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PROCEDES DE PRODUCTION
D’HUILE DE COCO VIERGE

Le but de cette fiche est de présenter les 3 techniques de production d'huile de coco vierge, une huile de cuis-
son qui peut étre utilisée en cosmétique & condition qu’elle soit de qualité supérieure. La qualité de I'huile dé-
pendra principalement du procédé choisi :

« La technique par fermentation est rudimentaire, elle est accessible & tous, I'huile de cuisson produite est
destinée & I'auto-consommation.
« Les techniques de s@chage-pressage et de centrifugation sont des techniques nécessitant des équi-

pements de pointes, I'huile produite peut étre destinée a la cosmétique, elle présente des qualités qui ouvrent
le marché a I'export.

Type de technique Technique Avantages Inconvénients

* Huile de qualité e Investissements onéreux
supérieure

Voie humide Centrifugation

* Bon rendement

Fermentation | ¢ Peu d'investissement  Huile de basse qualité
(acidité élevée)

* Rendement moyen

Voie seche Pressage e Huile de qualité ¢ Investissements onéreux
moyenne A supérieure

e Bon rendement

Dénomination de la machine Prix indicatif Remarques
en 2018 (XPF)

Presse d lait de coco [800 000

Broyeur [300 000 ; 1 000 000

Séchoir a air chaud [1 500 000

Centrifugeuse de laboratoire haute capacité ]2 500 000

Balance de précision [50 000 Précision +0,1g

Rape a coco [30 000

Presse a huile [800 000 ; 1 000 000

Déshydrateur de table [35 000
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TECHNIQUE PAR VOIE HUMIDE : CENTRIFUGATION Y

* Veillez a bien respecter les bonnes pratiques d’hygienes (BPH) d chaque étapes :
charlotte, blouse de cuisine.

* Respectez les consignes d'utilisations des fabricants de machine et d'ustensiles.

* L'huile conditionnée doit étre stockée dans un endroit frais, sec, a I'abri de I'humidite.

Apres avoir répé
1 Le pressage du I'amande pressez &
lait de coco froid, si possible avec

une presse d lait.

Placez les pots de méme
masse en vis-a-vis dans la
cenfrifugeuse.

\

Les pots de

La premiére cenfrifugation
if . doivent avoir la
centrifugation | s1e masse.

2 Le lait de coco ob-
tenu doit étre cen-
trifugé le plus

rapidement possible
aprés le pressage.

Aprés centrifugation :
ne re-mélangez pas les 2
phases séparées, ne transva-
sez pas la solution centrifu-
gée dans un autre récipient,
par exemple.

Centrifugez & = 3900 g*

Laissez reposer 1 nuit a 10°C

) Cette étape facilite la séparation de I'huile
3 Le pqssgge * -10°C et des autres produits.
au froid

ENCEINTE REFRIGEREE

Liquéfiez
la créme au bain
marie 50°C

Récupérez la

créeme.
Récupération " eau .

de la creme

autres |
/produits !

Transférez la Pesage pots sur 1\ Placez les pots
créme liquide balance de précision jde méme_mosse
La seconde dans les pots & (x0,1g) 1 en vis-a-vis dans

centrifugation  cnrifugation i la cenfrifugeuse

5 La créme obtenue Ce:’ggggez a
doit étre centrifu- \ 2 g
gée le plus rapide- creme \ peqdon’r

20 minuftes.

-

.

Le filtrat obtenu
est de |'huile

Séparation Huile vierge de coco.

Placez du
5 des matiéres transparente cofon &

Entonnoir : I'entrée du
grasses et de Coton tube de
mq’riéres I'entonnoir
. puis filtrez.
solides Dépot
solide ! Filtrat

ment possible apres N E
la fonte au bain :
marie. D D i

*g = force centrifuge pendant 25 minutes
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TECHNIQUE PAR VOIE HUMIDE : FERMENTATION

« Veillez & bien respecter les bonnes pratiques d'hygiénes (BPH) a chaque étape.
* Respectez les consignes d'utilisations des fabricants de machine et d'ustensiles.
* L"huile conditionnée doit étre stockée dans un endroit frais, sec, a I'abri de I'humidité.

Aprés avoir répé I'amande
pressez ¢ froid, si possible avec
une presse 4 lait

Le pressage du
1 lait de coco

Mélangez les méme volume lait de coco

eau
de lait de coco et d'eau & ~50°C
50°C.
7 Si vous n'avez pas de thermo-
2 Melange métre, la bonne température

de I'eau est atteinte lorsque la

chaleur est supportable au E
doigt.

Brasser de maniére modérée  Apres le brassage, laissez décan-

1 fois toutes les 5 minutes ter dans une enceinte isotherme
pendant 30 minutes. fermée pendant 20h
Le brassage . (ex. glaciere).
r 7 ’ ¥
3 modere et la YR
décantation .
mélange
lait + eau
ENCEINTE ISOTHERME
mousse

Ne pas récupérer l'interface huile-

lanche
blanc eqau.

Récupération de
I'huile huile transpa-
rente/blanc
cassé

Récupération de la phase d'huile
d I'aide d'une cuillére. Placez
I'huile récupérée dans un autre ré-
cipient.

eav

Le filtrat obtenu est de

La filtration I'hvile de coco vierge.

Mise en place du coton a l'en-

frée du tube de I'entonnoir,
emboitée dans un récipient
vide destiné a récolter le filtrat.
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BROYAGE

*Veillez & bien respecter les bonnes pratiques d’hygieénes (BPH) a chaque étapes.
* Respectez les consignes d'utilisations des fabricants de machine et d'ustensiles.
* | 'huile conditionnée doit étre stockée dans un endroit frais, sec, a I'abri de I'humidite.

Le séchage de
I'amande de
coco

Détroquez I'amande.
Astuce : pour faciliter
I’étape de filtration,
vous avez la possibi-
lité de reftirerla cuti-
cule marron de
I'amande apreés le
détroquage

s 1
Séchezllamande de
coco, il existe au moins 1
deux machines pour sé- |
cher vos copeaux : le sé- |
choir solaire ou le séchoir }
A air chaud. !

'

1

1

1

1

1

1

En fonction de la ventila-
tion et de la technique
choisie pour le séchage,
ce dernier dure enfre 18h-:
24h. Le stade de séchage
est atteint lorsque en
pressant les copeaux
d'amande entre 2 doigts,
de I'huile exsude.

I

Séchoir a
air chaud

Broyez I'amande séchée & I'aide d'un broyeur
professionnel, vous obtiendrez du concassé de
coco déshydraté.

Broyage de I'amande séchée.

Le pressage

Pressez le concassé dés-
hydraté de coco a froid,
et récupérez I'nuile

Recommandations

Le pressage engendre
une hausse de la tem-
pérature du filtrat, veil-
lez & ce que I'huile
exsudée ne dépasse
pas les 45°C

La décantation
naturelle

Placez le récipient contenant I'huile obtenue dans un endroit

Huile claire

L=

sec. Avant la décantation I'huile est homogeéne.

Aprés 2 semaines de décantation,

apparaissent 2 phases :

Dépodt blanchatre ou beige sila cuticule marron n'a pas été
retirée al'étape 1

La filtration

B

|

Mise en place du coton &
I'entrée du tube de I'enton-
noir, emboitée dans un réci-
pient vide destiné a récolter

le filtrat.

Recommandations
Si vous filtrez un grand volume
d’'huile, n'hésitez pas & changer
de temps en femps de coton

Le filirat obtenu est de
I"huile de coco vierge
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TECHNIQUE PAR VOIE SECHE : PRESSAGE, ITINERAIRE DE RA I

« Veillez & bien respecter les bonnes pratiques d'hygiénes (BPH) a chaque étapes
* Respectez les consignes d'utilisations des fabricants de machine et d'ustensiles
 L'huile conditionnée doit étre stockée dans un endroit frais, sec, a I'abri de I'humidité

Le séchage de
'amande de
coco

Rapez uniquement
I'amande blanche

Rapez uniguement I'amande blanche

Mettez les copeaux de coco a sécher, il existe au moins frois machine
pour sécher vos copeaux:

En fonction de la ventilation et de la technique choisie pour le séchage,
ce dernier dure entre 18h-24h. Le stade de séchage est atteint lorsque en
pressant les copeaux d'amande enfre deux doigts, de I'huile exsude.

sechow solaire séchoir air chaud déshydrateur de table

2 Le pressage

Pressez le concassé déshydraté de
coco d froid, et récupérez I'huile

Recommandations

1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
1
! Le pressage engendre une hausse
pressage coco E de la température du filtrat, veillez
déshydraté !
avec machine I
professionnelle i
:
1
1
1

ce que I'huile exsudé ne dépasse
pas les 45°C

3 La décantation
naturelle

Récipient contenant I'huile obtenue dans un endroit sec avant la

I'huile claire
dépbt blanchatre ou beige si la cuticule marron n'a pas été
retirée aI'étape 1

décantation, huile homogene
Apres 2 semaines de décantation,
avec I'apparition de 2 phases :

4 La filtration

Le filtfrat obtenu est de
I"huile de coco vierge

Mise en place du coton a I'entrée
du tube de I'entonnoir, emboitée

dans un réci-
pient vide des-
tiné a récolter
le fitrat
Versement de
-& I"huile récupé-

rée dans |'en-
fonnoir, et du

récipient récol-
tant le filtrat
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