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TECHNOLOGIE DE RAFFINAGE PAR LE PROCEDE PHYSIQUE LE
PLUS MODERNE POUR UN TRAITEMENT LOCAL DES HUILES

B Obtenez des huiles végétales purifiées uniquement par voie physique sans utilisation
d’intrants chimiques

B Evitez les pertes d’huile neutre lors de I'élimination des savons

B Bénéficiez des avantages d’'une performance de vide bien supérieure au standard
industriel de 2 mbar

B Préservez les antioxydants naturels et limitez la formation d’acides gras
polyinsaturés trans

B Raffinage pour des huiles de spécialité a partir de 100 kg d’huile par heure
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RAFFINAGE Le processus de raffinage comprend 3 a 4 phases:
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doriseur Farmet assure d’excellents résultats garantissant la
sécurité sanitaire de vos produits et la prévention de leur
oxydation. Ces performances sont le fruit d’un design adapté au
traitement de lots de petite taille et d’'une technologie de vide
performante qui permet de réduire les températures nécessai-
res a I'entrainement des acides gras libres et autres composés
indésirables.

Nous avons ainsi obtenu une huile, qui non seulement est plus
qualitative, saine, mais grace a un processus de raffinage éco-
nome, un maximum d’antioxydants naturels a pu étre sauve-
gardé (notamment les tocophérols). Par ce biais, il est égale-
ment possible de conserver I'huile raffinée plus longtemps. Nous
sommes arrivés a ce résultat principalement en abaissant la .
température d’exposition, ce qui permet de ne pas dégrader ther- | g }

miquement I'huile.
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AVANTAGES DU RAFFINAGE PHYSIQUE DES HUILES VEGETALES

B Eviter le recours a la soude nécessaire a la saponification des acides gras libres lors de I'étape de neutralisation chimique
B Réduction de la consommation d’eau et de la production d’effluents
B Limitation des pertes d’huile neutre qui se produisent lors de I'élimination des savons

LES PLUS DE LA TECHNOLOGIE FARMET:

Des besoins d’énergie réduits grace a un ingénieux dispositif d'échangeurs de chaleur permettant de chauffer I'huile entrante
en récupérant les calories de I'huile sortante

Un vide poussé, trés inférieur au maximum de 2 mbar
Basse consommation énergétique pour la génération du vide grace a un systéme de lyophilisation optimisé
Minimalisation des déchets grace a I'utilisation efficace des co-produits (Iécithine, cires, acides gras libres)

COMPARAISON DES PROCESSUS ENTRE RAFFINAGE PHYSIQUE ET CHIMIQUE

Huile végétale brute filtrée

Dégommage /
conditionnement acide

Dégommage

+
Neutralisation par la soude

Décoloration

Décoloration

l

Décirage / Wintérisation Décirage / Wintérisation

l

Désodorisation

Désodorisation
désacidifiante

Utilisation efficace des co-produits dans le raffinage physique Co-produits inutilisés résultants du raffinage
(phospolipides, lécithine, terres décolorantes, cires, condensé AGL) chimique (savons, volatils, flaveurs)
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