabrication des équi-
pements en Afrique dans une démarche de transfert de tech-
nologie. Le projet s'intéresse aux modalités de diffusion de
innovation dans cette filiere traditionnelle. Il aborde donc
la question du développement des marchés, de la qualité du
beurre et de I'organisation des femmes. La technologie, pré-
vue pour étre utilisable par les groupements de femmes, de-
vrait permettre d’améliorer leur compétitivité, sur les mar-
chés nationaux et internationaux.

Un programme coordonné par le GRET
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94736 Nogent-sur-Marne Cedex
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L'extraction par centrifugation : une nouvelle
technologie d'extraction du beurre de karité

Le karité : une matieére
grasse complexe

Lebeurre dekarité est composé d’'un
mélange de corps gras et d’insapo-
nifiables. Le caractere sauvage de
larbre et sa dispersion entrainent
une grande variabilité dans ses carac-
téristiques physiques et chimiques.
Le tableau 1 ci-dessous indique la
composition moyenne de’amande
de karité. La matiere grasse repré-
sente entre 40 et 57 % du poids de
'amande seche.

90 % des acides gras totaux sont
lacide stéarique et 'acide oléique.
Lacide stéarique est saturé, il est
stable a 'oxydation, tandis que
Iacide oléique est mono-insaturé et
sensible a I'oxydation. Il est res-
ponsable du rancissement. II est
liquide a4 température ambiante,
alors que'acide stéarique est solide.

Linsaponifiable est constitué d’al-
cools triterpéniques ou résineux, de
stérols (tels que les karistérols A et
B), de carbures d’hydrogene tels que
les karisténes A et D, d’esters cireux
et de latex. Cette fraction insapo-
nifiable dubeurre dekarité estal’ori-
gine de ses propriétés en cosméto-
logie et pharmacie, mais aussi de la

complexité deextraction du beurre.
La composition du beurre de karité
en fait une matiere grasse complexe,
de nombreux composés chimiques
entrent en réaction lors des opéra-
tions d’extraction du beurre.

Les techniques d'extraction
du beurre de karité

Il existe de nombreuses techniques
d’extraction du beurre de karité,
utilisées au niveau industriel. La
technique traditionnelle adoptée
par les femmes comprend le lavage,
triage, concassage, torréfaction,
pilage, laminage, barattage, lavage
et purification par ébullition.

La transformation du karité est un
travail long et pénible, réalisé par
les femmes en milieu rural. Pour
diminuer la pénibilité des tiches et
réduire le temps de transformation,
de nombreux projets ont mis en place
des équipements permettant la
mécanisation de certaines tiches.
Mais aucun équipement diffusé a
I’heure actuelle ne donne satisfac-
tion pour la mécanisation de I'opé-
ration de barattage, une des plus
pénibles tiches du procédé d’ex-
traction du beurre.

Tableau 1. COMPOSITION MOYENNE DE LAMANDE DE KARITE

Constituant Grammes pour 100 grammes
Humidité 5-8

Cellulose 6-7

Matiére grasse 40-57

Glucides totaux 25-30

Protides 8-9

Cendres 2-3

L'extraction
par centrifugation

Le projets’estdoncintéressé a déve-
lopper une technique nouvelle pour
Iextraction du beurre de karité, 'ex-
traction par centrifugation.

Le principe de la technique est de
préparer un mélange d’eau chaude
etde pate de karité, et de soumettre
ce mélange a la centrifugation. La
force centrifuge sépare le mélange
en plusieurs phases selon la densité
des constituants.

Loptimisation du procédé et son
test en laboratoire ont été réalisés
par 'ESIP de Poitiers, puis par 2IE
au Burkina Faso. Les premiers tests
ont confirmé que I'extraction par
centrifugation permet effectivement
d’extraire 'huile du mélange. Les
tests ont ensuite été poursuivis au
Burkina, dans les ateliers de 2iE.

Les parametres étudiés ont été :

e le rapport entre la masse de pate
et d’eau ;

e la température de chauffage du
mélange ;

e lavitesse de rotation de la centri-
fugeuse (accélération centrifuge) ;

e le temps de centrifugation.

Les résultats suivants ont été obtenus
(voir figure 1 ci-contre, page 3) :
Les résultats montrent que le ren-
dement augmente avec le taux de
dilution, la température, et 'accé-
lération centrifuge et le temps de
centrifugation.

Ces résultats ont permis de pro-
poser un procédé de préparation de
la pate a utiliser pour les tests avec
les prototypes mis au point dans le
cadre du projet. Le procédé utilisé
est le résultat d’'un compromis pre-
nanten compte les criteres de maxi-
misation du rendement, minimi-

Beurre de karité



Figure 1. RENDEMENT D’EXTRACTION EN FONCTION DE L'ACCELERATION
pour une température de chauffage du mélange de 98°C
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sation du coliténergétique, prise en
compte des contraintes du procédé
proposé par rapport au travail des
femmes.

Le procédé proposé consiste a retenir
uneaccélération centrifuge de 365 g,
un taux de dilution de 60 %, un
temps de centrifugation de 30
minutes, et un procédé de prépa-
ration du mélange a centrifuger tres
simple consistant simplement a
mélanger la pate avec de I'eau
bouillante pour élever sa tempéra-
ture. Ce procédé conduit régulie-
rement 4 un rendement supérieur
ou égal 230 % en conditions expé-
rimentales dansles groupementsde
femmes. ™

Les prototypes diffusés sur le terrain

L es prototypes diffusés sur le ter-
rain par le projet utilisent le
principe dela centrifugation, étudié
précédemment en laboratoire.

Pour le travail dans les groupements
de femmes, I'extraction par centri-
fugation consiste & préparer un mé-
lange de pate de karité additionnée
d’eau bouillante. Ce mélange est
ensuite introduit dans la centrifu-
geuse A tambour pour un temps
donné de centrifugation. Sous l'in-
fluence de I'accélération centrifuge,
le mélange se sépare alors en diffé-
rentes couches en fonction deladen-
sité¢ de ses constituants. Ainsi, du
fond du tambourverslasurface, nous
avons successivement le tourteau,
Ieau, lebeurre gris (émulsion d’huile
etd’eau chargée d'impuretés) etenfin,
A la surface, le beurre clair.

Trois prototypes de centrifugeuse
ont été construits dans le cadre du
projet : un prototype a I'échelle 2
(prototype 0), et deux prototypes
destinés au testdansles groupements
de femmes (prototypes n° 1 et 2).
Les prototypes n° 1 et 2 compren-
nent un systeme d’écopes qui a été
mis en place pour récolter le beurre
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clair, puis le beurre gris et ensuite
évacuer I'eau. Apres cette opération,
la centrifugeuse estarrétée et le tour-
teau est retiré manuellement.

Lévolution du prototype n° 1 vers
le prototype n° 2 utilise les résul-
tats du test du prototype n° 1 dans
trois groupements de femmes au
Burkina et au Mali. Les tests ont
donnélieualarédaction d’un cahier
des charges pour le prototype n° 2,
qui prévoit le doublement de la
capacité, ainsi que des améliora-
tionssur’ergonomie de la machine
(abaissement de la trémie, etc.).

Tourteau

Fond du tambour

Beurre clair

Ecope fixe

Le prototype n° 1

Le prototype n° 1 a été installé en
atelier de technologie au Burkina
Faso en juin 2003. Sa capacité de
traitementestde 10 kgde péte (soit
26 kg de mélange pate + eau) par
cycle de centrifugation. Les tests en
atelier de technologie ont permis
d’améliorer le systtme d’introduc-
tion de mélange (péte + eau) dans
le tambour et de mettre au pointle
protocole de centrifugation.

La machine a été ensuite testée avec
les femmes, en conditions réelles,




au Burkina Faso (groupement
Songtaaba 4 Ouagadougou) et au
Mali (2 Bénigoroladansla province
de Koutiala). Ces tests ont permis
de présenter la machine et le prin-
cipe dela centrifugation aux femmes
etde les former & la conduite d’une
opération de centrifugation (pré-
paration du mélange a centrifuger
et manipulation de la machine).

Les femmes apprennent tres vite.
Apres une journée de formation
elles manipulent correctement la
machine. Elles trouvent la mani-
pulation facile et le beurre produit
de tres bonne qualité. Cependant,
elles ont émis le souhait de pouvoir
traiter une tine d’amandes (20 kg)
par cycle de centrifugation de la
machine, car cela correspond a leur
unité de mesure.

Le prototype n° 2

Le prototype n° 2, construit d’une
partsur labase des résultats des tests
réalisés sur le prototype n° 1, et
d’autre part en tenant compte des
recommandations des femmes, pré-
sente les principales caractéristiques
suivantes :

e capacité de traitement doublée
(20 kg de pate par cycle de cen-
trifugation) ;

e moteur diesel (3,1 kW a
3 000 tr/mn) ala place du moteur
A essence ;

PROTOTYPE NO 1

e possibilité de manutention grace
a des passages de brancards.

De plus, la hauteur de la machine
a été réduite pour faciliter les opé-
rations de versement de mélange pate
+ eau dans la grande trémie.

Apres tests de validation en atelier
de technologie, le prototype n° 2 a
été transféré dans un groupement
de femmes (RIMTEREB-SOM) a
Ouagadougou. Lobjectif de ces
essais est de déterminer le proto-
cole le mieux adapté pour l'utilisa-
tion dela centrifugeuse, c’est-a-dire
aboutissantau meilleur rendement,
tout en considérant les facteurs de
consommation d’énergie (eau, bois,

PROTOTYPE NO© 2

gasoil) et la facilité d’utilisation par
les femmes.

Les premiers résultats sont tres inté-
ressants. En effet, une amélioration
de la technique d’écopage a permis
d’augmenter significativement le
rendement en beurre clair. Le ren-
dement en beurre clair diminue si
on augmente la vitesse d’écopage.
Le rendement en beurre clair direc-
tement récolté (Rdtbcl) estdel'ordre
de 30 %. Cependant, le beurre gris
récolté peut étre purifié de maniere
traditionnelle. Nous obtenons un
rendement global (Rdttot bel) qui
atteint 35,8 % pour les tests réa-
lisés. Les amandes utilisées lors de
ces tests éraient d’'une qualité
moyenne. Les analyses physico-
chimiques (humidité, acidité, taux
d’impuretés et indice de peroxyde)
réalisées sur des échantillons pré-
levés indiquent que le beurre pro-
duit est de bonne qualité. La durée
d’un cycle complet de centrifuga-
tion estd’une heure (avec un temps
de centrifugation de 30 minutes).
Laconsommation de gasoil est rela-
tivement faible (= 300 g/cycle).

Les résultats de cette technologie
nouvelle pour'extraction du beurre
de karité sont encourageants. Le
projet a permis de mettre au point
une machine, etun protocole de pré-
paration de pAte de karité qui permet
d’obtenir un rendement de 30 %

Beurre de karité



Figure 1. DIFFERENTS ESSAIS A 30 MN DE CENTRIFUGATION
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en beurre de fagon réguliere. Luti-
lisation de la technologie est facile
pour les femmes qui la maitrisent
apres une journée de formation. Le
colit de I'équipement reste cepen-
dant élevé lorsqu’il est fabriqué en
France. Pour que l'utilisation de la
centrifugeuse soit rentable écono-
miquement il est nécessaire de dimi-
nuer son co(it par une fabrication
en Afrique. La conception des pro-
totypes n° 1 et 2 a été réalisée pour
le permettre. Les matériaux et les
techniques utilisées sont & la portée
d’une entreprise burkinabé: l'en-
treprise LTO, qui devrait fabriquer
les prochains prototypes. M

Qualité du beurre extrait par centrifugation

L e Burkina Faso s’est doté d’une
normesurle beurre de karité non
raffiné : NBF 01-005 : 2006. Dans
cette norme, les facteurs de qualité
dubeurre non raffiné sont : la teneur
en eau, les acides graslibres, 'indice
de peroxyde et le taux d'impuretés.
Suivant leurs valeurs, le beurre de
karité est classé en trois catégories.
Les producteurs ainsi que les ache-
teurs nationaux et internationaux
doivent donc se conformer 2 cette
norme dans les échanges commer-
ciaux. Les résultats d’analyse menés
au Burkina montrent que la centri-
fugation permet d’obtenir un beurre
classé dans la premiere catégorie
selon cette norme.

La matiere premiére (amandes), les
conditions d’extraction et les condi-
tions de conservation sont les trois
principaux facteurs qui influencent
la qualité du beurre de karité. Dans
le cadre du projet, les principaux para-
meétres étudiés sont ceux corres-
pondant a la norme NBF 001-005.
Les conditions expérimentales ne
permettaient pas de contréler laqua-
lité de la matiere premiére (pate de
karité). Les deux parameétres « teneur

Beurre de karité

en eau » et « taux d’impuretés »
dépendent de lefficacité du pro-
cessus de centrifugation. Les deux
parametres « acidité » et « indice
d’iode » dépendent du procédé de
transformation dans son ensemble,
depuis la récolte des noix jusqu'a la
purification du beurre.

Les parametres étudiés

TENEUR EN EAU : La teneur en eau
du beurre ou humidité, exprimée
en grammes d’eau pour cent
grammes de substance seche, est le
taux résiduel d’eau libre présente
dans celui-ci au temps considéré.
La présence d’eau dans le beurre
active les lipases, stimule la crois-
sance des micro-organismes et pro-

voque I'hydrolyse des triglycérides.

ACIDITE : C’est le pourcentage
d’acides gras libres dans le beurre
de karité, exprimé en acide oléique.
Lacidité donne une idée de I'état
de traitement et de conservation
des triglycérides du beurre :

o plus elle est faible, moins il y a
d’acides gras libres et plus il y a
de triglycérides ;

e plus elle est élevée, moins on a
de triglycérides et plus on a
d’acides gras libres.

Les acides gras libres sont a l'ori-
gine du godt parfois amer, odeur
désagréable rance du beurre. Ils
soxydent plus rapidement que les
triglycérides. Du pontde vue indus-
triel, une acidité élevée peut occa-
sionner des pertes importantes de
matieres lors du raffinage et consti-
tuer un sérieux handicap pour les
utilisations alimentaires.

INDICE D'IODE : II donne une idée
du degré d’insaturation des acides
gras. Plus I'indice d’iode est élevé,
plus le beurre est riche en acides
gras insaturés et plus il est apprécié
pourl’alimentation. Cestaussi cette
richesse en double liaison qui est &
I'origine des phénomenes d’oxyda-
tion, principalement ’auto-oxyda-
tion. Ce sont des réactions cataly-
sées par la lumiere, la chaleur et les
ions métalliques.

IMPURETES : On entend par impu-
retés, 'ensemble des substances
contenues dans le beurre, insolubles
dans un solvant dans les conditions




BEURRE DE KARITE NON RAFFINE

Caractéristiques Catégorie 12 Catégorie 2P Catégorie 3¢

Concentration Concentration Concentration

Min.  Max. Min.  Max. Min.  Max.
Teneur en eau - 0,05 0,06 - 0,2 03 - 2
Acides gras libres - 1 1,1 - 3 31 - 8
Indice de peroxyde (méq/kg) - 10 11 - 15 15,1 - 50
Impuretés (%) - 0,09 0,1 0,2 03 - 2

12 beurre de karité non raffiné de premiére catégorie destiné aux industries cosmétiques et/ou pharmaceutiques

et a la consommation directe.

2b beurre de karité non raffiné de deuxiéme catégorie destiné aux industries agroalimentaires (confiseries, chocolateries,

cuisine et margarine, etc.).

3¢ beurre de karité non raffiné de troisiéme catégorie destiné aux savonneries et a la consommation directe aprés raffinage.

expérimentales définies. La teneur
en impuretés insolubles dépend de
la méthode utilisée, du solvant
employé pour déterminer lesimpu-
retés et des conventions des parties.

Nous avons travaillé sur des pates
fournies par les groupements de
femmes. De ce fait, il est impos-
sible de contrdler le processus com-
plet de transformation, depuis la
préparation des amandes jusqu’a la
péte obtenue par mouture. Les pates
utilisées lors de différentes opéra-
tions de centrifugation n’ont pasles
mémes caractéristiques.

Les différents échantillons sontissus
de Pextraction avec le prototype
n° 1 en atelier de technologie au
Burkina Faso et dans un groupe-
ment de femmes 2 Ouagadougou
(groupement Songtaaba). Chacun
deséchantillonsa subiun des quatre
traitements suivants :

chauffage d’'un mélange pate plus
eau puis centrifugation de 5 mn.
Lebeurre clair est récolté par éco-
page (B1, B2 et B3 en atelier) ;
production de beurre gris par une
centrifugation de 5 minutesd’un
mélange pate plus eau chaude. Ce

beurre est ensuite chauffé 2 103°C
et centrifugé durant 5 minutes
(B5 en atelier) ;

production de beurre gris par une
centrifugation de 5 minutes d’'un
mélange pate + eau chaude. Le
beurre est ensuite obtenu apres
purification de 'huile grise par la
méthode traditionnelle. Elle
consiste a chauffer le mélange jus-
qu'a apparition d’'une mousse
blanche puis 4 laisser celui-ci au
repos. Apres décantation, le beurre
est obtenu par filtration a l'aide
d’unetoile (tissu popeline). Il sagit
de 'échantillon B4 en atelier ;

le beurre est obtenu apres cen-
trifugation de 30 minutes d’'un
mélange de pate + eau bouillante
(B10,B6, B7 en atelier et B8, B9
a Songtaaba). Cette derniere
méthode correspond au procédé
recommandé pour ['utilisation
delacentrifugeuse dansles grou-
pements féminins.

Les dif-
férents échantillons ont été stockés
dans des pots en plastique transpa-
renteta température ambiante sans
autres précautions particulieres.

Le tableau 2 ci-contre détaille les
résultats.

Tous les échan-
tillons analysés ont une teneur en
eau et matieres volatiles inférieure
ou égale a 0,04 %. Ils sont donc
tous classés dansla catégorie 1 selon
la norme NBF 01-005 : 2006 par

rapport a ce critere de qualité.

La centrifugeuse permet de pro-
duire du beurre avec une tres faible
teneur en eau.

Trois échan-
tillons (B2, B4, B1) ont une teneur
en impuretés inférieure ou égale a
0,07 %. Ce quilesclasse dansla caté-
gorie la selon la norme NBF 01-
005 : 2006 par rapport a ce critere
de qualité. En dehors de I'échan-
tillon B3 avec une teneur en impu-
retés égale 2 3,5 %, tous les autres
échantillons ont des teneurs en
impuretés quivariententre 0,54 %
et 1 % correspondant a la catégorie
3c. Les impuretés qui se retrouvent
dans le beurre clair proviennent en
fait du beurre gris lors de I'écopage.
La détection du passage du beurre

Beurre de karité



clair au beurre gris étant essentiel-
lement visuel, une certaine quan-
tité de beurre gris (beurre chargé
d’impuretés) peut se retrouver dans
le beurre clairen fonction de’adresse
de la personne qui manipule la
machine. Des aménagements tech-
niques sont prévus sur le prototype
n° 2 envuedelimiter ce phénomene.
Avec le prototype 1, il est possible
d’obtenir du beurre tres pur.

ACIDITE : Les échantillons issus du
chauffage du mélange pite + eau
donnentles meilleures valeurs d’aci-
dité. Ceci est sans doute dtt au chauf-
fage qui permet de distiller certains
acides gras volatiles. Pour I'échan-
tillon B1, apres 19 mois de conser-
vation sans précautions particu-
lieres, 'acidité est de 1 %.

Les autres échantillons présentent
des acidités élevées (1,6 a1 6,8 %).
Ceci indique la dégradation du
beurre suite 4 la mauvaise conser-
vation et probablementaussila qua-
lit¢ de la matiere premiere dont
lacidité initiale n’est pas connue.

INDICE D'IODE : Les différents échan-
tillons ont des valeurs conformes
aux caractéristiques du beurre de
karité. Les valeurs sont du méme

ordre (52,0 4 57,0).

La technique de centrifugation et
le protocole de préparation du
mélange 2 centrifuger permettent
de produire du beurre avec des pro-
priétés physico-chimiques lui garan-
tissant une bonne qualité. En nous
référantaux normes NBF 01-005 :
2000, la centrifugation permet de
produire du beurre de premier choix.
Cependant, les résultats nous indi-
quentquelelong stockage du beurre
de karité sans précautions particu-

lieres provoque une dégradation de
celui-ci. Pour que ce beurre issu de
la centrifugeuse puisse conserver sa
qualité lors du stockage, un accent
doit étre mis sur la qualité de 'em-
ballage etles conditions de stockage.
Il s'agit notamment d’utiliser un
emballage opaque et hermétique,
de bien remplir les pots pour éli-
miner les poches dair, de mettre les
pots a I'abri des rayons du soleil et
de 'humidicé. m

Tableau 2. RESULTATS DES ANALYSES PHYSICO-CHIMIQUES DE BEURRES DE KARITE (EIER)
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Echantillons Humidité % Impuretés % Indice d'iode Acidité %
Bl 0,00 0,07 53,5 1,0
B2 0,00 0,00 54,5 1,6
B3 0,00 3,50 54,0 3,8
B4 0,04 0,00 56,5 2,3
B5 0,04 0,88 56,5 3,8
B6 0,03 0,58 54,0 3,8
B7 0,01 0,54 54,0 6,3
B8 0,02 1,00 57,0 6,9
B9 0,03 0,30 52,0 5,8
B10 0,02 0,95 54,4 6,8

Beurre de karité




Evaluation de la qualité du beurre de karité
par l'analyse sensorielle

L e projet a développé I'analyse
delaqualité dubeurre de karité
par 'analyse sensorielle. Lobjectif
a été de concevoir un outil simple
et pratique utilisable par les agents
de la filiere (productrices, transfor-
matrices, grossistes, consomma-
teurs) pour mettre en évidence des
différences de qualité entre beurres
de karité, et de les classer en trois
catégories de qualité.

Létudea porté sur ladescription des
propriétés sensorielles des beurres
selon la méthode du profil sensoriel.

la grille d’évaluation
sensorielle

On a collecté autant de sortes que
possible de beurres de karité sur les
marchés de Bamako et de San.
Lobjectif est de réunir toutes les
sortes de beurre, de bonne qualité
oude mauvaise qualité. Létudes'est
basée sur|’évaluation de 24 beurres
différents. On a ensuite cherché 2
comprendre la perception qu'avaient
les agents de la filiere de la qualité
sensorielle du beurre. Les différentes
sortes de beurre ont été présentées
aun échantillon de « professionnels »
de la filiere karité au Mali, pro-
ductrices, animatrices de pro-
grammes sur le karité, chercheurs,
exportateur. La plupart des pros-
pects développait une approche
simple pour juger de la qualité du
beurre de karité, basée sur un examen
de la couleur et de l'aspect, de la
consistance, de 'odeur. A partir des
entretiens avec ces professionnels,
un profil sensoriel du beurre de
karitéa été établi. Il comprend douze
descripteurs simples, avec pour
chacun une définition, un mode
opératoire et une échelle.

Pour chaque valeur de chaque des-
cripteur, un beurre particulier sert
de référence. Il est utilisé pour former

Tableau 1. LES DOUZE DESCRIPTEURS DU BEURRE DE KARITE

Aspect Odeur Toucher Saveur

Uniformité d’aspect Odeur typique Granulosité Amére
de karité

Présence d'impuretés Odeur Collant

visibles de fumée

Brillance Odeur rance Fondant

Odeur moisi

DEFINITION ET MODE OPERATOIRE POUR L'EVALUATION
DU BEURRE SELON LE CRITERE « FONDANT »

Nom : Fondant

Définition : Le fondant correspond a la rapidité avec laquelle un mor-
ceau de beurre se dissout ou fond. On peut faire cette opération en pre-
nant du beurre entre les doigts ou dans la bouche.

Mode opératoire : En prenant toujours la méme quantité de beurre entre
les doigts, observer le temps que le morceau de beurre met a fondre.

Echelle : 0 : pas fondant, 1 : [égérement fondant, 2 : fondant

les juges a l'utilisation de la grille
d’évaluation sensorielle.

Tous les descripteurs (sauf la cou-
leur) ont été volontairement choisis
avec une échelle tres simple  trois
niveaux, pour faciliter 'apprentis-
sage et la mesure par les juges.

L'évaluation sensorielle
des beurres et
la formation du jury

Les méthodes d’analyse sensorielle
utilisées généralement font appel a
desjurysd’experts formés etentrainés
a l'udlisation de la grille d’analyse
sensorielle. Le projet a développé
une méthode simple, utilisable sur
le terrain avec des productrices de
beurre de karité, et d’autres acteurs
de la filiere. Chaque juge a réalisé

une seule séance concentrée d’ap-

prentissage - mesure. Cette méthode
se base sur un nombre de descrip-
teurs réduit, et des échelles trés
simples, a trois niveaux. Quinze juges
ont passé la séance d’apprentissage-
mesure. Parmi ces juges, on trouve
des grossistes, productrices anima-
trices, et plusieurs personnes tra-
vaillant dans une ONG de soutien
3 la filiére karité.

Les juges ont eu 11 beurres a éva-
luer, 8 beurres différents et 2 beurres
ont été présentés deux fois aux juges
avec des codes différents. Cette pro-
cédure permet de vérifier que le
panel de juges choisi pour 'analyse
sensorielle fonctionne effectivement
comme un instrument de mesure,
Cest-a-dire s'il est répétable et per-
formant, cest-a-dire qu’il juge de
la méme fagon deux beurres iden-
tiques, et met en évidence les dif-

Beurre de karité



férences entre beurres différents.
Les juges ne discriminant pas suf-
fisamment les beurres différents ne
sont pas conservés pour I'analyse.

Les beurres se classent en
trois catégories de qualite

Une analyse en composantes prin-
cipales montre que le plan principal
formé des axes 1 et 2 représente
67 % delinertie du tableau de don-
nées, Cest-a-dire que ces deux axes
expliquenta eux seuls 67 % des dif-
férences entre beurres. Laxe 1, qui
explique 42 % de la variation, est
corrélé aux variables d’uniformité,
de couleur, d'impuretés, d’odeur de
fumée, de saveur amere. Laxe 1 est
un axe de qualité générale. Laxe 2,
qui explique 25 % de la variation
totale, est formé essentiellement par
ledescripteur « fondant » et « odeur
moisi ». Un bon beurre de karité se
trouverait dans le quadrant 1, plus
proche de I'axe des abcisses.

Cette analyse montre également
quelejury d’analyse sensorielle s’est
comporté comme un instrumentde
mesure fiable et répétable, puisque

les paires de beurres identiques ont
été jugés de la méme facon par les
juges. On distingue donc trois
« classes » de beurre, qui corres-
pondent aux jugements de valeur
des juges sur la qualité des beurres.
Ces trois classes sont robustes, car
d’autres méthodes de classification
(notamment la classification ascen-
dante hiérarchique) donnent les
mémes résultats.

Le beurre 888 se distingue nette-
ment des autres. Il a été fabriqué a
partir d’amandes issues de la
méthode de traitement améliorée.
C’est un beurre blanc, uniforme,
sans impuretés visibles, pas tres col-
lant ni amer. Il posséde une légere
odeur typique de karité, mais aussi
de fumée, de rance et de moisi. Pour
cette raison, il ne peut étre consi-
déré comme le beurre « modéle »,
car ces odeurs sont considérées
comme des défauts. Un beurre
« modele » se positionnerait plus
presdel'axe des abcisses, car il n’au-
rait pas d’odeur de moisi, de rance
ou de fumée. Nous avons ici posi-
tionné un « prototype A » corres-
pondant au beurre de la meilleure

Figure 1. PROJECTION DES BEURRES SUR LE PLAN FACTORIEL 1X2,

ET VISUALISATION DU PROTOTYPE A
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Factor 1: 41,84%
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qualité, tel que décrit par les pro-
fessionnels de la filiere.

Cette méthode utilisée pour juger
de la qualité du beurre de karité se
base donc sur deux outils :

e une grille d’analyse sensorielle
simplifiée, avec douze descrip-
teurs a trois niveaux (sauf pour
la couleur) ;

e unjury dontchaque membre est
formé au cours d’une séance de
formation-analyse unique.

Lanalyse statistique des résultats
montre que ce dispositif se comporte
bien comme un instrument de
mesure fiable et répétable. Il permet
de discriminer les beurres différents
et de les classer selon leur qualité.

Un outil pour les acteurs
de la filiére

Cette méthode permet aux acteurs
delafiliere d’avoir leur propre outil
dejugementdelaqualité dubeurre.
Une fois que les personnes sont for-
mées, ['utilisation du guide est tres
souple et conduit 2 une méthode
d’évaluation simple, opérationnelle,
peu coliteuse, pour I'évaluation de
la qualité du beurre. ®
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Les marcheés du beurre de karite

ans la phase actuelle de globa-

lisation, de nombreux produits
agricoles ou alimentaires issus de la
valorisation des ressources natu-
relles des pays africains se trouvent
marginalisés sur leurs propres mar-
chés intérieurs par la concurrence
de produits importés, moins chers,
mieux conditionnés, plus adaptés
aux exigences des consommateurs
urbains. C’est le cas du beurre de
karité, matiere grasse traditionnel-
lement utilisée dans la cuisine au
Burkina etau Mali, mais supplantée
par d’autres huiles végétales sur les
marchés urbains de ces pays.

Lintérét des consommateurs des
pays développés, de 'industrie des
biotechnologies et de l'agroali-
mentaire pour certains de ces pro-
duits africains ouvre un espace
potentiel pour I'exportation. Mais
les relations commerciales sont par-
ticulitrement asymétriques et ne
garantissent en rien une distribu-
tion de valeur ajoutée permettant
aux productrices de se maintenir et
de se développer. Les expériences
du commerce équitable tentent de
construire des articulations posi-
tives, mais sans sortir encore des
logiques de niche.

La question de savoir si, et 2 quelles
conditions, le développement des
filieres des produits locaux peut
sappuyer sur des marchés mon-
dialisés reste ouverte et débattue.

Entre sphére de l'échange
et marché mondial :
les filieres du karité

Surle terrain, au Burkina etau Mali,
les filieres sont organisées par rap-
portaux opportunités d’utilisation
delanoix: transformation en beurre
ou commercialisation des noix. De
fagon schématique, les filieres du
karité peuvent étre représentées
comme suit (voir figure 1 ci-contre) :

Un marché local
rémunérateur

Surles fruits récoltés, la plus grande
partie, soit 80 a 90 % selon les
sources, est conservée au sein de la
famille pour la transformation en
beurre pour I'autoconsommation,
ou la vente locale. Le reste, soit
10 % 2 20 % selon les sources, est
commercialisé, soit sous forme de
noix, soit sous forme de beurre.

La plus grande partie du beurre de
karité commercialisé est destinée
au marché local. Le projet « Beurre
de karité » a permis d’évaluer sa
taille, tant au Burkina Faso quau
Mali, pour ce qui est du beurre
vendu surle marché, pour un usage
alimentaire ou cosmétique.

La taille du marché national pour
le beurre de karité est évaluée a
10 000 tonnes au Burkina. Les prix
pratiqués dépendent de la saison,
du conditionnement et de la loca-
lisation du marché. Ils variententre
500 FCFA/kg et plus de 1 200
FCFA/kg selon les périodes et les
qualités de beurre.

Un recensementdes points de vente
dekarité 2 Ouagadougou mené dans
le cadre du projet recense 192 reven-
deurs. La plupart de ces revendeurs

sont situés sur les marchés (cf.
tableau 1 ci-contre).

Lenquéte réalisée sur la ville de
Ouagadougou donne la répartition
suivante entre les différentes formes
de commercialisation (cf. tableau 2).

Lesventessontdoncessentiellement
réalisées en grandes quantités, sous
forme de Yorouba, plat de beurre
contenant entre 1,5 et 2,5 kg de
beurre, vendu entre 750 et 1 750
FCFA selon les vendeurs, la qualité
et les périodes. Sur les marchés tra-
ditionnels, le beurre est aussi vendu
en boules de 20 a 25 grammes au
prix de 25 FCFA. La majeure partie
des ventes passe par les circuits tra-
ditionnels, les étals sur les marchés.
Les circuits qui permettent d’at-
teindre les couchesaisées dela popu-
lation, correspondant aux « nou-
veaux marchés urbains » sont trés peu
représentés. Les produits de karité y
sont peu présents. Les leaders des
groupements de femmes, comme les
grands commergants en beurre de
karité, ne semblent pass’y intéresser.

Le marché national du beurre de
karité, tant au Burkina Faso qu'au
Mali, représente plus de dix fois en
volume le marché actuel d’exporta-
tion du beurre par les groupements.
Les prix que 'on peut obtenir sur

Figure 1. IMPORTANCE RELATIVE DES DIFFERENTS MARCHES
DES NOIX DE KARITE AU BURKINA FASO

Noix non ramassées

50 a 60 % des noix produites par les
arbres en année de bonne production

Production nationale de noix : Evaluée a
400 000 tonnes (Badini, 2003), 633 000 tonnes
(FAOQ, 2004), 800 000 tonnes (Prokarité, 2004)

Taille du marché urbain national du beurre :

10 000 tonnes de beurre environ
(Badini et al., 2003)

Noix exportées
10a15%

ﬂ\
Exportations
de beurre
par les groupements
de femmes et petites
entreprises

Beurre de karité



Nature du commerce

Nombre de points de vente

Etat sur les marchés traditionnels 118

Détaillant : hangar ou kiosque 39

Boutique de quartier 15

Supermarché / supérette 6

Vendeur ambulant 13

Autres 1

Type de conditionnement Volume écoulé Prix par kg
en une semaine

Beurre en boule de 25 g 290 kg 1 000 FCFA

Beurre en Yoruba 1 403 kg 500 a 700 FCFA

Beurre conditionné en pot 212 kg 1 000 FCFA

Beurre conditionné en sachets 7 kg 1 000 FCFA

le marchélocal sont trés honorables
par rapport a ceux qui peuvent étre
tirés des commandes d’exportation.
II demeure le plus important
débouché quantitatif du beurre de
karité pour les femmes, le plus acces-
sible et le moins risqué.

Le commerce international du karité
concerne essentiellement les noix,
aujourd’huiaccessoirementle beurre.
Ce commerce opaque est dominé
par deux intervenants majeurs au
Burkina: Aarhuset Loders Croklaan,
lesdeux plus grands fabricantsde CBE
en Europe. Ces entreprises achetent
les matiéres premitres au travers de
commercants locaux, soit au travers
de sociétés internationales fournis-
seuses de produits agricoles, soit,
depuis la campagne 2007, par leurs
propres circuits commerciaux.

Le commerce des noix concerne
10 % duvolume de noix disponibles.

Beurre de karité

Ces industriels préferent effectuer
la transformation dansleurs propres
unités industrielles en Afrique ou
en Europe. Ils peuvent ainsi mieux
valoriser le potentiel de la noix par
extraction préalable de la fraction
utile en cosmétologie ou pharmacie,
puis par I'utilisation de techniques
d’extraction plus performantes que
celles des femmes.

Les groupements de femmes jouent
un role croissant. En effet, ces der-
nieresannées, plusieurs petites entre-
prises cosmétiques européennes, japo-
naises ou des Etats-Unis, ou méme
des firmes internationales, ont com-
mencé A acheter le beurre directe-
ment aux groupements de femmes,
en se réclamant du commerce équi-
table. Chaque année, les quantités
commercialisées en Europe par ce
créneau représentent au maximum

500 tonnes de beurre pourle Burkina
Faso. Les prix pratiqués dépendent
de chaque client et des caractéris-
tiques spécifiques du beurre acheté.
Certains clients exigent une qualité
ou un conditionnement spécifique,
par exemple du beurre biologique,
ou conditionné en containers, f(ts,
sachets d’1 kg, etc. Les prix varient
de moins de 1 000 FCFA/kg a plus
de 1 200 FCFA/kg, ou méme dans
certainscas2 500 FCFA/kg pourdu
beurre biologique conditionné au
départ de Ouagadougou, pour des
commandes dontle volume varie de
quelques tonnes a 200 tonnes au
maximum.

Ces achats directs de beurre aux
groupements de femmes ontun effet
positif, car elles permettentaux grou-
pements de sorganiser, et les ren-
dent capables, par 'expérience, de
fournir des quantités de beurre consé-
quentes, d’améliorer la qualité du
beurre. Cette expérience acquise au
travers de la collaboration avec de
petites entreprises étrangeres devrait
ensuite leur étre utile pour mieux
se positionner sur les marchés urbains
nationaux ou dans la sous-région.
Ces commandes ont encore un
volume tres limité par rapport a la
capacité de production des groupe-
ments, et donc les leaders des grou-
pements de femmes luttent pour les
capter . Une commande de plusieurs
centaines de tonnes représente un
revenu important qui passe au tra-
vers du groupement, et une oppor-
tunité d’emplois pour de nombreuses
femmes. La concurrence entre grou-
pements pour capter lescommandes
de ce type est donc féroce.

Pour que ces commandes directes
puissent jouer un réle positif, dans
le sens du renforcement du role des
femmesdansla filiere karité, le marché
dubeurre équitable, oul'achatdirect
au femmes dans le secteur du karité
doit« sortirdela niche » etconcerner
des quantités conséquentes, et envi-
sager les liens avec le marché local
pour que son influence sur le déve-
loppement de la filiere et des orga-
nisations locales soit positif.
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Les produits attendus
de la recherche

* Un procédé d’extraction
du beurre de karité utilisant
la centrifugation. Les
prototypes correspondants
seront testés en atelier de
technologie et au sein

de groupements de femmes
ou entreprises.

e La connaissance des
conditions d’organisation
et du fonctionnement
économique des
transformatrices de karité,
et les modalités d’insertion
d’une technologie nouvelle.

* Une méthode d’analyse
des marchés du beurre de
karité appliquée au Burkina
et au Mali.

* Une méthode
d’évaluation de la qualité
du beurre de karité, y
compris un profil sensoriel,
en lien avec ses différents
marchés.

* Une méthode de transfert
de technologie pour la
construction locale des
équipements, appliquée a la
centrifugeuse mise au point
dans le cadre du projet.

* Une méthode d’analyse
de l'introduction de
Pinnovation technique dans
les filieres traditionnelles.




<<
  /ASCII85EncodePages false
  /AllowTransparency false
  /AutoPositionEPSFiles true
  /AutoRotatePages /All
  /Binding /Left
  /CalGrayProfile (Dot Gain 20%)
  /CalRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CalCMYKProfile (U.S. Web Coated \050SWOP\051 v2)
  /sRGBProfile (sRGB IEC61966-2.1)
  /CannotEmbedFontPolicy /Warning
  /CompatibilityLevel 1.4
  /CompressObjects /Tags
  /CompressPages true
  /ConvertImagesToIndexed true
  /PassThroughJPEGImages true
  /CreateJDFFile false
  /CreateJobTicket false
  /DefaultRenderingIntent /Default
  /DetectBlends true
  /DetectCurves 0.0000
  /ColorConversionStrategy /LeaveColorUnchanged
  /DoThumbnails false
  /EmbedAllFonts true
  /EmbedOpenType false
  /ParseICCProfilesInComments true
  /EmbedJobOptions true
  /DSCReportingLevel 0
  /EmitDSCWarnings false
  /EndPage -1
  /ImageMemory 1048576
  /LockDistillerParams false
  /MaxSubsetPct 100
  /Optimize true
  /OPM 1
  /ParseDSCComments true
  /ParseDSCCommentsForDocInfo true
  /PreserveCopyPage true
  /PreserveDICMYKValues true
  /PreserveEPSInfo true
  /PreserveFlatness true
  /PreserveHalftoneInfo false
  /PreserveOPIComments false
  /PreserveOverprintSettings true
  /StartPage 1
  /SubsetFonts true
  /TransferFunctionInfo /Apply
  /UCRandBGInfo /Preserve
  /UsePrologue false
  /ColorSettingsFile ()
  /AlwaysEmbed [ true
  ]
  /NeverEmbed [ true
  ]
  /AntiAliasColorImages false
  /CropColorImages true
  /ColorImageMinResolution 300
  /ColorImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleColorImages true
  /ColorImageDownsampleType /Bicubic
  /ColorImageResolution 300
  /ColorImageDepth -1
  /ColorImageMinDownsampleDepth 1
  /ColorImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeColorImages true
  /ColorImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterColorImages true
  /ColorImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /ColorACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /ColorImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000ColorACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000ColorImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasGrayImages false
  /CropGrayImages true
  /GrayImageMinResolution 300
  /GrayImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleGrayImages true
  /GrayImageDownsampleType /Bicubic
  /GrayImageResolution 300
  /GrayImageDepth -1
  /GrayImageMinDownsampleDepth 2
  /GrayImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeGrayImages true
  /GrayImageFilter /DCTEncode
  /AutoFilterGrayImages true
  /GrayImageAutoFilterStrategy /JPEG
  /GrayACSImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /GrayImageDict <<
    /QFactor 0.15
    /HSamples [1 1 1 1] /VSamples [1 1 1 1]
  >>
  /JPEG2000GrayACSImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /JPEG2000GrayImageDict <<
    /TileWidth 256
    /TileHeight 256
    /Quality 30
  >>
  /AntiAliasMonoImages false
  /CropMonoImages true
  /MonoImageMinResolution 1200
  /MonoImageMinResolutionPolicy /OK
  /DownsampleMonoImages true
  /MonoImageDownsampleType /Bicubic
  /MonoImageResolution 1200
  /MonoImageDepth -1
  /MonoImageDownsampleThreshold 1.50000
  /EncodeMonoImages true
  /MonoImageFilter /CCITTFaxEncode
  /MonoImageDict <<
    /K -1
  >>
  /AllowPSXObjects false
  /CheckCompliance [
    /None
  ]
  /PDFX1aCheck false
  /PDFX3Check false
  /PDFXCompliantPDFOnly false
  /PDFXNoTrimBoxError true
  /PDFXTrimBoxToMediaBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXSetBleedBoxToMediaBox true
  /PDFXBleedBoxToTrimBoxOffset [
    0.00000
    0.00000
    0.00000
    0.00000
  ]
  /PDFXOutputIntentProfile ()
  /PDFXOutputConditionIdentifier ()
  /PDFXOutputCondition ()
  /PDFXRegistryName ()
  /PDFXTrapped /False

  /Description <<
    /CHS <FEFF4f7f75288fd94e9b8bbe5b9a521b5efa7684002000500044004600206587686353ef901a8fc7684c976262535370673a548c002000700072006f006f00660065007200208fdb884c9ad88d2891cf62535370300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c676562535f00521b5efa768400200050004400460020658768633002>
    /CHT <FEFF4f7f752890194e9b8a2d7f6e5efa7acb7684002000410064006f006200650020005000440046002065874ef653ef5728684c9762537088686a5f548c002000700072006f006f00660065007200204e0a73725f979ad854c18cea7684521753706548679c300260a853ef4ee54f7f75280020004100630072006f0062006100740020548c002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e003000204ee553ca66f49ad87248672c4f86958b555f5df25efa7acb76840020005000440046002065874ef63002>
    /DAN <>
    /DEU <>
    /ESP <>
    /FRA <>
    /ITA <>
    /JPN <>
    /KOR <FEFFc7740020c124c815c7440020c0acc6a9d558c5ec0020b370c2a4d06cd0d10020d504b9b0d1300020bc0f0020ad50c815ae30c5d0c11c0020ace0d488c9c8b85c0020c778c1c4d560002000410064006f0062006500200050004400460020bb38c11cb97c0020c791c131d569b2c8b2e4002e0020c774b807ac8c0020c791c131b41c00200050004400460020bb38c11cb2940020004100630072006f0062006100740020bc0f002000410064006f00620065002000520065006100640065007200200035002e00300020c774c0c1c5d0c11c0020c5f40020c2180020c788c2b5b2c8b2e4002e>
    /NLD (Gebruik deze instellingen om Adobe PDF-documenten te maken voor kwaliteitsafdrukken op desktopprinters en proofers. De gemaakte PDF-documenten kunnen worden geopend met Acrobat en Adobe Reader 5.0 en hoger.)
    /NOR <>
    /PTB <>
    /SUO <>
    /SVE <>
    /ENU (Use these settings to create Adobe PDF documents for quality printing on desktop printers and proofers.  Created PDF documents can be opened with Acrobat and Adobe Reader 5.0 and later.)
  >>
  /Namespace [
    (Adobe)
    (Common)
    (1.0)
  ]
  /OtherNamespaces [
    <<
      /AsReaderSpreads false
      /CropImagesToFrames true
      /ErrorControl /WarnAndContinue
      /FlattenerIgnoreSpreadOverrides false
      /IncludeGuidesGrids false
      /IncludeNonPrinting false
      /IncludeSlug false
      /Namespace [
        (Adobe)
        (InDesign)
        (4.0)
      ]
      /OmitPlacedBitmaps false
      /OmitPlacedEPS false
      /OmitPlacedPDF false
      /SimulateOverprint /Legacy
    >>
    <<
      /AddBleedMarks false
      /AddColorBars false
      /AddCropMarks false
      /AddPageInfo false
      /AddRegMarks false
      /ConvertColors /NoConversion
      /DestinationProfileName ()
      /DestinationProfileSelector /NA
      /Downsample16BitImages true
      /FlattenerPreset <<
        /PresetSelector /MediumResolution
      >>
      /FormElements false
      /GenerateStructure true
      /IncludeBookmarks false
      /IncludeHyperlinks false
      /IncludeInteractive false
      /IncludeLayers false
      /IncludeProfiles true
      /MultimediaHandling /UseObjectSettings
      /Namespace [
        (Adobe)
        (CreativeSuite)
        (2.0)
      ]
      /PDFXOutputIntentProfileSelector /NA
      /PreserveEditing true
      /UntaggedCMYKHandling /LeaveUntagged
      /UntaggedRGBHandling /LeaveUntagged
      /UseDocumentBleed false
    >>
  ]
>> setdistillerparams
<<
  /HWResolution [2400 2400]
  /PageSize [612.000 792.000]
>> setpagedevice


