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Les produits dérivés du cacao

Rappel : Dans les usines de traitement, le cacao est trié, concassé, torréfié,

 broyé, affiné.

On obtient alors les trois produits dérivés (sans aucun ajout).










Utilisations des dérivés du cacao :

	Produit
	1°) Pâte de cacao
	2°) Beurre de cacao
	3°) Poudre de cacao

	Utilisations
	Ganaches, aromatisation de crèmes, glaces diverses, intérieurs chocolats, masse de praliné, fondant, glaçages, etc.


	Mise au point des chocolats et chocolats de couverture, ganaches, couche de brillance pour les moulages, gianduja, masses et intérieurs chocolats, etc.
	Décorations, aromatisation et coloration de crèmes, glaces, sauces, sirops, génoises, biscuits, fondants, etc.


Conservation des produits dérivés du cacao :

Pâte de cacao, beurre de cacao et poudre de cacao sont issus du même produit et nécessitent les mêmes précautions de conservation et stockage pour leur garantir une qualité égale dans la durée.

	Température ambiante, l’idéal étant entre 15 et 18 °C

	Dans une pièce à l’abri de la lumière solaire et de l’humidité (climatisation)

	A l’abri des produits à odeur forte (oignon, épices, etc.), les matières grasses fixant les odeurs

	Jamais posé directement sur les sols ou contre les murs.

	Protéger des insectes et rongeurs.
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La masse de cacao fondue est pressée dans des presses hydrauliques à très forte pression (350 à 530 bars)





Pressage





Désodorisé puis moulé en seau ou en pain 





Beurre de cacao





Tourteau plus ou moins gras


(Galette dans le film)





Poudre de cacao, poudre de cacao dégraissé





Cette galette concassée et broyée, est ensuite tamisée et refroidie  avant d’être conditionnée en emballages plastiques, papier ou papier aluminisé. Elle devient la











1°) Dérivé de base
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3°) Dérivé maigre





2°) Dérivé gras





1°) Dérivé de base





Pâte de cacao























2°) Dérivé gras





Désodorisé puis moulé en seau ou en pain 











3°) Dérivé maigre





Tourteau plus ou moins gras


(Galette dans le film)























Attention :


Faire apparaître les réponses dans les cadres en changeant la couleur de la police.








