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Abstract 

 Artisanal crude palm oil (ACPO) of “Man’’ (District des Montagnes, 

Ivory Coast) enjoys a national and international reputation for quality among 

consumers. In order to record this local product as a geographical indication 

product, a study aimed to compare the physicochemical parameters and fatty 

acid profiles of some ACPO samples from the “Dura” variety collected in the 

districts of Lagunes, Sassandra-Marahoué, Bas-Sassandra and Montagnes, 

was conducted. It shows that the samples collected in the District des 

Montagnes have a low density (0.949±0.018 g/ml), a high iodine value 

(63.9±0.5 g of iodine/100 g of fat) and a low peroxide value (1.2±0.2 meqO 2 
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/ kg of fat), a slightly high pH (3.1±0.3) than those in other districts. 

Furthermore, these samples exhibit the lowest levels of saturated fatty acid 

(34.8%). The principal component analysis performed on all parameters 

studied, shows that the samples are of ACPO from "Man" have a more 

uniform profile, a symbol of a common ancestral know-how and that its 

deserves a Geographical Indication.  

 
Keywords: Crude palm oil, Man, physicochemical, fatty acids, Geographical 

Indication, Ivory Coast  

 
Résumé  
 L’huile de palme rouge artisanale (HPRA) de “Man’’ (District des 

Montagnes, Côte d'Ivoire) jouit d’une réputation nationale et internationale 

en termes de qualité auprès des consommateurs. Afin de contribuer à 

l'inscription de ce produit du terroir en tant que Huile d'Indication 

Géographique, une étude ayant pour objectif de comparer les paramètres 

physico-chimiques et les profils en acides gras de quelques échantillons 

d’HPRA produits à partir de graines de palmier à huile de la variété “Dura’’ 

collectées dans les Districts des Lagunes, du Sassandra-Marahoué, du Bas-

Sassandra et des Montagnes, a été menée. Il en ressort que les échantillons 

d’HPRA collectés dans le District des Montagnes ont une masse volumique 

(0,949±0,018 g/ml), un indice d’iode (63,9±0,5 g d’iode/ 100g de corps gras) 

et un indice de peroxyde bas (1,2±0,2 meqO2/kg de corps gras) plus faibles 

et un pH plus élevé (3,14±0,32) que ceux des autres Districts. Par ailleurs, 

ces échantillons présentent les plus faibles teneurs en acides gras (AG) 

saturés (34,77%). L’analyse en composante principale effectuée sur 

l'ensemble des paramètres étudiés, montre que les échantillons d’HPRA de 

“Man’’ du terroir ont également un profil plus homogène, symbole d'un 

savoir-faire ancestral commun et que l’HPRA de “Man’’ mérite d’être une 

huile d’Indication Géographique. 

 
Mots-clés: Huile de palme rouge, Man, paramètres physico-chimiques, 

acides gras, Indication Géographique, Côte d'Ivoire 

 

Introduction 

 Dans diverses parties du monde, des générations ont progressivement 

bâti leurs identités locales : savoir-faire, produits alimentaires typiques, 

paysages particuliers qui reflètent l’interaction entre ressources naturelles et 

systèmes de production (Fournier et al., 2008; Bricas, 2008). Aujourd’hui, à 

une époque où les consommateurs s’intéressent de plus en plus à la qualité 

liée à l’origine, ce lien entre un produit, un lieu et ses habitants ne représente 

pas seulement un héritage à préserver mais aussi une valeur à part entière sur 
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le marché (Bagal et al., 2010). En Afrique, malgré l’existence des conditions 

favorables à la production agricole, les produits spécifiques n’ont pas une 

tradition de reconnaissance des signes géographiques, en dépit de l’existence 

d’un éventail de produits éligibles à la démarche d’Indication Géographique 

telle que l’huile de palme de “Man’’ (District des Montagnes) de Côte 

d'Ivoire (Kalinda, 2010). 

 L’huile de palme de “Man’’ est une huile de palme rouge artisanale 

(HPRA), produite par les femmes avec des graines de palmier à huile de la 

variété “Dura’’ du District des Montagnes situé dans l'Ouest de la Côte 

d'Ivoire (Boni, 1993; Cheyns, 2001). Ces qualités sensorielles connues sont : 

une huile bien rouge (pas orange), qui ne « tire » ou ne «gratte» pas sur la 

langue, liquide limpide et claire qui ne se solidifie pas ou «ne dort pas» et 

enfin, qui se mélange bien dans la sauce (l'huile ne remonte pas à la surface) 

(Cheyns, 2001). L’HPRA de “Man’’ a acquis une réputation de qualité qui la 

fait rechercher par les populations vivant en Côte d’Ivoire et ailleurs. En 

effet, elle se vend depuis quelques années dans certaines épiceries exotiques 

en Europe (Cheyns et al., 2002 ; Bricas, 2008). Cependant, cette notoriété n'a 

aucune incidence sur l’amélioration des conditions de vie des productrices, 

contrairement aux autres revendeuses qui font trois à quatre fois plus de 

marge commerciale, parfois avec un produit de moindre qualité (Fournier et 

al., 2008). 

 Dans le but de permettre aux productrices de tirer un meilleur revenu 

en fournissant aux consommateurs d’huile de palme une huile de bonne 

qualité, il importe que cette huile du terroir montagneux de la Côte d’Ivoire, 

puisse être inscrite en tant que HPRA d'Indication Géographique. Cependant, 

une des conditions de cette inscription, est de montrer la spécificité de 

l’HPRA de “Man’’ par rapport aux autres HPRA produites en Côte d'Ivoire 

(OAPI, 2011). Dans cette optique, une étude ayant pour objectif de comparer 

les paramètres physico-chimiques et les profils en acides gras de quelques 

échantillons d’HPRA produits à partir de graines de palmier à huile de la 

variété “Dura’’ plusieurs grands districts de production de la Côte d’Ivoire, a 

été menée. 

 

Matériel et méthodes d'enquête 

Méthodologie de l’enquête 

 L’étude a été réalisée dans les grands districts de production de 

l’HPRA (Lagunes, Sassandra-Marahoué, Montagnes et Bas-Sassandra) 

d’Avril à Mai 2015 (Figure 1) et au Laboratoire des Procédés Industriels de 

Synthèse et Energies Nouvelles (LAPISEN) de l’Institut National 

Polytechnique Félix Houphouët-Boigny (INP-HB, Yamoussoukro – Côte 

d’Ivoire). Ces districts ont été choisis à la suite d’une analyse de diverses 

informations provenant de sources secondaires et de sources primaires. Les 
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sources secondaires étaient: (i) une revue bibliographique en vue de 

déterminer les HPRA réputées de qualité en Côte d’Ivoire (Boni, 1993 ; 

Cheyns, 2001 ; Akplogan, 2002 ; Sy, 2002; Bricas, 2008; Fournier et al., 

2008); (ii) le rapport d’expertise d’une étude financée par le GIZ, portant sur 

«la transformation de l’HPRA dans l’espace Taï» (GIZ, 2015). 

 Quant aux informations provenant de la source primaire, elles ont été 

obtenues à la suite d’une enquête réalisée sur deux marchés de la ville de 

Yamoussoukro auprès de 60 opératrices impliquées dans la 

commercialisation de l’HPRA. Cette enquête avait pour objectif de collecter 

les informations relatives aux périodes de commercialisation, aux sources 

d'approvisionnement, à l'importance des quantités commercialisées d'HPRA. 

Par la suite, des prélèvements d’échantillons ont été réalisés dans les quatre 

grands districts de production de la Côte d’Ivoire.  

 

Echantillonnage 

 En Côte d’Ivoire, la production de l’HPRA est encore informelle. Il 

n’existe donc pas de liste exhaustive des producteurs de l’HPRA à partir de 

la variété “Dura’’ dans les quatre districts retenus. Aussi, une méthode 

d’échantillonnage non probabiliste connue sous le nom de «boule de neige» 

a-t-elle été utilisée pour la collecte des échantillons d’HPRA dans trois sous-

préfectures choisies de façon raisonnée par district (Figure 1) (Akplogan, 

2002 ; Johnston et al., 2010 ; Sy, 2002). Dans chacune des sous-préfectures, 

un échantillon de 500 à 4000 ml de l’HPRA a été prélevé dans une bouteille 

teintée, puis acheminé au laboratoire où il a été conservé dans des placards à 

la température du laboratoire et à l'abri de la lumière (25-30°C) (N’Deye, 

2001). 

 

Analyses physico-chimiques et profils en acides gras 

 Les analyses physico-chimiques ont porté sur la détermination de la 

masse volumique, de l’acidité libre (AOAC, 2000), de l’indice de peroxyde 

(AFNOR T60-220:1968), du pH à l’aide d’un pH-mètre digital (Hanna HI 

8424 pH-meter, Portugal), de l’indice de saponification (ISO 3657:1988), de 

l’indice de réfraction à l’aide d’un réfractomètre digital (Leisa AR 200 

Digital Refractometer, Pologne) (AFNOR NF T 60-212) et de l’indice d’iode 

(ISO 3961:1996). Les profils des esters méthyliques d'acide gras obtenus ont 

été déterminés à l’aide d’un chromatographe en phase gazeuse de type 

6890N de Agilent (WATERS), équipé d’une colonne capillaire DB5MS (5% 

phenyle; 95% diméthylpolysiloxane), de 30 m x 0,25 mm de diamètre 

interne, avec une épaisseur de film de 0,25 µm de la phase stationnaire. Il est 

couplé à un spectromètre de masse (SM) de type Quattro micro TM GC, 

Micromass (WATERS) équipé d’une source à impact électronique. 
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 Dans le but de chercher des groupes d'HPRA homogènes, une 

analyse en composante principale (ACP) a été réalisée sur les résultats des 

paramètres physico-chimiques et des profils en acides gras (Kouani et al., 

2007; Pagès, 2010) à l’aide du logiciel R.3.2.1. 

 
Figure 1 : Localisation des districts et des sous-préfectures enquêtés 

 

 

 

 

Districts 

Chefs-

Lieux 

Districts 

Sous-préfectures Codes  Districts 

Chefs-

Lieux 

Districts 

Sous-

préfectures 
Codes 

Bas-

Sassandra 

San-

pedro 

Soubré 1  

Montagne Man 

Facobly 7 

Méagui 2  Man 8 

Oupoyo 3  Logoualé 9 

Lagunes Dabou 

Grand-Morié 4  
Sassandra-

Marahoué 
Daloa 

Issia 10 

Loviguié 5  Vavoua 11 

Rubino 6  Daloa 12 
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Résultats et discussions 

Paramètres physico-chimiques des différentes huiles rouges 

traditionnelles 

Masse volumique, acidité libre, pH et indice de peroxyde 

 Les masses volumiques et les acidités libres des échantillons d’HPRA 

du district des Montagnes sont plus faibles et peu variables. Les valeurs des 

acidités libres de ces HPRA sont plus proches des normes de bonne qualité 

définies par le Codex alimentarius (1999) (3 à 5% d’acide palmitique) 

(Tableau 1). Les échantillons d’HPRA de “Man’’ ont des pH plus élevés et 

des indices de peroxydes plus bas. Ces valeurs témoignent de leur faible 

degré de dégradation par rapport aux échantillons d’HPRA des autres régions 

et sont conformes aux valeurs d’acidités libres de certaines HPRA produites 

au Nigéria (5 et 7%), considérées comme étant de très bonne qualité (Nkpa et 

al., 1989 ; Ofosu-Budu et Sarpong, 2013). Ces valeurs indiquent également 

le faible degré de rancissement des échantillons d’HPRA du district des 

Montagnes et justifie le fait que ces huiles ne «grappe pas sur la langue» 

(Cheyns, 2001). Par ailleurs, la faible dégradation de la flaveur de ces huiles 

par les peroxydes pourrait justifier l’appréciation «odeur agréable» indiquée 

par les consommateurs ivoiriens (Cheyns, 2001; Nkpa et al., 1989 ; 1990). 

 Ces différences entre les résultats par district, pourraient s’expliquer 

par des différences pendant les quatre étapes essentielles du processus de 

fabrication de l’HPRA notamment l’égrappage des graines, la fermentation 

ou non des graines, la cuisson ou non des graines, le pilage des graines 

(mortier ou foulage des pieds) et l’extraction de l’huile (Boscou, 1996 ; 

Benabid, 2009 ; Yao et Kamagaté, 2010). En effet, durant la production des 

HPRA du district des Montagnes, l’extraction de l’huile a lieu tout de suite 

après la cuisson et le pilage (Méthode ‘‘soft oil’’) sans fermentation, 

contrairement aux HPRA produites dans les autres régions qui sont obtenues 

après fermentation et/ou cuisson des graines (King-Akerele, 1983). 

 

Indice de réfraction et indice d’iode 

 Les valeurs des indices de réfraction et d’iode supérieures aux 

normes de bonne qualité du Codex Alimentarius, indiquent que les 

échantillons d’HPRA analysés sont tous insaturés. Cependant, les 

échantillons d’HPRA des districts Montagnes et Sassandra-Marahoué ont 

des valeurs d’indice d’iode les plus faibles qui révèlent qu’ils sont plus 

résistants à l’oxydation (Jacotot, 1997 ; Aubret et Huard, 2003) 

contrairement aux autres HPRA des autres districts (Tableau 2). Tableau 1: 

Paramètres physico-chimiques des échantillons d'HPRA par district et sous-

préfecture 
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Profils en acides gras des échantillons d’huile rouge traditionnelle 

Teneurs en acides gras saturés (AGS) 

 Les teneurs en AGS des échantillons d’HPRA varient de 34,8 à 

39,3%. Celles des échantillons du district des Montagnes et l’échantillon 

d’HPRA Rubino du district des Lagunes sont les plus faibles (Tableau 3). 

Ces teneurs sont plus faibles que celles rapportées par Lecerf (2012) (44 à 

55%) et celles déterminées par Mondé et al. (2009) (40,2 à 51,8%) dans les 

HPRA issues du croisement génétique de matériel végétal provenant du 

programme “palmier à huile” du Centre National de Recherche 

Agronomique (Collection “ Lamé”, collection “Deli”, croisement “Lamé” x 

“Deli” et croisement “Lamé” avec “Lamé” x “Deli”) en Côte d’Ivoire.  

 

Teneurs en acides gras insaturés (AGI) 

 Les teneurs en AGI de nos échantillons d’HPRA varient de 58,6 à 

64,3% (Tableau 3). Les échantillons d’HPRA du district des Montagnes et 

l’échantillon d’HPR Rubino du district des Lagunes sont les plus riches en 

acides gras insaturés. L’acide oléique (C18:1) est l’acide gras mono-insaturé 

(AGMI) largement prédominant dans nos échantillons avec un taux variant 

de 49,3 à 54,8%. Il est particulière élevé dans les échantillons d’HPRA du 

district des Montagnes de 52,4 à 54,8%. Nos résultats sont considérablement 

plus élevés en AGI que ceux rapportés par Mondé et al. (2008) et Sundram 

et al. (2003).  
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Tableau 2: Profils en acides gras des échantillons d'HPRA par district et sous-préfecture 
Acides 
gras (% 
d'AG 

totaux) 

Bas-Sassandra Lagunes Montagne Sassandra-Marahoué 

Soubré Méagui Oupoyo Grand-Morié Loviguié Rubino Facobly Man Logoualé Issia Vavoua  Daloa 

C12:0 0,02 0,02 0,03 0,07 0,04 0,03 0,03 0,04 0,03 0,02 0,06 1,42 
C14:0 0,43 0,42 0,45 0,43 0,41 0,36 0,56 0,61 0,67 0,48 0,65 1,09 
C16:0 27,27 27,85 30,09 27,57 27,11 25,46 27,66 25,97 26,13 27,77 26,21 28,08 

C18:2 n-6 9,75 9,7 9,22 9,33 9,48 9,56 7,87 8,82 10,48 8,52 9,72 9,41 
C18: 1 n-9 52,54 52,2 49,35 52,42 52,93 54,77 54,78 54,47 52,43 52,23 53,3 50,65 

C18:0 7,51 7,64 8,17 7,85 7,91 8,46 6,41 7,58 7,65 8,36 7,7 6,57 
C18:3 0 0 0 0 0 0 0,04 0,07 0,03 0,13 0,06 0,09 
C20:0 0,51 0,52 0,56 0,59 0,53 0,6 0,45 0,57 0,54 0,49 0,57 0,5 

AGS 35,74 36,45 39,3 36,51 36 34,91 35,11 34,77 35,02 37,12 35,19 37,66 
AGI 62,29 61,9 58,57 61,75 62,41 64,33 62,69 63,36 62,94 60,88 63,08 60,15 

AGPI 9,75 9,7 9,22 9,33 9,48 9,56 7,91 8,89 10,51 8,65 9,78 9,5 
AGMI 52,54 52,2 49,35 52,42 52,93 54,77 54,78 54,47 52,43 52,23 53,3 50,65 

C12:0 acide laurique ; C14:0 acide myristique ; C16:0 acide palmitique ; C18:0: acide 

stéarique ; C18:1 n-9: acide oléique ; C18: 2 n-6 acide linoléique ; C18:3 n-3 acide 

linolénique ; C20:0 acide arachidique 

AGS: Acides gras saturé; AGI: Acides gras insaturés; AGPI: Acides gras polyinsaturés; 

AGMI: Acides gras monoinsaturés. 

 

Analyse en composante principale des échantillons d’huiles rouges 

traditionnelles sur les profils en acides gras et les paramètres physico-

chimiques 

 L’ACP réalisée sur les paramètres physico-chimiques et le profil en 

acides gras des échantillons d’HPRA des différents districts de production a 

permis de déterminer un nuage de point des échantillons d’huiles sur deux 

axes factoriels. Cette représentation permet d’expliquer 53,5% de l’inertie 

globale (Figure 2). Les échantillons d’HPRA du district des Montagnes sont 

très homogènes sont moins saturés. Quant aux échantillons d’HPRA du 

district des lagunes, ils sont également regroupés et sont moins riches en 

AGI hormis l’échantillon Rubino. L’échantillon d’HPRA de Vavoua est très 

proche des échantillons du district des Montagnes notamment ceux de 

Logoualé et de Man probablement dû à leur proximité géographique.  

 L’ensemble de nos résultats biochimiques et analytiques, montre bien 

la meilleure qualité nutritionnelle de l’HPRA de “Man’’ par comparaison 

avec les autres HPRA produites en Côte d’Ivoire. D’autres travaux 

indiquaient déjà que l’HPRA de “Man’’ était la plus prisée en Côte d’Ivoire 

(Cheyns, 2001). Plusieurs raisons pourraient expliquer cette qualité 

notamment le couple sol-climat à l’instar de plusieurs autres produits 

agricoles tel que le vin de bordeaux et l’huile d’argan (Hendson et Chai, 

1997; Hendson et Mohd, 2005 ; Noh et al., 2002) et surtout un savoir-faire 

ancestral spécifique au district des Montagnes en Côte d’Ivoire. 
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Conclusion 

 Notre étude prouve que les échantillons d’HPRA de “Man’’ (District 

des Montagnes, Côte d'Ivoire) ont les meilleurs paramètres physico-

chimiques et les meilleurs profils en acides gras comparé aux autres 

échantillons d’HPRA des grands districts producteurs en Côte d’Ivoire. Cette 

étude vient donc confirmer sur base scientifique la qualité nutritionnelle de 

l’HPRA de “Man’’ (District des Montagnes, Côte d’Ivoire) et sa typicité en 

tant qu’un produit qui ne peut être trouvé que dans le district des Montagnes. 

Cette étude jette, par ailleurs, les bases d’une indication géographique future 

de ce produit de notre terroir afin d’améliorer les conditions de vie des 

productrices en fournissant à la population ivoirienne et au monde entier, une 

huile de palme rouge artisanale de qualité nutritionnelle exceptionnelle. 

Toutefois des travaux complémentaires devraient être entrepris afin de 

déterminer certains paramètres biochimiques qui n’ont pas été étudiés dans 

cette étude, notamment les teneurs en vitamines A et E (les tocophérols et les 

tocotriénols), en caroténoïdes totaux (notamment l’α et le β carotène), de 

même que la teneur en polyphénols totaux, dans le but de mieux connaître ce 

produit de terroir. 
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Figure 2: (A) Nuage des variables et (B) Nuage des sous-préfectures sur les données 

physico-chimiques et le profil en acides gras 
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