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INGRÉDIENTS 

100% noix de coco râpée 
 

DESCRIPTION  
Pulpe de noix de coco râpée et séchée . Origine : Sri-lanka, Philippines, Viet Nam, Indonésie. 
Ce produit est garanti :  
� n’ayant subi aucun traitement ionisant.  
� exempt de matières premières pouvant être modifiées génétiquement. 
� Sans additif. 
� peut contenir des traces de fruits à coque (amandes, noisettes, pistaches) 

 
CARACTÉRISTIQUES ORGANOLEPTIQUES 

Aspect : paillettes blanches, fines 
Goût et odeur : caractéristique de la noix de coco, absence de goût de rance et de flaveurs étrangères 
Corps étrangers :  < 10 pièces par tonne de produit 

 
CARACTÉRISTIQUES PHYSICO-CHIMIQUES ET NUTRITIONNELL ES 

 
 

Humidité : < 4.5 % VALEURS NUTRITIONNELLES MOYENNES /100g 
Matières  grasses : 69 %   +/- 2 % Energie                   Kcal 678 
Acidité : < 0.5 % Matières grasses                    g 65 
Granulométrie :  Acide gras saturés                 g 57 

Refus tamis mm % Acide gras mono-insaturés  g 3.56  
<2.5 98 Acide gras poly-insaturés    g 0.9 

  Glucides assimilables           g 9,27 
  Fibres totales                         g 14,4 
  Protides                                  g 6.4 
  Sel                                           mg 62  
  Phosphore                            mg 196 
  Calcium                                mg 18  
  Potassium                             mg 646  
  Magnésium                          mg 90  

 
CARACTÉRISTIQUES MICROBIOLOGIQUES * 

 
Germes Critères * 

Germes aérobies mésophiles < 100000 ufc/g 
E.coli < 10 ufc/g 
Staphylococcus Aureus abs ufc/g 
Salmonelles abs ufc/g 
Levures < 500 ufc/g 
Moisissures < 500 ufc/g 

              *selon un plan à trois classes 
           

CONSERVATION  ET CONDITIONS DE STOCKAGE 
 
12 MOIS, en emballage fermé.  Stockage à 8 - 15°C à l’abri de la lumière et de l’humidité 

 
CONDITIONNEMENTS 

 
Sachet 250g .  


