PROCESSUS

L’anacardier est un arbre tropical, à feuilles persistantes et originaire du Brésil, produisant l’anacarde ou la noix de cajou. La noix est récoltée dans les plantations villageoises entretenues par de petits regroupements de producteurs locaux.

RECOLTE 
À faire quand la pomme est mûre.

Nettoyer proprement et sécher.

TRANSPORT

SECHAGE NOIX

Séchage pendant 3 jours complets au soleil.

Récupérer les noix le soir et éviter de trop entasser.

STOCKAGE

Utiliser des sacs en jute.

Déposer dans le magasin de stockage.

Possibilités de conservation pendant 1 an.

GRILLAGE (rôtir)

Utilisation de fours.

Eviter de flamber les noix pour avoir des amandes blanches.

DECORTICAGE

Utiliser un marteau de 200g de poids pour casser la coque.

Utiliser un outil ressemblant à un petit « tourne-vis français » pour ouvrir la coque et enlever l’amande de la coque.

Faire attention à minimiser les brisures des amandes.

Stocker les amandes au maximum 3 jours dans des récipients fermés.

SECHAGE DES AMANDES

Utilisation de fours métalliques pendant 21/2h à 70°C.

Stocker dans des récipients.

DEPELLICULAGE

Utiliser un petit couteau.

Minimiser les écorchures et les brisures des amandes.

Sortir de petites quantités d’amandes du récipient fermé.

Stocker dans un contenant hermétiquement fermé comme des sachets plastiques.

TRIAGE

Séparer les amandes entières et les différents morceaux. Le nitrogène est souvent utilisé pour mieux stabiliser le produit.

EMBALLAGE 

Emballer dans un contenant propre et hermétique (sachets en plastique).

