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ABSTRACT: Cette revue bibliographique rassemble les informations publiées sur le baobab (Adansonia digitata L.) et ses
différentes parties. Les résultats recensés dans la littérature ont fini de montrer toute la variabilit¢ morphologique et
phénologique du baobab. La production fruitiére est attribuée a des caractéres génétiques, des phénoménes physiologiques et
des conditions pédoclimatiques. Les graines de baobab sont trés riches en protéines, en lipides et en glucides. L’huile des graines
de baobab extraite le plus souvent, de maniéere artisanale, par pression ou par solvant est actuellement trés prisée par les
industries pharmaceutiques et cosmétiques. En effet, la composition de sa fraction saponifiable et insaponifiable ainsi que ses
propriétés physico-chimiques permet de ressortir toute la qualité de cette huile. Par ailleurs, les propriétés des méthyl esters
de I'huile sont trés similaires de celles du colza. Ainsi, I’huile est reconnue pour ces propriétés nourrissantes, émollientes et
adoucissantes sur la peau. Elle est utilisée dans le traitement des blessures, des douleurs, des affections dermiques, des
cheveux, des ongles, de I'acné, de I'eczéma et du psoriasis.
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1 INTRODUCTION

Le baobab (Adansonia digitata L.), arbre emblématique de la savane africaine, est I'espéce la tres répandue et la plus
reconnaissable [1],[2],[3],[4]. Le genre Adansonia appartient a la famille des Bombacacées et a I'ordre des Malvales [5]. Le fruit
du baobab, de couleur brunatre, jaunatre ou verdatre peut atteindre plus de 496 g [6],[7]. Les graines qui représentent plus de
la moitié de la masse du fruit décoqueté, sont sous exploités par rapport a la pulpe [6],[8]. Cependant, les graines de baobab
renferment des concentrations trés importantes en termes de protéines (18,4 %), de lipides (12,2 %) et de glucides (45,1 %)
[9]. Actuellement, I'huile de ces graines est tres recherchée par les industries pharmaceutiques et cosmétiques a cause de sa
composition [10],[11],[12],[13],[14]. Plusieurs études sur le baobab ont été consacrées a la taxonomie, a I'aspect botanique, a
I'origine, a la distribution, a 'utilisation, a I'écologie et a I'agronomie [3],[6],[15],[16],[17]. Aussi, des études sur la composition
de I'huile ont été réalisées a travers plusieurs articles [18],{19],[20]. Cependant, les articles de synthéses regroupant les
informations sur la variabilité des graines et des caractéristiques physico-chimiques des huiles de baobab sont presque
inexistantes. Dans ce contexte, notre étude propose une revue globale sur : la variabilité de la composition des graines de
baobab, les procédés d’extraction de I’huile, la composition des différentes fractions, les propriétés physico-chimiques, les
propriétés des méthyl esters et les principales utilisations de I’huile.

2 VARIABILITE DES GRAINES DE BAOBAB (ADANSONIA DIGITATA L.)
2.1 LES GRAINES

Avec l'aplatissement latéral, la taille des graines de baobab varie [(10 a 13) mm x (8 a 10) mm x (4 a 5) mm] [3]. D’apres
[21], le nombre de graines par fruit varie significativement selon les différents types de fruits. Selon eux, la masse d’une graine
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varie entre 0,37 et 0,54 g et que le nombre de graines par fruit était de 105 ; 59 ; 307 et 195 respectivement pour les fruits en
forme de ventricose, de croissant, de globuleux et de fusiforme. lls estiment également que la masse totale des graines
représente environ 43 % de la masse totale du fruit en provenance du Soudan. Ces résultats corroborent avec ceux de [6] qui
avaient signalé que les graines représentaient environ 60 % en poids du fruit débarrassé de sa coque, pour des fruits récoltées
au Sénégal. La couleur de la graine varie également selon la variabilité morphologique, la phénologie et |'origine géographique
(Figure 1).
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Fig. 1. Graines cardioide du baobab africain avec tégument (a gauche) et sans tégument externe (a droite) [22]

Les travaux de [23] révélent la présence d’une seule couche épidermique externe dans la graine. Selon ces auteurs, les
cellules épidermiques, horizontalement allongées, seraient larges avec une cuticule mucilagineuse épaisse. Toujours selon eux,
I’épiderme interne, hypoderme multicouche (environ cing couches de cellules parenchymenteuses compactes), serait
hétérocellulaire et I'hypoderme externe comporterait entre deux et trois cellules sclérenchymes. A I'aide de la microscopique
et de photographie de grossissements, ils ont également souligné la présence de poils absorbants, d’ostéosclérides, de
macrosclérides, d’endosperme, de tanins et de cellules parenchymateuses. Plusieurs études ont également été consacrées a
la reproduction et la germination des graines de baobab [24],[25]. En effet, le temps nécessaire avant le début la germination
des graines de baobab varient trés largement selon les conditions pédoclimatiques et de culture. Les facteurs
environnementaux pouvant influencés la germination sont I'humidité du sol, la latitude, I'altitude, la température, la
perméabilité a 'eau et/ou a 'oxygéne, la densité de la couverture végétale, la maturité des graines de semences au moment
de la récolte des fruits [24],[25],[26]. Par conséquent, Gebauer et al. [15] soulignent que les graines de baobab restent plusieurs
semaines dans le sol avant de germer. En effet, les téguments tres durs imposent une période de dormance aux graines issues
de fruits mars [27]. Afin d’accroitre le taux de germination, les graines de baobab peuvent étre bouillies pendant quelques
minutes ou trempées dans I'acide sulfurique concentré [27],[28]. D’apres les travaux de [27], les durées de trempage de six (6),
huit (8) et douze (12) heures des graines de baobab dans I’acide sulfurique concentré (96 %) permettaient d’enregistrer des
taux de germination tres élevés. lls ont également noté une variation importante entre les provenances des graines qu’ils ont
logiquement corrélées avec la morphologie, la taille des graines et les précipitations annuelles. En effet, des corrélations
positives ont été observées entre certains parametres morpho-biochimiques des fruits [29].

2.2 COMPOSITION DES GRAINES

Les résultats obtenus par [9] montrent que les graines de baobab renferment des concentrations trés importantes en
termes de protéines (18,4 %), de lipides (12,2 %) et de glucides (45,1 %). Cette teneur élevée en protéines permet de classer
les graines de baobab au premier rang des plantes africaines avec le néré (Parkia biglobosa) [30]. La teneur en cendres et fibres
varient respectivement de 3,1 et 15,6 % [31]. La valeur énergétique des graines de baobab est estimée entre 381,53 et 462,60
kcal/100g [32],[33],[34]. Le Tableau 1 regroupe les principales caractéristiques des graines selon la position géographique.

Nkafamiya et al. [35] avaient reporté des éléments minéraux avec une prédominance du potassium, du calcium et du
magnésium (Tableau 2). Certains éléments minéraux comme le zinc, le fer et le cuivre ont été mentionné avec des teneurs
faibles [9],[35]. Haddad [30] avait signalé la présence des vitamines B1, B2 et B3 dans les graines de baobab. Il estime que ces
graines étaient deux fois plus riches en vitamine B3 que celles de I'arachide. Aussi, les graines de baobab renferment une faible
quantité d’huile et la présence des vitamines A, D, E et F a été notée dans cette huile [11].

ISSN : 2351-8014 Vol. 39 No. 1, Oct. 2018 25



Le baobab (Adansonia digitata L.) : Variabilité des graines, procédés d’extraction et propriétés physico-chimiques de I'huile

Tableau 1. Composition des graines de baobab (Adansonia digitata L.) de différentes provenances

Parameétres Nigéria Sénégal Burkina Faso
Valeur énergétique 381,53 +£0,83 - -

Matiére séche - - -

Acidité titrable (mEq.100g?) | - 7 -

Humidité 3,50+0,10 9,9 5,21+0,31
Cendres 2,80+0,20 4,4 4,71+0,29
Fibres 15,30+ 0,50 - -

Protéines 9,20+ 0,30 15,8 15,78 £ 0,19
Lipides 13,10 £ 0,30 11,8 14,8 £ 0,36
Glucides 46,10 £ 0,20 - 64,8 +0,57
Amidon - - -

Sucres totaux - 2,4 -

Sucres réducteurs - 0,4 -
Références [32] [8] [7]

Tableau 2. Composition en minéraux de la graine de baobab (mg/100g) de différentes provenances

Minéraux Marché local Nigéria Bénin
Sodium 28,3+2,2 6,07 £ 0,04 -
Potassium 910+ 20 280,00+ 1,34 -

Calcium 410+ 10 58,90 + 2,34 25,5-36,5
Magnésium 270+ 30 - 32,4-32,6
Phosphore - 6,00 £ 0,02 -

Fer 6,4+0,2 6,36+0,42 11-13,9
Cuivre 2,6+0,2 - -

Zinc 5,2+0,0 3,60+ 0,04 1,37-1,43
Manganése - - -
Références [9] [35] [36]

Dans les graines, tous les acides aminés essentiels ont été signalés. Les acides aminés majoritaires (Tableau 3) sont |'acide
glutamique, 'acide aspartique, la leucine et la glycine [9],[13]. Cependant, I'arginine, la méthionine et le tryptophane sont les
moins représentés [13]. La teneur en acides aminés soufrés est comprise entre 57 et 86 % par rapport au standard OMS [3].
Ainsi, le condiment a base des graines est utilisé comme un amplificateur de go(t pour les soupes, les rago(ts et aussi comme
complément alimentaire [37]. Les travaux de Parkouda et al. [38] sur les changements biochimiques associés a la fermentation
des graines de baobab lors de la production de Maari ont révélé une augmentation des acides aminés. En effet, ils ont obtenu
une concentration en acides aminés qui est passée de 16,03 nmol/mg dans les graines non fermentées a 113,24 nmol/mg aprés
soixante (60) heures de fermentation. Ces auteurs avaient également enregistré, apres ces 60 heures de fermentation, la
diminution de cette concentration en acides aminés. Afin d’améliorer la qualité du Maari, [39] ont préconisé |'utilisation des
principaux microorganismes responsables de la fermentation des graines (P. acidilactici L87 et L169, E. faecium L154 et Bacillus
sp.) comme des cultures de démarrage.
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Tableau 3. Composition en acides aminés (g.100g* de protéine) de la graine de baobab (Adansonia digitata L.)

Acides aminés Baobab

Alanine - 5,79 7,1
Arginine - 8,45 8,0
Aspartate - 11,36 10,3
Cystéine 1,92 2,10 1,5
Glutamate - 12,89 23,7
Glycine - 6,41 8,6
Histidine 1,98 2,72 2,2
Isoleucine 3,54 3,42 3,6
Leucine 6,54 6,35 7,0
Lysine 3,73 4,67 5,0
Méthionine 1,25 6,16 1,0
Phénylamine 4,54 6,53 4,0
Proline - 6,83 6,9
Sérine - 6,61 6,1
Thréonine 2,91 2,03 3,8
Tryptophane 1,38 3,18 -
Tyrosine 2,72 9,01 1,5
Valine 4,99 6,16 5,9
Références [34] [32] [9]

Par ailleurs, les graines contiennent des tanins, un inhibiteur trypsique, un inhibiteur amylasique et un alcaloide spécifique,
I’'adansonine [40],[41]. Cependant, [34] avait mentionné |'absence d’inhibiteur trypsique dans les graines de baobab qui
pouvait étre considérée comme un avantage nutritionnel. Selon lui, les faibles teneurs en tanin (0,29 mg.g?), en phytates (1,20
g.100g?), en oxalate total (42,0 mg. 100g?) et en cyanure (0,25 mg.100g™?) étaient en accord avec les valeurs des aliments
couramment consommeés (Tableau 4). Les techniques traditionnelles pratiquées comme la fermentation et I'ébullition
permettent de réduire les composés antinutritionnels et d’améliorer la valeur nutritionnelle des graines de baobab [16]. Addy
et al. [40] ont également rapporté la diminution de la composition en tanins lorsque les graines furent soumises a des
traitements alcalins et acides. Cependant, [42] avaient observé une diminution importante en tanin (65,75 %), oxalate (33,87
%) et en inhibiteur trypsique (37,91 %) une fois que les graines ont été bouillies puis trempées et bouillies encore. Selon eux,
le trempage et I'ébullition des graines avaient permis des pourcentages de réductions élevés en alcaloides (50,60 %), en acide
phytique (65,57 %) et en HCN (47,34 %).

Tableau 4. Teneur en composés antinutritionnels des graines de baobab [34]

Parameters Graines de baobab*
Tanin (mg/g) 0,29
Phytate (g/100g) 1,20
Phytate-Phosphore 0,34
Phytate-P as % total P 1,0
Inhibiteur trypsique, TIU/mg ND
Haemagglutinins, HU/mg 0,250
Cyanure, mg/100g 0,25
Oxalate totale, mg/100g 42,0
Oxalate soluble dans I'eau 26,0
Oxalate soluble as % d’oxalate total 61,9
Nitrate, mg/g 19,45
Nitrite, mg/g 0,104

ND: Not Detected, *Means of two independent analyses

Aussi, les résultats obtenus par [43] montrent que les graines de baobab renferment des composés phénoliques solubles
(668,97 mg GAE.100g™! de matiére séche). La teneur en polyphénols est comparable a celle du vitex (Tableau 5). Dans leur
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étude, les acides phénoliques détectés dans les graines de baobab sont I'acide cinnamique (72,44 mg.100g! matiére séche),
I'acide caféique (9,09 mg.100g* matiére séche), le quercétine (27,82 mg.100g* matiére séche) et le catéchine (19,09 mg.100g"
! matiére séche). Plusieurs études consacrées aux composés phénoliques ont montré le rdle inhibiteur & 'oxydation et a la
stabilité des huiles [43],[44],[45],[46]. Connus par leurs propriétés thérapeutiques et antioxydants, les composés phénoliques
sont fortement éliminés durant I'extraction et le raffinage des huiles obtenues avec les graines [44],[47]. Salih et Yahia [43]
indiquent l"utilisation des graines de baobab et de vitex grillées, dans les monts Nuba du Soudan, comme substituant du café
en raison de leurs teneurs en acide caféique.

Tableau 5. Les composés phénoliques (mg / 100 g MS) et phénolique soluble totale (mg GAE / 100 g MS) des graines de baobab
et de vitex [43]

Composé phénolique Baobab Vitex
Acide protocatéchuique ND 102,19+ 2,35
Acide caféique 9,09 £0,51 2,71 £ 0,02
Acide cinnamique 72,44 + 3,48 ND
Acide p-coumarique ND 8,75+ 0,46
Acide férulique ND 5,40 £ 0,39
Acide 2-hydroxycinnamique ND 3,18+ 0,01
Acide sinapique ND 1,89+ 0,00
Quercétine 27,82 +0,74 ND
Catéchine 19,09 +1,92 ND
Total phénolique soluble 668,97 + 8,64 641,69 £ 5,32

ND = non détecté
3 PROCEDES D’EXTRACTION DE L’HUILES DES GRAINES DE BAOBAB (ADANSONIA DIGITATA L.)
3.1 EXTRACTION ARTISANALE

L'extraction de I'huile par cette méthode nécessite plusieurs opérations préliminaires. Les graines sont débarrassées de
leurs pulpes par pilage a I'aide d’un pilon et d’un mortier. Un malaxage pour enlever la pulpe restante est ensuite réalisé.
L’huile est obtenue en pilant les graines entiéres dépulpées ou les amandes des graines. L'amande contenue dans la graine est
extraite apres un trempage et une cuisson de deux (2) a trois (3) heures. Apres la cuisson, les graines sont décortiquées
individuellement et manuellement puis séchées [48]. Ce procédé d’extraction nécessite beaucoup d’effort physique et
consomme beaucoup d’énergie lors de la cuisson. Wickens et Lowe [49] indique également que I’huile peut étre extraite par
chauffage et distillation des graines. Selon eux, cette méthode traditionnelle, avec un rendement d’extraction compris entre
12 et 15 %, donne une huile qui se dégrade rapidement durant le stockage. Le tourteau obtenu apres extraction, qui sert
d’aliment de bétail renferme une quantité d’huile résiduelle importante.

3.2 EXTRACTION PAR PRESSE

L’huile de baobab obtenue par le procédé d’extraction par pression est généralement destinée a I'industrie pharmaceutique
et cosmétique. Ce procédé nécessite au préalable une phase de séparation de la pulpe des graines. D’abord, les fruits de
baobab sont concassés pour séparer les graines enrobées de pulpe et mélées a des fibres. Les graines enrobées de pulpe sont
séchées puis pilées ou broyées. Cette étape est suivie d’'un tamisage grossier permettant de récupérer la pulpe et les graines.
Ces derniéres sont broyées sous forme de poudre afin d’obtenir des particules plus fines. Lors du pressage, la température
d’extraction a la téte de sortie est comprise entre 105 et 110 °C. Cependant, le rendement d’extraction, environ 4 a 5 %, est
faible et I'huile obtenue est mélangée a des impuretés gommeuses comme les tanins et les cires [49]. Afin d’empécher la
formation d’'un dépot au fond des bouteilles, I'huile de baobab obtenue apres le pressage est filtrée. Ainsi, I’huile destinée a la
commercialisation obtient un éclat acceptable auprés des consommateurs. Par ailleurs, [49] signalent qu’une société
d’exportation basée a Arusha, en Tansanie, avait surmonté cette difficulté en chauffant, au préalable, les graines destinées au
pressage dans un bain d’eau. L’huile de baobab qui est obtenue par pressage puis filtrage est une huile jaune dorée et
légerement parfumée [11].
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33 EXTRACTION PAR SOLVANT

L’extraction de I’huile des graines de baobab par solvant est réalisée au laboratoire avec des solvants organiques au Soxhlet
[18],[19],[20],[501,[51]. Apres le séchage a I’étuve ou a la température ambiante, les graines sont concassées a I'aide d’un pilon
et d’'un mortier. Cependant, la taille des particules n’a pas été déterminée dans ces études. En effet, [50] ont effectué
I’extraction de I'huile en utilisant I’éther de pétrole (40 - 60 °C). Apres I’extraction par solvant, I'huile, miscible avec le solvant,
est extraite du tourteau. L'huile est séparée du solvant par évaporation au rotavapor a 65 °C. Avec I’hexane, le rendement
d’extraction en huile varie entre 95 et 99 %. Cependant, les pertes en solvant sont notoires. Dans la plupart des études réalisées,
le temps d’extraction varie largement entre trois (3) et huit (8) heures [18],[19].

4  CARACTERISTIQUES DE L’HUILE DES GRAINES DE BAOBAB
4.1  COMPOSITION CHIMIQUE DE L’HUILE DE BAOBAB
4.1.1  FRACTION SAPONIFIABLE

Des études ont été consacrées a la composition de I'huile des graines de baobab [23],[52],[53]. Cette huile constitue une
excellente source en acides gras insaturés. En effet, cette huile est composée d’acides gras saturés (33 %), d’acides gras
monoinsaturés (36 %) et d’acides gras polyinsaturés (31 %). Elle renferme principalement les acides palmitique, oléique et
linoléique [6],[9],[53]. L'acide linoléique (C18 : 2) est I'acide gras insaturé le plus abondant (39,42 %) ; il est suivi de I'acide
oléique (C18: 1) avec une teneur de 26,07 % [13]. Cependant, I'acide palmitique (C16 : 0) est I'acide gras saturé le plus
abondant dans I'huile de baobab (28,5 %) suivi de I’acide stéarique (C18 : 0) avec une teneur de 5,85 % [53]. Les acides gras
minoritaires de I'huile de baobab sont les acides myristique (0,13 - 0,20 %), palmitoléique (0,13 - 0,32 %), heptadécaique (0,13
- 0,28 %), heptadécénoique (0,14 - 0,38 %), arachidique (0,56 - 1,18 %), stéarique (3,09 - 5,42 %), antéiso-stéarique (0,11 - 0,15
%), vaccénique (0,81 - 1,36 %), gondoique (0,15 - 0,29 %) [54]. Comparativement aux autres huiles (sésame, arachide et olive),
la composition en acide gras de I'huile de baobab est différente. Cette derniéere est plus riche en acides palmitique et linoléique
et contient moins d’acide oléique [55],[56],[57]. Par contre, sa composition en acide gras est similaire a celle de I'huile de
Jatropha.

En plus de ces acides gras, la présence d’acides gras cyclopropéniques a été rapportée dans I’huile des graines de baobab
[52],[54],[58]. Les acides gras cyclopropéniques qui font partie des acides gras non usuels, figurent parmi les constituants de
I'huile des graines de certaines espéces de plantes appartenant a I'ordre des malvales [59]. Les principaux acides gras
cyclopropéniques retrouvés dans I’huile de baobab sont I'acide malvilique (1,77 - 3,87 %), I'acide sterculique (0,42 - 1,68 %) et
I'acide dihydrosterculique (1,74 - 3,86 %) [54]. Andrianaivo-Rafehivola et al. [59] ont montré que le chauffage a 180 °C et 220
°C pendant 8 (huit) heures réduisaient la teneur en acides gras cyclopropénique de I’huile de baobab de 60 % et 96 %,
respectivement. Ainsi, ils préconisent le raffinage des huiles contenant des acides gras cyclopropéniques avant la
consommation.

4.1.2  FRACTION INSAPONIFIABLE
4.1.2.1 LES TOCOPHEROLS

La présence de tocophérols avait été mentionnée dans certaines études [60]. Le y-tocophérol est majoritaire et représente
environ 59,7 % de la teneur en tocophérols totaux. Les autres tocophérols détectés dans cette huile sont le a-tocophérol (10,2
%), B-tocophérol (12,0 %) et 6-tocophérol (18,1 %). La composition en tocophérol de I'huile de baobab est donc trés différente
de celles d’huiles de sésame (2,2 % de a-tocophérol) et de coton. Cependant, sa composition est similaire a celle de I'huile de
Jatropha curcas (Tableau 6). Cette teneur en y-tocophérol lui confere une stabilité durant la conservation. Bianchini et al. [60]
ont aussi trouvé des teneurs en tocophérols différentes parmi les autres especes de Adansonia. Le y-tocophérol a été identifié
comme le principal tocophérol dans ces especes. En effet, cette teneur en y-tocophérol de ces espéces a oscillé entre 68 et 99
%. Par ailleurs, ces auteurs n’avaient pas détecté le a-tocophérol dans la plupart de ces especes.
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Tableau 6. Comparaison de la composition en tocophérols de I'huile de baobab, de coton et de sésame

. Tocophérols (%) Total Références

Huiles

o B v 8 mg/kg
Adansonia 102 12,0 59,7 18,1 ;
digitata L. (60]
Adansonia 0,7 3,0 89,0 7,3 -
suarensis

10,2 + 199,0 *

+ + -

Jatropha curcas 01 12,9+0,2 76,9+0,7 16,7 [55]
Sésame 2,2 - 90,5 7,3 446 [57]
Coton 32-49 - 31-57 1-8 - [55]

Les tocophérols ont des activités antioxydantes différentes. Le y-tocophérol a I'activité antioxydante la plus élevée. Aussi,
plusieurs travaux ont également été consacrés a l'activité biologique des quatre tocophérols [61],[62]. Le a-tocophérol
(vitamine E) est plus fréquent dans la nature et le plus actif biologiquement (100 %) ; les B et y-tocophérols présentent des
activités plus faibles (respectivement 50 % et 10 %) ; le 6-tocophérol est pratiquement inactif [61],[63]. Leger [64] a attribué
I'activité antioxydante au noyau 6-OH-chromane. En effet, les tocophérols inhibent les réactions radicalaires des acides gras
insaturés en libérant des radicaux hydrogene [65]. Selon Lecerf [47], le raffinage réduit la teneur en vitamine E (de 15 a 20 %,
désodorisation et décoloration surtout) et en caroténoides des huiles. Aussi, une diminution de la teneur en tocophérols des
graines a été déterminé au cours du stockage [66]. Combe et Castera [67] avaient indiqué une dégradation partielle des
tocophérols de 10 a 40 % de leur valeur initiale aprés une (1) a deux (2) heures de chauffage a 180 °C.

4.1.2.2 LES STEROLS

Certaines études ont été consacrées a la composition de la fraction insaponifiable de I’huile des graines de baobab [3],[60].
Les stérols prépondérants de cette huile sont le B-sitostérol (75 a 81 %), le campestérol (6 a 6,3 %) et le A7-avénastérol (0,8 a
12 %). D’autres stérols comme le stigmastérol (1 a 2 %), le A5-avénastérol (0,5 a 3 %) et le cholestérol (1,9 a 2 %) sont aussi
notés dans cette huile a des teneurs plus faibles. Bianchini et al. [60] ont détecté I'isofucostérol (3,4 a 6,2 %). lls ont également
indiqué que la composition en stérol varie suivant les sept (7) autres especes de Adansonia. Ainsi, pour ces auteurs, la teneur
en B-sitostérol oscille entre 83,5 et 88,4 %. De plus, certains stérols comme le cholestérol et A7-avénastérol n’ont pas été
reportés dans I'huile de A. grandidieri, A. za et A. madagascarensis. Cependant, la composition en stérol de I'huile des graines
de baobab (Adansonia digitata L.) est plus proche de celle de Adansonia suarezensis. La composition de la fraction stérolique
de I'huile des graines de baobab a celle d’autres huiles végétales données dans le Tableau 7 montre une différence significative.
En effet, les huiles d’argane, d’olive et de palme renferment 220, 119 4 268 et 66 a 93 mg.100g™?, respectivement, en stérols
totaux [55],[68].

Lecerf [47] précise que la teneur en phytostérols des huiles est le plus souvent inversement proportionnelle a leur teneur
en acides gras saturés. D’aprés Bereau [69], la détermination de la composition stérolique d’une huile végétale constitue un
critére important d’identification de son origine botanique. Il estime également que les plantes appartenant a une méme
famille botanique avaient le plus souvent la méme composition qualitative. Endrias [70] indique I'utilisation des phytostérols
dans les industries pharmaceutiques et cosmétiques lors de la formulation de certaines créemes. Aussi, il indique que les
phytostérols permettent de solubiliser les stéroides et présentent des effets curatifs sur la peau ainsi qu'une action anti-
inflammatoire semblable a celle de la cortisone et des corticoides. Selon lui, I'ajout de phytostérols dans les créemes permet
d'améliorer I'hydratation de la peau et sa tonicité.
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Tableau 7. Comparaison de la composition en stérols de I’huile des graines de baobab, d’olive, de lin et de sésame

Stérols Baobab Olive Lin Sésame
(%) (mg/100g) (%) (%)
Cholestérol 1,9-2 <0,9 0,2+0,01
Campestérol 6-6,3 1.1-4.5 25-31 17,8+0,1
Stigmastérol 1-2 0.9-1.6 6-9 6,4+0,1
B-sitostérol 75-81 70.3-201 45 -53 59,9+0,1
Isofucostérol - - - -
A5-avénastérol 0,5-3 6.6-21.8 8-12 7,5+0,1
A7-stigmastérol 0,6-4,8 - <3 0,3+0,02
A7-avénastérol 0,8-12 - <0,6 0,1+0,01
Brassicastérol - nd 0,1-0,7 -
Stérols totaux (mg.100g?) - - 200 - 410 -
Références [31,[71] [72] [73] [57]

4.1.2.3 LES HYDROCARBURES

Les hydrocarbures, présents dans les huiles végétales, sont formés par la polymérisation d’unités d’isopréne ; c’est le cas
du squaléne (un intermédiaire de la biosynthése des stérols), des caroténes et d’autres terpénes comme le limonene (Weil et
al., 1990). Les principaux hydrocarbures retrouvés par Bianchini et al. (1982) dans I'huile de baobab sont le squalene (39,5 %)
et le n-alcanes (57,3 %). lls ont indiqué des différences de proportions significatives parmi les espéces de Adansonia. En effet,
le squaléne représente 13,7 % et 75,4 % des hydrocarbures respectivement pour les huiles issues des graines de A. grandidieri
et de A. suarezensis. Dans les industries pharmaceutiques et cosmétiques, le squaléne est utilisé comme lubrifiant industriel
résistant a I'oxydation [74],[75]. Aussi, Bianchini et al. [60] ont mentionné la présence d’autres hydrocarbures dans I'huile de
baobab en de tres faibles quantités tels que I'antéiso-alcanes et iso-alcanes.

4.1.2.4 LES CAROTENOIDES

Les caroténoides constituent une imposante famille de pigments de nature terpénoide, dont la couleur varie du jaune au
rouge orangé (absorption de la lumiere entre 400 et 550 nm). Ils sont synthétisés par les plantes et les micro-organismes
photosynthétiques. lls agissent en piégeurs de photons et transmettent I'énergie aux chlorophylles [76]. Haddad [30] avait
mentionné la présence de B-caroténe dans I’huile de baobab. Les huiles végétales non raffinées en contiennent en général de
faibles quantités (10 mg/100 g) et sont en grande partie éliminés au cours du raffinage [61].

4.2 PROPRIETES PHYSICO-CHIMIQUES DE L’HUILE DE BAOBAB

Les caractéristiques physico-chimiques de I'huile sont trés importantes. En effet, elles permettent d’évaluer le procédé
d’extraction utilisé, d’apprécier la qualité et, éventuellement le mode de conservation de I'huile obtenue.

4.2.1 PROPRIETES PHYSIQUES

Les propriétés physiques de I’huile de baobab révélent que I'huile posséde une densité de 943 kg.m™ [51] (Tableau 8).
L'indice de réfraction a 40 °C de I'huile de baobab est de 1,468 [3]. Les travaux de [20] réalisés sur quatre échantillons de
baobab différents dénotent une viscosité comprise entre 38,19 et 41,04. Cette viscosité est inférieure a celles des huiles de
colza, de coton et de tournesol.

4.2.2 PROPRIETES CHIMIQUES

Plusieurs études ont été consacrées aux propriétés chimiques de I’huile de baobab [18],[19],[20],{50],[51]. Ces propriétés
révelent une huile de baobab renfermant un indice de saponification élevé (Tableau 8). Pour le baobab, son indice de
saponification est supérieur a celui de I'huile de palme (140 mgKOH/g) et de I'huile de moringa (180,31 mgKOH/g) [18]. L'indice
de saponification élevé montre la forte possibilité de I'utilisation de I'huile de baobab dans la fabrication de savons. L’indice
d’iode indique le degré d’insaturation. L’huile de baobab qui posséde un indice d’iode autour de 87,9 mgl,.100g™ est non-
siccative et, est comparable a celui de I'huile d’olive (79 - 90 mgl>.100g?) et de I’huile d’arachide (84 - 99 mgl,.100g™2).
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Tableau 8. Comparaison des propriétés physico-chimiques de I'huile de baobab et de moringa

Unités Baobab Baobab Moringa
Couleur - Jaune - -
Densité a 25°C - 0,42 - -
Viscosité mmZ2.s*? 11,5 - -
Acide gras libre % 2,6 0,45 £ 0,08 -
Indice d’acide mgKOH.g™? 5,2 0,33 +0,03 7,09 £0,21
Indice d’iode mgl>.100g™? 49,5 87,9+0,02 55,02 £ 0,15
Indice de réfraction - 1,46 1,459 +0,13 1,47 £0,12
Indice de peroxyde mEq.kg? 5,2 4,5+0,08 15,96 + 0,13
Gravimétrie spécifique 0,85 - 0,91 +0,31
Indice d’ester 224,8 - -
Indice de saponification mgKOH.g? 230 196 £ 0,05 180,31 +0,31
Références [48] [35] [77]

Ainsi, I'indice de saponification élevé et I'indice d’iode faible indiquent la bonne stabilité de I'huile de baobab [9]. Quelques
études ont été consacrées sur le vieillissement de I’huile de baobab [20],[35],[50]. Nkafamiya et al. [35] ont effectué une
extraction de I'huile des graines de baobab avec le Soxhlet en utilisant I'éther de pétrole a une température comprise entre 40
et 60 °C. lls avaient stocké I'huile extraite pendant 140 jours, a la température ambiante de 30 = 2 °C et avaient suivi les
parametres chimiques tous les deux semaines. Dans ces conditions, ils avaient noté I'augmentation des valeurs de I'indice de
saponification, de I'indice de peroxyde et de la teneur en acide gras libre. Une baisse importante de la valeur de I'indice d’iode
a été observée dés le 84°™ jour de stockage a la température ambiante. De plus, [50] avaient remarqué, dés la deuxiéme
semaine de stockage, une forte diminution de I'indice d’iode de I'huile exposée a la lumiére et a la température ambiante.
Selon eux, la chute rapide de I'indice d’iode initiale de I'huile réfrigérée était due a une faible oxydation catalysée.

4.3 PROPRIETES DES METHYL ESTERS DE L’HUILE DE BAOBAB

Le Tableau 9 présente quelques propriétés de différents esters méthyliques. L’ester méthylique de baobab présente une
densité de 882 kg.m3[78] comparable a celle de I'ester méthylique de colza (880 kg.m3) [79]. La viscosité de ’ester méthylique
de baobab est de 4,46 mm2.s2. Elle est inférieure a I'ester méthylique de colza (7 mm?2.s) largement utilisé en Europe tandis
que I'huile de colza présente une viscosité de 78 mm?2.s1 [79]. Le point d’éclair de I'ester méthylique de baobab est de 192 °C.
Il est supérieur a ceux du beurre de karité (171 °C), du mais (168 °C) et du caoutchouc (130 °C) [78].

Tableau 9. Comparaison de quelques propriétés des esters méthyliques des huiles de baobab, de colza, de coton et de jatropha

Baobab Colza Coton Jatropha
Densité kg/m?3(a 20 °C) 882 880 870 862
Viscosité mm?/s (a 20 °C) 4,46 7 7 4,0
Point d’écoulement (°C) -1 -12 1 2
Point de trouble (°C) 2 -4 2 6
Point d’éclair (°C) 192 183 178 135
Indice cétane (min) 57 52 54 57
Pouvoir calorifique (MJ/kg) - 41 40 39,230
Stabilité oxydative (h) 3,09 - - -
Références [78] [79] [79] Ong et al., 2011

5 PRINCIPALES UTILISATIONS DE L’"HUILE DE BAOBAB
5.1  UTILISATIONS TRADITIONNELLES

Les huiles de baobab ont été utilisées pendant des siécles par les communautés locales dans leur alimentation, comme des
médicaments, dans des applications cosmétiques et dans la production de lubrifiants, de savon et des produits de soins
personnels. Aussi, elles ont été utilisées dans le traitement de diverses affections telles que les pellicules des cheveux, des
spasmes musculaires, des varices et des plaies [13]. Vermaak et al. [11] indiquent que I'huile des graines de baobab est utilisée
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seule ou en combinaison avec d'autres parties de la plante pour traiter diverses affections telles que la fievre, la diarrhée, la
toux, la dysenterie, I'némoptysie et les vers. L’huile est également utilisée pour traiter I'inflammation des gencives et pour
soulager les maux de dents [3].

5.2 UTILISATIONS PHARMACEUTIQUES ET COSMETIQUES MODERNES

Durant ces dernieres années, en raison de la recherche d’alternatives naturelles de I'industrie, la demande pour les huiles
de graines comme ingrédients pour la nourriture, les cosmétiques et les biocarburants a considérablement augmenté (Rahul
et al., 2015). L'huile des graines de baobab est utilisée dans les industries pharmaceutiques et cosmétiques en raison de sa
teneur en acides gras essentiels et en vitamines A, D, E et F (Bamalli et al., 2014 ; Vermaak et al., 2011). L'acide linoléique est
I'acide le plus fréquemment utilisé dans les produits cosmétiques (Kamatou et al., 2011). En effet, elle permet le rajeunissement
et le renouvellement des cellules, améliore donc I'élasticité de la peau et réduit I'apparence des vergetures. Apreés le traitement
de I'huile, la partie résiduelle est mélangée avec de I'huile de noix de coco pour la fabrication de savon qui aide a lutter contre
les maladies de la peau comme |'eczéma, les coups de soleil, I'acné et les éruptions cutanées (Namratha et Sahithi, 2015).
L’huile de baobab est connue par sa haute perméabilité, ses propriétés nourrissantes, son pouvoir émollient et ses capacités
adoucissantes sur la peau et la cuir chevelu (Kamatou et al., 2011 ; Cissé, 2012). D’aprés Cissé (2012), I'huile de baobab, utilisée
comme creme de massage, assouplit la peau et permet de soulager les douleurs, les blessures, de traiter certaines affections
dermiques notamment le psoriasis et I’'eczéma. Il souligne aussi que les femmes enceintes appliquent cette huile sur le ventre
et les seins, afin de permettre a la peau de garder son élasticité.

6  CONCLUSION

Avec cette revue bibliographique, il convient de noter que les résultats recensés dans la littérature ont fini de montrer toute
la variabilité morphologique et phénologique du baobab. La production fruitiére est attribuée a des caractéres génétiques, des
phénoménes physiologiques et des conditions pédoclimatiques. Les graines de baobab sont tres riches en protéines, en lipides
et en glucides. L’huile des graines de baobab extraite le plus souvent, de maniére artisanale, par pression ou par solvant est
actuellement trés prisée par les industries pharmaceutiques et cosmétiques. En effet, la composition de sa fraction saponifiable
et insaponifiable ainsi que ses propriétés physico-chimiques permet de ressortir toute la qualité de cette huile. Par ailleurs, les
propriétés des méthyl esters de I’huile sont trés similaires de celles du colza. Ainsi, I’huile est reconnue pour ces propriétés
nourrissantes, émollientes et adoucissantes sur la peau. Elle est utilisée dans le traitement des blessures, des douleurs, des
affections dermiques, des cheveux, des ongles, de I'acné, de I'eczéma et du psoriasis.
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