Influence des méthodes de traitements des amandes sur la qualité du beurre de karité
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Résumé

Le karité (Vitellaria paradoxa ou Butrospermum paradoxum ou Butyrospermum parkii), de la famille des Sapotacées, donne des fruits dont les amandes sont riches en matières grasses solides à température ambiante, d'où l'appellation  "arbre à beurre" pour désigner l'arbre. Le beurre de karité suscite beaucoup d’intérêt ces dernières années.  Ce beurre est  utilisé en industrie agro-alimentaire pour l'élaboration des substituts de beurre de cacao. Le beurre de karité possède des propriétés recherchées en cosmétique et en pharmacologie. La technique d’extraction du beurre de karité varie d’une région à une autre et d’un producteur à un autre. Cette technique est limitée par la pénibilité des tâches, la faiblesse des rendements et la qualité irrégulière des beurres qui dépendent des méthodes de traitement des amandes. Ce travail se propose d’étudier l’influence des techniques de stockage des fruits, du temps de cuisson des graines, des conditions de séchage des amandes au soleil, dans un séchoir artificiel et par friture sur les caractéristiques du beurre de karité (acidité, indice de peroxyde). Lors du stockage des fruits, on observe la variation de l’acidité et de l’indice de peroxyde avec la technique et le temps de stockage. La variation est plus importante pour les températures négatives  que pour les températures  positives ( supérieur à 4°C ).   Le premier bloc regroupe les beurres des fruits conservés au congélateur. Le second bloc regroupe les fruits conservés  dans les conditions suivantes : exposition directe, emballage dans des sachets en polystyrène, enfouissement dans le sol et réfrigération. En ce qui concerne le séchage solaire, la réduction de l’épaisseur et du temps de séchage réduit considérablement l’indice de peroxyde. Ce dernier est également bas lorsqu’on sèche en un temps très bref de grosses tranches d’amandes. Quant au séchage électrique, le modèle obtenu de l’analyse des résultats a montré que l’indice de peroxyde est significativement affecté par l’épaisseur des amandes, la température de séchage et le temps de séchage. Ce modèle indique que 84% des variations de l’indice de peroxyde sont liés ces paramètres. En ce qui concerne le séchage friture, l’acidité des beurres est significativement affectée par l’épaisseur des amandes, le rapport massique amandes/beurre, la température et le temps de friture. Ces effets expliquent 62 % de variation d’acidité des beurres. Considérant les teneurs en eau optimales pour l‘extraction et des niveaux de variables de commande qui acidifient moins le beurre, les conditions de friture qui limitent l’oxydation de la matière grasse des amandes de karité sont les suivantes : température de friture de 140 à 150°C, épaisseur des amandes inférieure à 4 mm, rapport massique amandes/beurre de 0,04 à 0,05 et temps de friture de 2 à 6 minutes. 
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