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par M.C. de FOMBELLE,

MECANISATION
DU TRAITEMENT
APRES-RECOLTE
DU CACAO

directeur genéral de la SECEMIA, Senlis

Apres I'écabossage, la transformation des
féves fraiches de cacao est traditionnel-
lement réalisée par les planteurs, et com-
porte deux opérations distinctes. Une
opération dite de fermentation, qui est
ensuite suivie par une phase de séchage.

a fermentation du cacao est un en-
Lsemble de processus bio-chimiques
complexes qui ont pour effet: de débar-
rasser les feves de la pulpe mucilagineuse
qui les enveloppe, de provoquer la mort de
'embryon et par conséquent, d’empécher
toute germination des féeves, ce qui permert
leur conservation et d'entrainer de pro-
fondes modifications a I'intérieur des coty-
lédons qui permettront le développement
de I'ardbme chocolat.

Cette fermentation se déroule, en milieu
traditionnel, sur un lit de feuilles de bana-
niers, ol les feves sont déposées en tas,
puis recouvertes de nouvelles feuilles de
bananiers,

Les feves sont ensuite brassées tous les
deux jours, afin de favoriser les réactions
de I'oxydation et d’homogénéiserla masse.
Les jus s'écoulent, et aprés 6 jours le
processus de fermentation est terminé.
Les féves se trouvent alors 3 une humidité
de 55-60 %.

La phase suivante est le séchage, habi-
tuellement pratiqué par exposition au soleil
sur des claies, ol le cacao est réparti sur
une faible épaisseur. Cette opération a pour
but de ramener les feves a 7,5 % d’humi-
dité, humidité a laguelle elles se trouvent
dans un état stable.

Il faut remarquer que ce séchage est
souvent réalisé dans des conditions diffi-
ciles, et que ce but de stabilisation n’est
malheureusement pas toujours atteint.
D'une facon générale, les claies de séchage
manquent.

De plus, les conditions météorologiques
sont souvent loin d'étre idéales : les pluies
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et I'humidité relative tres élevée de l'air
vient contrarier le travail du planteur. La
nuit enfin, le cacao en cours de séchage
reprend une partie de I'humidité qu'il a
perdue le jour.

Il apparait ainsi que les méthodes tradi-
tionnelles de préparation du cacao sont
empiriques, et souvent précaires.

Le planteur en période de récolte est
débordé par I'enlevement des cabosses,
leur casse, le transport des feves, les
opérations de fermentation et de séchage,
et malgré tous ses efforts, il obtient le plus
souvent du cacao imparfait, et en par-
ticulier:

® insuffisamment fermenté, ce qui en-
tralne un défaut d’amertume et d'astrin-
gence, conduisant a une difficulté de déve-
loppement de I'ardme au cours de 'opéra-
tion de torréfaction.

® trop fermenté, ce qui conduira 3 des
défauts de golit entralnés par les moi-
sissures.

® insuffisamment séché, et permettant
ainsi par la suite la prolifération de moi-
sissures, et d'insectes au cours du stoc-
kage.

Ces défauts ont depuis fort longtemps
conduit & envisager une rationalisation de
la préparation du cacao afin d'atteindre les
buts suivants :

® améliorer la qualité du cacao sec, afin
d’obtenir un produit recherché sur le mar-
ché,

@ diminuer la main-d'ceuvre qui se consa-
cre a ces opérations, pour l'utiliser 3 une
récolte plus large,

® permettre enfin de suivre avec des
moyens adaptés le développement des
rendements qui se produisent par I'amé-
lioration des méthodes culturales et de
protection,

Les techniques que nous exposerons en
détail plus loin, sont fondées sur les études

M o—

Fermentation et sechage

etréalisations qui ont été menées depuis le
début des années 1970, par la Société
d'assistance technique pour la mécani-
sation de I'agriculture en Céte-d'Ivoire (Sat-
maci), I'Institut francais du café et du cacao
(Ifcc) @ Montpellier.

C'est ainsi qu'ont été réalisées en 1973,
puis en 1974, deux Unités de traitement du
cacao, d'une capacité annuelle de 800 t de
cacao marchand chacune.

Ces deux Unités ont été implantées
Timbokro, en Cdte-d'lvoire, au milieu d'une
plantation industrielle de cacao de 1 200
ha & linitiative du Président Houphouet
Boigny.

Elles fonctionnent maintenant depuis sept
ans, et donnent entiére satisfaction quant &
leur fiabilité mécanique et électrique, ainsi
qu’en ce qui concerne la qualité du produit
bien supérieure & celle du cacao préparé de
manigre traditionnelle.

A partir de connaissances acquises dans
ces ateliers, une nouvelle conception
d'usine d'un débit plus important a été
étudiée et réalisée par la Satmaci, assistée
par I'lfcc, en utilisant du matériel étudié et
fabriqué par la société Nordon & Nanoy.
Deux Unités d'une capacité de 1 000 t de
cacao marchand chacune ont été installées
a Daloa et Kotobi, en 1977.

Elles font appel & une large mécanisation et
a une automatisation plus poussée, et
débouchent sur la réalisation d'unités de
grande capacité.

La taille des unités permettant la mécani-
sation du traitement aprés récolte du cacao,
c'est-a-dire la fermentation, le séchage et
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le conditionnement, est en général im-
posée par I'importance de la collecte pos-
sible dans un rayon correspondant aux
moyens de communication locaux. Le ca-
cao doit en effet &tre traité d'une facon
précise, afin d'obtenir la qualité souhaitée.
Il ne doit pas s'écouler une longue période
entre le lieu d'écabossage et l'unité de
traitement : cet écabossage est réalisé le
plus souvent dans les villages mémes
habités par les planteurs, et la distance
séparant ces villages de l'usine ne doit pas
étre trop grande, afin de limiter le temps de
transport. Pendant ce temps en effet la
fermentation commence inéluctablement.
Notre groupement a ainsi étudié quatre
types d'usines, dont les tonnages sont
respectivement de 300 - 1 000 et 5 000 t
de cacao marchand par an, avec deux va-
riantes pour la solution 1 000 t, I'une en
fermentation classique en caisses, et I'au-
tre avec fermentation en continu.

ATELIER 300 TONNES

Cet atelier répond aux besoins de grou-
pements de planteurs isolés,

Il comporte une fermentation en caisses de
bois avec brassage par transvasement ma-
nuel, pré-séchage éventuel au soleil sur
claies, et séchage sur un séchoir statique.
Ce séchoir est composé d'un générateur
d'air chaud avec brilleur a fuel domestique,
pouvant en variante, étre remplacé par un
générateur a sous-produits (bois, coques
de café, etc.). Le générateur envoie de ['air
chaud sous une table de séchage sur
laguelle se déplace un ensemble de pa-

lettes mobiles, qui permettent 'homogé-
néisation du produit pendant |'opération.
Le chargement s'effectue manuellement
par déversement des caisses bois dans
lesquelles se produit la fermentation et
lissage de la surface pour obtenir une
épaisseur d'environ 30 cm. Une fois sec le
cacao est de nouveau repris manuelle-
ment, puis chargé en sacs.

Cette installation étant d'un type tres sim-
ple, est aussi tout a fait polyvalente, et le
séchoir peut étre aussi bien pour le cacao
que pour le séchage du café en cerises, ou
de tout autre produit. )

Le générateur d'air chaud lui-méme peut
&tre rendu mobile et éventuellement servir
a d'autres utilisations, ou en d'autres lieux.

USINE 1 000 TONNES - CAISSES

La réception du cacao frais est effectuée
par des camions gui sont déchargés dans
des caisses situées en bord de quai.
L'atelier de fermentation est constitué par
des caisses de dimensions importantes, ol
transite successivement le cacao.

Ce transfert d'une caisse a l'autre est
réalisé par une mécanisation utilisant des
vis inox spéciales, dont le fonctionnement
a été essayé avec satisfaction, dans les
usines existantes a Timbokro.

Ce transfert par vis permet de plus I'homo-
généisation du cacao en cours de fermen-
tation, ainsi que son aération. La fermen-
tation elle-méme est accélérée par un
réchauffage de la masse en début de cycle,
puis par une ventilation intermittente dair
ambiant pendant le reste du temps.

Cette méthode permet de diminuer le cycle
de fermentation de sept a cing jours et
d'obtenir d'autre part du cacao fermenté
bien siir, mais aussi pré-séché.

Le séchage proprement dit est réalisé sur
une installation du type Timbokro amélioré,
pour diminuer la consommation énergé-
tigue nécessaire a cette opération. Le
séchoir est constitué de deux étages, I'étage
supérieur étant consacré au début du sé-
chage, et l'étage inférieur a la fin du
séchage.

L'air chaud produit dans la partie inférieure
traverse ainsi successivement deux épais-
seurs de produits, le produit le plus sec
d'abord, puis celui qui est le plus humide. |1
sort donc du séchoir avec une trés bonne
saturation, conduisant & un rendement
excellent.

Chaque étage du séchoir est muni dun
brassoir permettant 'lhomogénéisation du
cacao en cours de séchage, et évitant le
collage des feves entre elles,

Les générateurs d'air chaud sont d'un
type classigue, utilisant soit du fuel-oil
domestique, en combustion directe, soit
en variante, des sous-produits, comme
dans le cas de l'atelier 300 t.

Ce type dusine conduit a un investis-
sement relativement faible, 2 une instal-
lation rustique, comportant peu d automa-
tisme, et ne nécessitant pas pour le conduire
une main-d'ceuvre trop spécialisée.

Il permet d'autre part une grande souplesse
dans I'approvisionnement. Certaines taches
reguigrent cependant l'intervention d'une
main-d'ceuvre plus importante que dans le
cas de I'usine continue que nous décrivons
plus loin.

Ces usines sont d'autre part du type modu-
laire, et peuvent &tre regroupées si le
tonnage annuel dépasse la capacité nomi-
nale de 1 000 t par an.

USINE 1000 TONNES - CONTINU
Dans ce cas, la réception du cacao frais est
effectuée en un seul endroit par des ca-
mions qui sont déchargés par l'arriere, au
début du tunnel de traitement continu de
fermentation et séchage.

L'installation est composée d'un couloir
unigue dont le fond est constitué d'un
plateau perforé en acier de 35 m de long,
sur 3,50 m de large.

Le cacao est disposé en couche de T m
d'épaisseur environ, ce qui conduit & une
masse totale de cacao en cours de trai-
tement approchant 80 t.

Les quatre premiers cinquiemes du couloir
sontréservés a la fermentation, et le dernier
cinquieme au séchage.

Les feves fraiches de cacao sont déversées
a une extrémité du plateau. Elles progres-
vers l'autre extrémité, en étant entrainées
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par un déblayeur monté sur chariot a
crémaillere.

Cet équipement est assuré par un systeme
de chaines a racleur, un brassage efficace,
une aération du produit, en méme temps
que sa translation.

Une feve met ainsi cing jours entre son
chargement a I'état de cacao frais, et son
déchargement sous forme de cacao sec 3
7 %.

Des ventilateurs permettent d'insuffler sous
la partie réservée a la fermentation, de I'air
chaud conduisant & un réchauffage en
début de fermentation, puis une ventilation
par intermittence a I'air ambiant pendant le
reste de cefte opération. Cette pratique
améliore considérablement le rendement
thermo-dynamique de I'installation, et per-
met également d'éviter 'augmentation sen-
sible de Il'acidité dans les feves, qui est
recontrée d'une facon classique lorsque
I'on a recours & un séchage artificiel trop
brutal.

Aprés avoir progressé le long du couloir de
fermentation durant quatre jours, au rythme
moyen de quatre brassages quotidiens, le
cacao fermenté est repris par le brassoir
supérieur d'un séchoir identique a celui
décrit ci-dessus, mais fonctionnant en
continu au lieu de I'étre en discontinu,

La seule différence est que ce séchoir est
muni d'une trémie de liaison intermédiaire
située entre les deux étages qui permet de
servir de tampon.

La qualité du produit obtenu est excellente.
L'acidite des beurres extraits est tout & fait
satisfaisante, ainsi que leurs caractéris-
tigues technologiques : les essais de dé-
gustation réalisés par le laboratoire de
technologie de I'lfcc & Montpellier ont
montré que les échantillons préparés indus-
triellement de cette facon se classent tres
honorablement par rapport & des échan-
tillons préparés de maniére traditionnelle
et séchés au soleil.

Etant donné le faible encombrement relatif
de ce type dusine, et son implantation
longitudinale, sa conception modulaire per-
met de juxtaposer autant d'Unités que
nécessaire, en fonction de la zone ou 'on
désire implanter l'usine de traitement.

USINE SATURNE
5000 TONNES - CONTINU

Ce type d'usine est adapté aux zones les
plus productrices dans un rayon limité.

Il est I'extension directe d'usines exacte-
ment semblables, qui ont été réalisées
dans le monde entier, et fonctionnent
actuellement pour les traitement du malt.

QI e o

Le cacao frais est réceptionné & partir de
camions qui bennent le produit par I'arriere
dans des trémies. [l est ensuite dirigé vers
un plateau circulaire de diamétre 23,50 m
dans la zone dite de remplissage.

Ce plateau est animé d'un mouvement de
rotation trés lent, une révolution s'effec-
tuant environ en cing jours, c'est-a-dire le
temps nécessaire a ce que le cycle total de
fermentation et séchage soit effectué,
Aprés la zone de remplissage en feves
fraiches, le cacao passe sous une cloison
réglable en hauteur, qui permet de fixer
I'épaisseur de la couche a la valeur sou-
haitée. La zone réservée a la fermentation
et au séchage est balayée parun ensemble
retourneur de couches, qui permet d'as-
surer:

® I'homogénéisation de la masse pendant
la fermentation, ainsi que son aération,
® |e brassage des feves pendantle séchage
pour assurer la aussi leur homogénéisa-
tion, et éviter qu'elles collent entre elles.
La fermentation, comme dans les deux cas
précédents, est accompagnée de périodes
intermittentes de ventilation. Le séchage
en lui-méme est réalisé a partir de géné-
rateurs d'air chaud, et de ventilateurs pou-
vant utiliser soit du fuel-oil domestique,
soit en variante des sous-produits. O






