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FICHE TECHNIQUE A.S.E. N° 16
LES BEURRES, HUILE ET MACERATS HUILEUX
HYGIENE ET SOINS DU CORPS 
Utilisations : 
Les beurres, les huiles et les macérats huileux sont utilisés pour les soins du corps et des cheveux. 

Utilisés comme cosmétiques, ils possèdent néanmoins des propriétés dites médicinales. 
1) Fabrication de beurre à partir de noix et amandes. 
La méthode est à peu près la même pour toutes les noix et amandes bien que des nuances apparaissent pour certaines d'entre elles. 
Méthode de production beurre de karité :
Cueillette des noix de karité dans la brousse sur des arbres sauvages produisant sans apport d’engrais ou traitements phytosanitaires.

Les étapes de la a fabrication du beurre de karité traditionnel : 
- on lave et trie les noix à la main
- les noix sont séchées au soleil
- les amandes sont écrasées au pilon ou avec un concasseur
- les amandes sont grillées dans une marmite, c'est la torréfaction
- les amandes torréfiées sont passées au moulin qui donne une pâte brunâtre
- la  pâte est affinée entre deux pierres de granit
- la  pâte brunâtre est malaxée et brassée à la main très longuement en y ajoutant un peu d'eau afin d'obtenir une pâte blanchâtre, c'est le barattage
ou

- dans d’autres cas cette pâte brunâtre est pressée à l'aide d'une machine.
- le beurre obtenu est mélangé à un peu d'eau, puis chauffé lentement: l'eau s'évapore et les impuretés se déposent au fond, c'est la purification
- le beurre purifié est décanté puis filtré lorsque qu’il est versé dans des fûts de stockage préalablement lavé avec soin sans détergents ou produits chimiques.
Méthode de production beurre de cacao :

Les fèves de cacao.
Les fèves de cacao contiennent environ 50 % de matière grasse appelée beurre de cacao, 5 % d'eau, 7 % d'amidon, 4 % de cellulose, 2 % de théobromine, 20 % d'autres protéines et 6 % de substances minérales.

Après la récolte, les graines de cacao sont fermentées et séchées pour donner les fèves de cacao du commerce. Pour la préparation du cacao et du chocolat, ces fèves sont torréfiées et dégermées chez les chocolatiers. La torréfaction, c'est-à-dire un chauffage de 140 à 160 °C pendant 20 à 30 minutes, permet le développement des arômes du cacao. On en retire les 50 % de graisse, que l'on appelle beurre de cacao, pour certains usages aromatiques et pharmaceutiques notamment.
Torréfaction du cacao.
Pour les fèves de cacao, le procédé est proche de celui du café. Les fèves (environ 40 kg) sont versées dans le torréfacteur par une trémie sur le dessus. Elles sont roulées tout au long de la torréfaction. La température de torréfaction est d'environ 180 °C pour une durée de l'ordre de 32 à 34 minutes selon la provenance et le séchage des fèves. À l'issue de la cuisson, les fèves sont brassées et ventilées. Les cosses les plus volatiles sont évacuées par le flux, le reste sera trié lors du broyage.
Du grain au chocolat et au beurre.
Bien que liées, la transformation du cacao et la fabrication du chocolat sont des processus différents. La première phase de la transformation du cacao consiste à convertir les fèves en grains de cacao, puis en pâte, en beurre, tourteau et poudre. Lors de la deuxième phase la pâte ou le beurre sont mélangés et raffinés avec d'autres ingrédients tels que le lait et le sucre.

Avant de débuter la transformation des fèves, ces dernières doivent être nettoyées et exemptes de tout corps étranger. Les fèves peuvent alors être torréfiées avant ou après que la coque ne soit ôtée. En général, les fabricants de confiseries préfèrent la première méthode alors que les usines de transformation affectent tout particulièrement la deuxième.

Lorsque les fèves ont été torréfiées et la coque enlevée, les grains de cacao sont alors réduits en pâte encore appelée pure pâte de cacao ou masse de cacao. Cette dernière est raffinée en de très petites particules lorsque transformée en beurre ou tourteau et en éléments plus grossiers pour le chocolat. La masse est épurée par l'intermédiaire d'une presse hydraulique qui élimine une partie des graisses butyriques pour produire une pâte de cacao dé-beurrée, le tourteau de cacao.

Le tourteau est râpé en une fine poudre qui est principalement utilisée par les fabricants de confiseries.

Le beurre est généralement mélangé à la masse et au sucre pour la fabrication du chocolat. L'affinage du chocolat se fait en portant le mélange à une température donnée afin d'obtenir, par friction et brassage prolongés, une pâte moelleuse et onctueuse prête à être utilisée en chocolaterie. Ce processus connu sous le terme de conchage peut prendre entre une demi-journée et trois jours.
2) Huile d'avocat. 
Il n'y a pas que les noix et amandes qui produisent de l'huile. La chair de l'avocat donne une huile recherchée. L'huile d'avocat comme l'huile d'olive est riche en acides gras mono insaturés (environ 80% des acides gras). Le contenu en acide palmitoléique est en revanche une spécificité de l'huile d'avocat ainsi que son contenu plus important en acide alpha-linolénique (oméga-3) dont la présence rééquilibre favorablement le rapport oméga-3/oméga-6. Elle est aussi connue pour sa teneur exceptionnelle en composés insaponifiables : 5% (1% au plus pour les autres huiles) : vitamine E, phytostérols, caroténoïdes.
Extraction : 
Un procédé consiste à déshydrater des copeaux d'avocat par chauffage et d'extraire l'huile par pression ou avec solvant. Autre procédé, la centrifugation de la pulpe permet d'extraire l'huile à une température basse : on obtient ainsi une huile claire de teinte verte avec des caractéristiques remarquables.
La meilleure qualité est obtenue à partir d'avocats récoltés à maturité et transformés en huile immédiatement sur place afin d'éviter brunissement et acidité. Il faut environ 10 kg d'avocats pour obtenir 1 litre d'huile.
3) Macérats huileux. 

Macérats huileux de mangue séchée:
Pourquoi faire un macérât huileux de mangue quand on a déjà du beurre de mangue ? Tout simplement car les composantes de la chair sont différents de ceux du beurre de mangue.qui n'a pas la même richesse en vitamine A et caroténoïdes. Or, ces deux composants sont particulièrement utiles dans les soins anti-âges ou cicatrisants ou encore pour préparer la peau au bronzage.
- 90 g d'huile végétale (moringa ou coco) 

- 10 g de mangue séchée coupée en petits morceaux

Laissez macérer à l’ombre deux à trois semaines puis filtrer.
Macérat huileux d’amandes de mangue:
- Deux amandes de mangue écrasées. 

- 90 g d’huile végétale (au choix). 

Laissez macérer à l’ombre deux à trois semaines puis filtrer. 
Macérat huileux avec des plantes : 
Nous pouvons faire des macérats en utilisant de l'huile (coco, moringa, olive...), dans laquelle nous faisons macérer des plantes qui possèdent un parfum recherché ou des propriétés particulières. 

Exemple : 

Le monoi est un macérat d'huile de coco avec des fleurs de tiaré. 

Les fleurs de calendula sont macérées dans de l'huile au soleil. L'huile ainsi obtenue est utilisée pour ses propriétés anti-inflammatoire, anti-oedèmateu, anti-oxydant, anti-viral et anti-tumoral entres autres. 
Certaines plantes se font macérer à l'ombre, d'autres à l’abri de la lumière ou encore en plein soleil ; se renseigner avant leurs préparation afin de ne pas altérer leurs principes actifs. 
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