






















































8. 3. 4. Effets de la température sur la qualité du produit fini 

Influence des traitements à basse T 0 Influence des traitements à haute T0 

Présence de bactéries 
en quantité notable : 
genres Clostridium, 

Enterocoques, 
dont pathogènes 

Pollution des 
préparations alimentaires 

S-alk(en)yl cystéine sulfoxyde: 

Dérivé non 
hydrolysable par 
la C-S lyase 

propyl, méthyl, 1-propényl-trans (S-C) 
Température : 
Blanchiment 
Séchage haute T0 
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désactivée en milieu 
acide: pH3 



9. Les axes de recherche développés autour du karité 

Concernant le karité, de nombreux travaux tant sur le plan alimentaire qu'en cosmétologie, 

voire en pharmacie ont montré l'intérêt de l'intensification de sa culture et de l'amélioration 

des techniques artisanales de conservation (KAPSEU et al., 1998 ; AMTI et al., 2000 ; 

KAPSEU et al., 2000). 

Le karité (butyrospermum parkii) est un arbre sauvage de la famille des sapotacées. Il mesure 

une quinzaine de mètres environ et pousse en zone subsaharienne. L'arbre de karité a une 

durée de vie très longue, pouvant atteindre jusqu'à 2 siècles. Il commence à donner des fiuits 

seulement à l'âge de 15 ans, mais n'atteindra sa pleine production qu'à partir de 25ans. Toutes 

les parties de cet arbre sont réputées pour leurs vertus médicinales. 

Aujourd'hui, on connaît les propriétés physico-chimiques du beurre de karité extnµt des 

amandes des fiuits (composition en triglycérides notamment) ainsi que ses poteQ.tielles 

applications industrielles (alimentaire, savonnerie, lipochimie). Les transformations du karité 

à l'échelle artisanale sont essentiellement assurées par les femmes lesquelles continuent de 

chercher les meilleurs moyens de conservation des noix avant leur transformation. En effet, la 

maîtrise de cette technique de conservation avant traitement leur permettrait non seulement de 

mettre à la disposition des acheteurs un produit de meilleure qualité, mais aussi de leur 

permettre de mieux organiser leurs systèmes de transformation en dehors des périodes de 

production. D'où l'idée d;envisager une méthode de conservation par friture. 
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CONCLUSION 

Les fortes variations dans la nature/structure des produits traités, dans leur . découpe et 

prétraitements, leur mise en œuvre ... , font qu'il est actuellement difficile de prévoir 

correctement leur comportement pendant le procédé de friture. 

Le développement d'une unité de séchage/friture à l'échelle artisanale ou semi-industrielle 

devra prendre en compte les spécificités de l'opération, surtout notamment son caractère 

«rapide», mais devra également tenir compte des possibilités d'exploitation des bains 

usagés, pour des raisons économiques et de protection de l'environnement. 
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RESUME 

Le procédé de friture fait partie des méthodes les plus anciennes de stabilisation des aliments. 
Très souvent employée comme opération unique, elle est de plus en plus utilisée comme 
prétraitement ou comme traitement complémentaire. C'est le cas par exemple de la précuisson 
d'aliments avant surgélation ou de la friture de fiuits après déshydratation partielle dans des 
solutions concentrées. Ses applications en alimentaire sont très nombreuses et concernent 
aussi bien les fiuits et légumes que les céréales, les racines et tubercules ou les produits 
animaux. Nous présentons dans ce travail, les divers facteurs qui influencent le procédé. 
Ceux-ci sont liés au produit à traiter, au bain de friture mais aussi à l'enviroruiement 
technique. Les changements physico-chimiques qui interviennent en cours de procédé sont 
répertoriés et les techniques courantes d'analyse de l'huile de friture et du produit sont 
présentées. La conception d'une unité pilote de friture à l'échelle artisanale est envisagée à 
l'issue de ce travail avec pour premières applications le traitement d'un fiuit (le karité) Çt d'un 
légume (l'oignon) dont la conservation en zones de production ainsi que les méthodes de 
transformation se heurtent encore à de nombreuses difficultés. 
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Stabilisation, Friture, Karité, Oignon, Unité pilote. 
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