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Transformation du cacao : Transformer le cacao a la maison

* Pourquoi , * Pour qui , * Comment

Transformer les feves de cacao n’ est pas nouveau ; les entreprises nationales et étrangeres le
font tres bien. Mais fabriquer du chocolat au village, voila ce qui peut étre une nouveauté. Non
seulement le chocolat, mais aussi la poudre et le beurre de cacao. Tout ceci extrait de maniere
artisanale. Des pionniers s'y sont dgja lancés et recoltent des dividendes non négligeables. Le
marché local est demandeur de ces produits. Raison supplémentaire pour regarder la cacaoyere
d un autre cal.

Produire du chocolat ala maison reste un grand sujet de curiosité. Tant et si bien que la plupart
des producteurs ignorent ce que devient le cacao une fois fermenté et séché. Ce ne sont pourtant
pas | es prétextes pour s essayer alatransformation qui manquent. Au nombre de ces prétextes, la
mévente des feves, les difficultés de conservation et les pertes imputables aux multiples
manipulations.

S engager dans la transformation des féves de cacao de maniére artisanale reviendrait a varier les
produits a mettre sur le marché. Ce n’est donc plus seulement la traditionnelle feve rapidement
périssable qu’il faudra vendre mais aussi |e beurre de cacao, |e tourteau, la poudre de cacao et
pourguoi pas le chocolat fait maison, pour ne citer que cela

Les produits issus du cacao sont d’ une grande portée tant économique que nutritionnelle et
meédicinale.

Avantages economiques

Le meilleur est dans le beurre de cacao. Cette substance extraite des feves du cacao donne lieu a
une plus-value considérable comparativement au cacao vendu en féves. 10 000 Fcfa, ¢’ est le prix
du litre de beurre de cacao vendu al’informel. Pour obtenir le litre de ce précieux produit, il faut
disposer de 5kg de feves, de bonnes feves. Si I’ on considére que 5 kg de cacao ne peuvent guere
étre vendus a plus de 2500 Fcfa, transformée de maniére artisanale sans gros efforts, laméme
guantité de cacao peut rapporter en beurre plus de quatre fois le prix de lafeve.

Il setrouve que le beurre de cacao est tres recherché par les connaisseurs. Les personnes qui
goUtent a ce produit ne s’ en passent genéralement plus. D’ ou lafidélité de la clientele. Ceux qui
en produisent le témoignent.

Sur le plan nutritionnel

L es études ne tarissent pas de vertus sur le plan de la nutrition al’ endroit des dérivés du cacao.
L es nutriments signal és dans le chocolat sont nombreux :

- Les antioxydants (flavonoides) qui contribuent au bon fonctionnement du systeme
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cardiovasculaire.

- La caféine et lathéobromine qui ont une action tonifiante. La théobromine stimule le systeme
nerveux et facilite I’ effort musculaire, tandis que la caféine accroit la vigilance, augmente la
résistance alafatigue et la période d’ efficacité intellectuelle.

- Lateneur en magnésium est excellente pour les sportifs et méme pour les non sportifs carencés.
-Des études sérieuses ont prouvé que la consommeation du beurre de cacao et du chocolat

n’ augmente pas le niveau de cholestérol dans le sang. On pense que cela est di aux
concentrations relativement élevees d’ acide stéarique (dont les recherches ont montre |’ effet
neutre sur le cholestérol) et d’ acide oléique (connu pour ses effets de réduction du cholestéral). 1
est reconnu gue le beurre de cacao apporte plus d acide stéarique que toute autre graisse naturelle.

- Les polyphénals et les fibres que contient le chocolat favorisent le transit intestinal.

Il est établi que le chocolat est un aliment tres riche en calories. 100g de chocolat contiennent
environ 525 kilocalories tandis que 100g de concombre ne contiennent que 12 kcal. Ce n’est donc
pas erroné de décourager la consommation fréquente du chocolat en cas de surpoids.

Vertus medicinales

Beaucoup de vertus sont attribuées de maniéere formelle ou informelle au cacao et a ses dérives.
Parmi les informations formelles, figure une éude faite par des chercheurs allemands de
I”Université de Cologne. Elle suggére que pour diminuer satension artérielle, on peut prendre un
bol de chocolat chaud tout en évitant les produits contenant des quantités importantes de sucre.
Ils montrent en outre que consommer des produits riches en cacao durant deux semaines d’ affilée
peut avoir le méme effet que des médicaments contre I’ hypertension (choisir le chocolat noir en
priorit€). Les quantités importantes de polyphénols dans le chocolat, qu’ on trouve auss dans les
fruits et Ilégumes, sont connues pour prévenir les maladies cardiovasculaires.

Dans la pharmacopée, |e cacao ou ses dérives servent a mettre a point des produits efficaces
contre plusieurs affections. En I’ occurrence : des pommades contre bralures, douleurs
rhumatismales, crampes musculaires, cicatrices, peaux fendillées, gercures des levres et des
seins ; des produits cosmétiques (vaseline) et des onguents pour frictions localisées. De méme,
des suppositoires médicamenteux sont fabriqués a partir du beurre de cacao.

Et ce n’ est certainement pas tout ce qu’ on peut faire a base de cacao ou de ses dérivés dont les
vertus sont si diversifiées qu'il serait dommage de s en priver.

Transformation du cacao :Fabriquer soi-méme du chocolat a la maison

Les différents types de chocolat qu’ on peut fabriquer

Le chocolat noir :
Il est composé de péte de cacao, de beurre de cacao, de sucre, de |écithine de soja et d’ arome
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(vanille le plus souvent).

L e chocolat au lait :
Il est compose de péate de cacao, de beurre de cacao, de lait, de sucre, de |écithine de soja et
d’ ardme (vanille le plus souvent).

L e chocolat blanc :

Il est compose de beurre de cacao, de lait, de sucre, de |écithine de soja et d arébme (vanillele plus
souvent). (11 ne contient pas de cacao juste la matiére grasse, ¢’ est pour celagu’il n’a pas de golt
chocolaté).

I ngr édients. péte de cacao (tourteaux), sucre en poudre, acide citrique, lait en poudre, arachide,
ardbme, 1 boite de chocolat

Le dosage pour 1 Kg de pate de cacao : 6 boites de tomates de sucre, 4 boites de lait en poudre ou
concentré 70 g, _ kilo d’arachide, de I’ acide citrique, I’ardme, 1 pincée de sdl, 1 boite de chocolat.

L e process

-Méanger tous les produits dans une marmite

-Laisser lamarmite au feu pendant 20 minutes en tournant

-Faites descendre la marmite du feu au moment ou la pate ressemble au chocolat, tourner pour
avoir une pate plus lourde

-Mouler pour donner des formes ou mettre dans des boites

NB : Avec |’ acide citrique, le chocolat peut mettre des mois, sans celle-ci, conserver-le au
réfrigérateur.

Le savon enrichi au beurre de cacao

Ingrédients nécessaires : Soude, eau, huile de palme, huile de palmiste
Matériels : du bois de chauffage, 1 moule en bois, 2 seaux, du plastique

Le process

On prépare la solution de soude en mélangeant 150 g de soude dans 800 ml d’ eau

On prépare aussi la matiére grasse liguide en mélangeant 750 g d’ huile de palme et 200 g de
palmiste. Puis on mélange la solution de soude et |la matiére grasse. Le mélange est enrichi avec
50 g de beurre de cacao. Agiter en tournant en un seul sens pour avoir une pate homogene.

Le mélange est versé dans un moule en bois recouvert de plastique pour étre facilement démoul é.
Une fois démoul €, on obtient une barre ou un morceau de savon adouci au beurre de cacao.

L’ engrais organique a partir des coques de cacao est riche en potasse
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On rassembl e les coques pour les mettre en tas de 2 a 3 metres de large et de 1 métre de haut.
Pour accélérer |le compostage des cabosses, on mélange 3 parties de cabosses broyées pour une
partie des déchets ménagers en décomposition (origine animale de préférence)

On couvre le tas pour maintenir un fort pourcentage d humidité et une chaleur élevée (65°C). Ce
qui accélére la décomposition des cogues et tue les champignons de la pourriture brune.
Retourner letastous les 21 jours pendant 3 mois et arroser Si nécessaire.

L e compostage est terminé lorsgque le matériau acquiert une couleur sombre (normalement aprés
3 mois).

Utilisation

Le produit peut alors étre utilisé comme engrais organique, riche en éléments minéraux : 2,5 %
N, 1% P205, 2%K 20, 1,5% CaO et 0,5% MgO).

NB: 80% du poids des cabosses est constitué des coques. Ainsi pour une plantation qui produit

750 kg de cacao marchand génere 3 tonnes de coques.
Transformation du cacao : Technologie générale de transfor mation du cacao

Bien que liées, |a transformation du cacao et la fabrication du chocolat sont des processus
différents. La premieres phase de |a transformation du cacao consiste a convertif les feves en
grains de cacao, ouis en pate, en beurre, touteau et poudre

L ors de la deuxieme phase |a pate ou |e beurre sont mélangés et raffinés avec d'autres ingrédients
tels que le lait et le sucre. Avant de débuter la transformation des feves, ces derniéres doivent étre
nettoyées et exemptes de tout corps étranger. Les feves peuvent alors étre torréfiées avant ou
apres que la coque ne soit 6tée. En général, les fabricants de confiseries préferent la premiere
méthode alors que les usines de transformation affectent tout particulierement la deuxieme.
Lorsgue lesfeves ont été torréfiées et la cogue enlevee, les grains de cacao sont alors réduits en
pate encore appel ée pure pate de cacao ou masse de cacao.

Cette derniere est raffinée en de tres petites particules lorsqu’ elle est transformée en beurre ou
tourteau, et en ééments plus grossiers pour le chocolat. La masse est épurée par |'intermédiaire
d'une presse hydraulique qui élimine une partie des graisses butyriques pour produire une pate de
cacao dé beurrée, |le tourteau de cacao. L e tourteau est rgpé en une fine poudre qui est
principalement utilisée par les fabricants de confiseries. Le beurre est généralement mélangé ala
masse et au sucre pour lafabrication du chocolat.

L'affinage du chocolat se fait en portant le mélange a une température donnée afin d'obtenir, par
friction et brassage prolongés, une pate moelleuse et onctueuse préte a étre utilisée en
chocolaterie. Ce processus connu sous le terme de couchage peut prendre entre une demi-journee
et troisjours.

L e processus de transformation des féeves de cacao en beurre et en poudre, ainsi que

|'al calinisation pour neutraliser les acides contenant des effluves non désirables et améliorer la
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couleur de la poudre et sa dissolution dans |'eau, ont été inventés au début du X1Xeéme siecle par
un Hollandais, Coeraad Johannes van Houten. Depuislors, le systeme est resté quasiment le
méme al'exception de quelques progrés technol ogiques secondaires.

Technique d’ extraction du beurre de cacao

Ingrédients nécessaires : Cacao, féves, eau
Matériels d extraction : une grande poéle, une grande marmite, un moulin a écraser, un grand
plastique, une louche, un foyer pour le feu

Le process

-Choisir le cacao de bonne qualité

-Trier pour enlever tous les débris végétaux et autres saletés

-Griller le cacao au feu doux de préférence, de peur de briler lesfeves

-Etaler sur une bache ou une surface bien propre afin d’ enlever toutes les pellicules des feves

-Vanner

-Ecraser au moulin pour que la péte soit bien tendre

-Fairetiédir del’eau (5 Kg= 5 litres d’ eau)

-Verser |a pate obtenue dans I’ eau et bien mélanger pour obtenir un liquide bien homogene
-Faire bouillir le mélange obtenu pendant 45 minutes a 1 heure d’ abord a feu vif, ensuite afeu
doux.

-Quand la pate s épaissit dgja, diminuer le feu jusgu’ al’ apparition de I’ huile, ensuite verser de

|’ eau froide dans la marmite chaude et tourner, laisser reposer pendant 5 minutes, recueillir toute
I” huile qui remontera a la surface dans une marmite que vous remettez au feu pour enlever toute
|’ eau contenue dans |’ huile

-Filtrer et embouteiller, | huile est préte pour multiples usages

-Eviter que la péte ne colle ou ne brile au fond de la marmite de peur de transmettre une
mauvaise odeur al’ huile.

Aprés 48 H dansle froid, vous recueillez encore une couche épaisse de beurre de cacao ala
surface de la marmite que vous allez refondre et embouteiller également.

NB : Avec 5 kg de feves de cacao, vous pouvez obtenir 1 litre ou plus de beurre de cacao.
L e beurre de cacao ne toléere aucun mélange avec une autre huile.

Transformation du cacao

Madame Mendo Marinette, formatrice au MINADER, Déléguée du GIC MARMEN a Ebolowa
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Le Sud Cameroun est une zone ou la culture du cacao est une tradition séculaire. C est aussi
dans cette région du pays que se manifeste de plus en plus des femmes dynamiques, a I’ instar de
Madame Mendo qui a décide de franchir e rubicond en valorisant |es feves de cacao pour leur
donner leurslettres de noblesse.

" Nous avons parfois des commandes de plus de 100 litres de beurre de cacao "

Quels sont les préalables pour une bonne transformation des feves en beurre de cacao ?

Pour prétendre atteindre de meilleurs résultats, il faut avoir un cacao bien fermenté et des féves
bien séchées, c'est-a-dire un cacao de grade 1 et 2. Des ustensiles, une poéle pour griller lesfeves,
un moulin pour écraser, une grosse casserole de préférence en inox pour la cuisson. En plus, il
faudra appréter un foyer, de |’ eau, un filtre et des emballages pour la conservation.

La premiére étape de I’ opération consiste atrier ces féeves pour les séparer des débris et autres
saletés. Griller ces féves, enlever les pellicules puis les écraser. La péte obtenue sera malaxée
dans la casserole dans un volume d’ eau recommandé. Poser la casserole au feu pendant au moins
1 heure de temps, I’ huile commencera a monter en surface et pourra déja étre recueillie. Lafiltrer,
puis conserver dans des emballages appropriés. Apres refroidissement, celle huile se compacte et
S effriter au toucher. C est un test de qualité parce qu’il faut faire attention avec des mélanges qui
pourraient étre contrefaits.

Vous étes a la téte d'un GIC qui fonctionne bien, comment avez-vous commence cette activité de
transformation ?

Nous sommes nées dans des villages ou |a culture du cacao régne en maitre. C est la culture de
base, j’ ai réfléchi sur une autre forme d’ usage pendant que le prix des feves sur le marché n’ était
pas a son meilleur niveau alors que les paysans S'y investissent beaucoup. J ai suivi plusieurs
formations dans le domaine al’intérieur et al’ extérieur du pays, dans des usines et de fagon
artisanale aussi. Notre GIC mis sur pied, nous avons restitués ces enseignements aux membres
dont certains vivent dans le village. Ces derniers transforment a leur niveau lorsque les demandes
sont importantes, puisgu’ ils disposent toujours du cacao prét. On reussit donc arassembler les
productions pour satisfaire ala demande, et parfois nous avons des commandes de plus de 100
litres.

Pensez vous dgja a I’ élargissement de cette activite, pour qu’ en fait un réseau puisse exister ?
C’ est une idée qui m’ habite depuis longtemps, mais les mécanismes sont entrain de se mettre en
place. Aujourd’ hui gréce a un programme du MINADER (Ministére d’ Agriculture et du
Développement Rural), des formations sont dispensées atravers tout le pays. Ce qui veut dire
gu’ al’issue de cela, des transformateurs vont se démarquer, et a partir de leurs activités nous
entreprendrons des réunions pour la mise en place de ce réseau. Nous pensons bien que celane
tardera pas a travers la demande croissante de ce beurre, nous pourrons découvrir ceux qui sont

file://11/1red-4/IRED%20MV 1%20PDF/L a%20V 0ix%620du%...an%20198%202007%20T ransformati on%20du%20cacao.htm (6 of 15)05.12.2007 12:07:59



Transformation du cacao : Transformer le cacao alamaison

effectivement dans |’ activité, puis former notre réseau.

Pensez vous qu'’il y a un avantage a transformer qu’ a vendre les feves simplement ?

L’ avantage est bien énorme. D’ abord transformer permet de revaloriser le cacao dont le prix a
depuis longtemps chuté, et permet aux agriculteurs d’ utiliser ces produits pour leur nutrition, leur
santé et leur beauté. Le beurre de cacao est par exemple un écran solaire conseillé aux albinos
pour I’ entretien de leur peau. Uneillustration de I’ importance a transformer est qu’ en 1996, lors
d’ une assise de |’ Union Européenne on avoulu bien contourner | usage du beurre de cacao au
profit d’ autres équivalents et faire chuter définitivement le prix du cacao au marché mondial. Le
résultat n’a pas été concluant, le cacao est resté incontournable dans les fabriques de
chocolateries. Ce qui veut dire qu’ actuellement le beurre de cacao n’ a pas encore de substitut en
terme de vertus.

Vous netarissez pas d’ é oges sur les qualités du beurre de cacao.... ?

Ces vertus émanent d’ abord de sa composition tres élevée. Le beurre de cacao seul possede 29
propriétés déja catal oguées. Dans ce beurre, on retrouve des grai sses moins saturées, des acides
gras gqui sont associés a la diminution de la concentration du cholestérol. Ce qui est un grand
avantage pour le consommateur, |e beurre de cacao renferme également plusieurs éléments
minéraux. Il contient alui seul 18500 Kilojoules/ kg d’ énergie, associant plaisir et énergie. Le
beurre de cacao prévient des maladies cardio-vasculaires et le cancer. |1 aun effet anti-microbien,
anti-cancérigene et cardio-protecteur, renferme également plusieurs acides ferriques. Sans étre
exhaustif, le beurre de cacao est un produit alarge spectre dans I’ organisme humain.

Apres |’ extraction de |” huile de cacao, I’ exploitation de la féve n’ est pas terminée ?

Apres |’ extraction de |’ huile, le tourteau restant peut étre utilisé pour fabriquer des chocolats. L3,
on peut fabriquer le chocolat au lait et le chocolat noir qui lui se fabrique avec plus d huile de
cacan. De maniere artisanale, on peut aussi le fabriquer en évitant juste d'y gjouter beaucoup de
sucre et du lait, contrairement ala péate chocolat qui renferme plus de 40°/o d’ arachide et bien

d autres éléments.

A qui vendez-vous vos produits ?

Laou lasensibilisation est d§afaite, le marché se développe progressivement. Nos principaux
consommateurs sont des Camerounais et principalement des femmes. Elles finissent aussi par
amener leurs époux a consommer |e beurre de cacao. Les personnes du 3eme &ge aussi, car elles
I utilisent pour des massages. Cette huile est rgjeunissante, revitalisante, et régénérateur. Le
beurre de cacao active le plaisir sexuel, donne la bonne humeur, introduit I’ optimisme dans la
conscience du consommateur, en plusil retarde la ménopause (sourire : moi-mémej’en suis un
preuve vivante)

Peut-on dire que la transformation et la vente du beurre de cacao est une rentable ?
Nous ne disposons pas de marche extérieur. Notre marché se dével oppe encore autour de certains
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particuliers qui maitrisent les vertus du produit. I1s passent des commandes et on exécute.
Aujourd’ hui, lelitre ou le kilogramme de ce beurre se vend a 10 000 F et ¢a procure des revenus
non négligeables. Mais il faut rester vigilent, pour que la profession ne soit pas contaminée, et
gue ce beurre ne soit pas mélangé a d’ autres graisses. Et a partir de 13, on ne pourra plus
prétendre aux résultats qui peuvent résulter des vertus de ce beurre et cela va porter pr§udice a
cette activité en plein décollage.

Exporter, ¢’ est possible. Mais...

Claude Streit, chocolatier francais depuis 35 ans

Le marché local est celui qui offre le plus d’ opportunités pour nos producteur s transfor mateurs.
L’ exportation du beurre de cacao et des autres produits dérivés est plutbt une perspective

d avenir. Un transformateur européen nous donne son avis sur la question.

" Concernant les dérivés artisanaux du cacao, |’ ai toujours pensé qu’il y a beaucoup afaire a
condition d'y aller par étapes, structurer, encadrer. L’idéal serait une école ou I’ on enseigne
toutes les possibilités d’ utilisation du cacao, pour que des gens se forment bien et transforment
dans le but de mettre sur le marché des produits qui satisfont |a demande locale. Je pense que cela
est bien faisable aujourd’ hui au Cameroun. Pour bien exporter, il faut d' abord penser revaloriser
I”image de la féve camerounaise car depuis une dizaine d’ années |a réputation a chuté en Europe
de maniere considérable, les raisons sont le séchage par four qui donne le désagréable golt de
fumeée et le non-respect des grades.

Je collabore actuellement avec une organisation paysanne camerounaise bien structurée pour
fabriquer une tablette de chocolat qui serviraa démontrer que |’ on peut trouver des produits de
gualité au Cameroun et a en faire la promotion auprés de gros acheteurs européens. Maisil faudra
encore beaucoup d’ actions de promotion pour changer le regard de la féve camerounaise. Pour le
beurre de cacao, il existe actuellement plusieurs industries de broyage dans |le monde qui

inondent le marché industriel avec des produits standards. Pour exporter |e beurre de cacao
transformé par les producteurs, il faudra d’ abord que ces producteurs s organisent en grandes
entités pouvant fournir pas moins de 500 tonnes, et surtout ¢a devra étre un produit haut de
gamme pour pouvoir étre compétitif, car les autres proposent des prix trés accessibles. Il faut
aussi trouver des importateurs spécialisés dans le haut de gamme, I’ équitable et le bio. "

Transformation du cacao : Le Minader promeut la production du beurre de cacao

" Le beurre de cacao rapporte troisfois plus d’ argent au producteur "
Bamzok Ntol Cyprien, Chef de la Division de I’ Enseignement et de la Formation Agricoles,
Coopératifs et Communautaires au MINADER
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Qu'est ce qui a motive le Ministere del’ Agriculture et du Développement Rural (MINADER) a
prendre |I'option actuelle, qui est d'apprendre aux Camerounais a transformer eux-mémes leur
cacao ?

L es producteurs vendent exclusivement |le cacao sous forme de féves seches alors que des
possibilités de transformation artisanale locale sont a leur portée. Raison pour laquelle, la
Division de I’ Enseignement et de la Formation Agricoles, Coopératifs et Communautaires s’ est
employée depuis |’ année 2006 a former les agents économiques (prés de 500 acejour) ala
transformation artisanale des féves séches de cacao en beurre et chocolat.

Quels sont |les différents avantages qui peuvent vraiment inciter les gens a se lancer dansla
transformation ?

Je me limiterai avous parler des avantages économiques en termes de création de richesses et

d emplois, et thérapeutiques que |’ ai eu personnellement a expérimenter ou qui m’ont été
rapportés par des témoignages :

Sur le plan de la création de larichesse, sachez que avec 5 Kg de féves seches de cacao que I’ on
vendrait a 500 Frs CFA le Kg et |aje suis tres optimiste parce que dans les zones enclavées ce
prix peut étre divisé par deux, on pourrait obtenir 2 500 Frs CFA.

Par contre, en transformant les 5 Kg de feves seches on obtient plus d’ un litre de beurre de cacao
gue I’ on vend actuellement dans le marché non conventionnel a 10 000 Frs CFA lelitre.

Vous voyez bien que la marge brute est de 7 500 Frs CFA. Ce qui est un véritable gain pour le
producteur. Autrement dit, le producteur qui vendra ces feves seches sous forme de beurre de
cacao gagneratroisfois plus d’'argent. En plus du beurre de cacao, le tourteau qui est obtenu
apres extraction peut servir afabriquer plus d’ un kilogramme de chocolat ou pate atartiner pour
la consommation du ménage. On pourrait également fabriquer de la poudre de cacao pour un
usage plus durable compte tenu des difficultés de conservation de la pate atartiner en milieu
rural.

En termes de création d’emplais, il nous souvient avoir été remerciés par deux dames
responsables de GIC ayant suivi une des sessions formation que nous organisons, une en
provenance de Y okadouma et une autre en provenance de Messamena pour disaient-elles, les
avoir aidé atrouver un emploi de transformatrice artisanal e des feves seches de cacao en beurre.
Ceaquoi elles s attélent aujourd’ hui au lieu de continuer a grossir les rangs de chémeurs. En ce
moment, elles s investissent a s équiper en matériel tels que les moulins a écraser, les emballages.
Ceci devrait pouvoir induire de nombreux emplois indirects.

En ce qui concerne les vertus thérapeutiques, trois personnes ayant suivi une session de formation
nous ont rapporte :

- pour la premiére qu’ elle avait vu sa virilité sexuelle renforcée suite a la consommation
guotidienne pendant pres d’ un mois d’ une cuillerée a café dans tous ses repas ;
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- une autre en désespoir de cause suite a un saignement du fait d’ une tumeur cancéreuse au
niveau du col del’ utérus s’ est vue soulager apres usage du beurre de cacao ;

- récemment al’ occasion d’ une session de formation tenue a Y aoundé, une participante a fait
valoir son témoignage sur les effets constatés de réduction des fibromes apres usage du beurre de
cacao.

Comment le MINADER entend-il soutenir et accompagner les transformateurs ?

Il faut comprendreici que |’ action menée jusqu’ a ce jour a surtout pour but de donner une
impulsion. Il est souhaitable que trés rapidement |a société civile, les privés s organisent et

S emparent du processus.

En ce qui concerne la promotion de la consommation, il serait utile que le bouche a oreille soit
utilisé pour permettre au plus grand nombre de camerounais de connaitre les vertus du beurre de
cacao et de la consommation du chocolat. Au Cameroun aujourd’ hui, de nombreux offreurs de
produits font la promotion des produits venant d’ autres continents sans savoir que le beurre de
cacao contient autant de vertus que ces produits (huile d’ olive, ginseng, etc....). Soutenir la
commercialisation du beurre de cacao revient a oauvrer pour I’amélioration des conditions de vie
d’ au moins 700.000 ménages camerounais, environ 5 millions de citoyen.

Nous continuerons aussi d’ organiser des sessions de formation chague fois qu’ une forte demande
nous serafaite, un minimum de 25 personnes par groupe.

Comment envisagez-vous de les aider dans la commercialisation?

Je ne voudrais pas en faire un secret, nous souhaitons accompagner les producteurs,
transformateurs et les consommateurs a s’ organiser de maniere arendre plus transparentes les
guestions de commercialisation. En effet, nous observons de plus en plus que nous sommes, sans
le vouloir et encore moins le souhaiter, au centre de nombreuses commandes et demandes en
beurre de cacao mais ne maitrisons pas suffisamment I’ offre. 1l faut donc créer le marché et les
points de rencontre entre |’ of fre et la demande indépendamment de nous. D’ oul la nécessité

d’ avancer rapidement vers une meilleure organisation de lafiliére.

Quefaire pour réussr la production du cacao

L’ on ne peut pas parler de beurre de cacao, de chocolat et autres dérives, sans lever la
principale contrainte qu’ est la disponibilité des feves de cacao.

Et ce n’ est pas la chose la plus évidente dans notre pays ou méme dans la sous région Afrique
Centrale, avec le vieillissement du verger et méme des cacaoculteurs. L’ existence de pas moins 4
structures étatiques (SODECAO, Projet protection du verger Cacao, IRAD, ...) au chevet de
notre cacaoculture montre que le secteur de la production n’est pas celui ou I’ on est mieux loti.
Produire du cacao de bonne qualité demeure donc une opportunité sérieuse méme pour ceux qui
ne vendent que les féves, surtout que les prix sont stables depuis une dizaine d’ années. Sans

file://11/Ired-4/IRED%20MV 1%20PDF/L a%620V 0ix%620du...n%20198%202007%20T ransf ormation%20du%20cacao.htm (10 of 15)05.12.2007 12:07:59



Transformation du cacao : Transformer le cacao alamaison

parler de laplus value et des perspectives hautement importantes qui découleraient de
I”installation d’ une réelle industrie de transformation. Voici justement comment produire le
précieux sésame !

L es conditions favorables ala culture

L e cacaoyer requiert une température comprise entre 24 et 28 °C ; 1l souffre et sa production
diminue lorsgque la température descend au-dessous de 18°C ou est supérieure a32°C. Le
minimum absolu est de 10°C. Le cacaoyer demande une pluviométrie moyenne annuelle
comprise entre 1500 et 2000 mm (1800 mm en moyenne) et bien répartie tout au long de I’ année
avec moins de 3 mois secs par an, ¢ est-a-dire ayant une pluviométrie mensuelle de moins de 100
mm. Croissance et production sont étroitement liées ala pluviométrie. Le cacaoyer est tres
sensible atout déficit hydrique.

L e cacaoyer est un arbuste de sous-bois si bien que sa culture traditionnelle a toujours été réalisée
sous ombrage. Le jeune cacaoyer a une vigueur optimum lorsgque I’ éclairement est de I’ ordre de
25 a 50 % de I’ insolation normale, pendant au moins 2 ans, ensuite il peut étre réduit
progressivement. Pour le caco adulte, I’ ombrage doit laisser passer 70 % de lalumiére solaire. Le
cacaoyer demande des sols profonds, 1,50m au moins, meubles, perméables, toujours frais, mais
bien drainés, bien aérés et abondamment pourvus en humus et en matieres minérales. En ce qui
concerne le PH, le cacaoyer est assez tolérant. Des PH |égérement acides lui conviennent bien,
mais dansla pratique, il est préférable qu’il ne soit pasinférieur a 6.

Il entre en production apres 4 a5 ans, les variétés précoces commencent a produire a partir de 2 a
3 ans. Le cacaoyer peut produire 2 fois par an, pendant plus de 30 ans. Dés |’ émission des fleurs,
il faut 150 a 180 jours (5 a 6 mois) en moyenne avant la maturité des cabosses.

LESETAPESDE LA CULTURE
1. La pépiniere

Elle est établie sur un sol plat ou [égerement en pente. Une ombriére de 2 a 2m de haut entourée
de grillage afin de protéger les jeunes plants des rongeurs. On utilise des feves de cabosses mures,
prélevées sur des arbres tres producteurs. Les feves peuvent étre directement semées dans les plus
brefs délais apres |a récolte des cabosses, au plus tard deux jours apres car leur pouvoir

germinatif diminue tres rapidement. On élimine les graines plates, trop petites ou germées. On
utilise des pots de germination qui sont des sachets en matiere plastique (polyéthylene) de 35
microns d' épaisseur, 30 cm de chaleur, 12,5 cm de diametre et perforé dans leur moiti€ inférieure
pour le drainage.
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L es sachets sont remplis d un mélange de terre, de terreau, éventuellement de sable si laterre est
trés lourde. On veilleratoujours au maintien de laterre aras bord du sachet. Le mélange aura été
copieusement arrose la veille du semis. On seme une feve dans chaque sachet, elle peut étre
disposée a plat puis enfoncée a 1 cm de profondeur, puis arroser abondamment. Prévoir environ
80 m2 de pépiniere, et 2500 féves, araison de 25 sachets au m2. Cela correspond a 50 4 60
cabosses pour 1 hectare de plantation. Apres avoir extrait les graines de leurs cabosses, les
démucilaginer par lavage a grande eau, puis en les frottant dans du sable fin.

Laisser des allées de 60 a 70 cm dans la pépiniere pour faciliter la circulation. Les feves germent
apartir du 5e jour en pépiniére et peuvent durer 6 a8 mois. Veiller achoisir des cabosses saines,
ne présentant aucune tache ni trace de pigdre, ni d’ attaque de champignon ou pourriture. Les
opérations d’ entretien de la pépiniére consistent en un arrosage abondant tous les 2 jours, un
désherbage régulier, 1a lutte contre les insectes piqueurs suceurs (psylles), les chenilles
défoliatrices, et contre lafonte des semis.

Diminuer progressivement I’ ombrage 1 mois avant la transplantation pour accoutumer les plants
aun éclairage plusfort.

7 a8 mois apres le semis, les Trinitario atteignent 70 280 cm et les Criollo 50 cm.

2. La plantation

Choix du terrain

On choisirales sols compte tenu des exigences du cacaoyer, et des conditions climatiques du
secteur : on peut choisir des sols plus |égers si la pluviométrie est éevée (2000 mm ou plus/an,
sans risque de saison seche prolongée). Leterrain doit étre d’ acces facile, avec une pente
inférieure a 10 % faciliter I’ entretien et larécolte. Il vaut mieux éviter le sommet des collines et
les bas-fonds souvent argileux ou trop sableux.

La préparation du terrain

Commencer a préparer le terrain 1an avant la mise en place définitive. Débroussailler pendant la
sai son seche le sous-bois et abattre, en laissant cependant quel ques arbres qui apporteront de
|”ombre.

-Pigueter les emplacements des trous de plantation en respectant les écartements choisis : 4m x
4m en gquinconce, 3m x 3m ou 2,5m x 2,5m et 40 cm de profondeur et 240 a 70 cm de coté.
-Reboucher entierement lestrous, apresy avoir déposé du fumier ou tout au moins de la bonne
terre humifere. Eviter laformation des cuvettes au fonds de ces poquets.

-L’ espacement 3m x 3m qui est utilise dans de bonnes conditions de sol et de climat, permet une
circulation facile dans la plantation et limite les pertes dues a la pourriture brune.

La miseen place
-Mettre en place apres 2 a 3 semaines de pluies (6 a 8 mois apres lamise en pépiniére)
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-Sélectionner les plants les plus vigoureux et laisser |e reste en pépiniere.

-A I’aide d’ une houe ou d’ une pelle, ouvrir un trou aux dimensions de la motte au centre dés
poquets précédemment rebouchés.

-Transplanter chaque jeune plant avec sa motte venue de la pépiniere, apres avoir enleveé e sachet
le recouvrant

-Ramener laterre autour du pied et tasser fermement en maintenant le collet au-dessus du sol. Un
tassement insuffisant risque de causer de nombreuses pertes.

-Pailler e sol afin de maintenir I humidité. La paille ne doit cependant pas toucher le collet.
-Ladensité de plantation est fonction du sol, de lavariété, du climat et du choix du producteur.
Elle varie de 625 a 1800 plants a |’ hectare, suivant |’ écartement choisi.

-4m x 4m pour 625 plants al’ hectare.

-3m x 3m pour une densité de 1111 pieds al’ hectare.-2,5m x 2,5m pour 1847 pieds al’ hectare

3. L’entretien de la cacaoyere

-Remplacer les plants manguants dés que |’ on constate |la mort ou la mauvaise reprise des
cacaoyers transplantés

-Couper la végétation naturelle tous les 3 en laissant |a matiere organique sur le sol.
-Régler progressivement I’ ombrage en supprimant les branches et les feuilles d’ arbres.
-Drainer I’ eau dans la cacaoyere s'il y a stagnation.

-Faire réguliérement larécolte sanitaire, en éiminant les cabosses pourries et seches, et les
branches seches, et en les faisant brller en dehors de la cacaoyere.

-Letravail du sol (Iabour) est & proscrire méme dans | es jeunes plantations, du fait de la
colonisation par les racines des couches superficielles.

L ors du rebouchage des trous, avant la transplantation, on apportera le maximum de fumier bien
décomposé par trou.

Apporter chague année 500 g de NPK par pied (20.10.10). Epandre en couronne autour du pied
entre 5 et 30 cm de diamétre au début de la plantation, 30 a60 cm a2 anset 60 cm a4 ans. NB :
L e cacaoyer ararement besoin d’ azote (N), mais beaucoup plus de phosphore et du potassium.
Larécolte sefait en saison séche quand les cabosses commencent a mdrir (jaune) :

-A ce moment, couper les pétioles avec une machette bien tranchante.

-Transporter les cabosses al’ aire réservée alafermentation des feves. Casser les cabosses et
verser lesféves dans e bac de fermentation ou en tas sur |’ aire de fermentation.

-Laisser fermenter pendant 4 46 jours.

-Etaler déslorslesféves fermentées sur |’ aire de séchage. Le rendement escompté est de 300 a
1000 kg de feves commercialisables par hectare.

L esmaladies et ennemis du cacaoyer
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-La pourriture brune des cabosses (due a Phytophtora sp.)

Particulierement grave et virulente, ¢’ est lamaladie la plus ancienne et la plus importante du
cacaoyer, pouvant entrainer jusqu’ a 95% de pertes de récolte. Elle se traduit par des taches brunes
recouvertes d’ une couche blanchétre de spores, envahissant toute la cabosse qui se desseche. Elle
se manifeste aussi sur |’ appareil végétatif (rameaux, tronc) sous forme de chancres.

Pour lutter, il est essentiel de limiter e risque de contamination. |l faudra, partout ou sévit la
maladie, éiminer les débris de cabosses restant de la récolte précédente.

L es traitements consistent en pulvérisation des solutions ou de bouillies agueuses de produits
fongicides depuis la date des cherelles jusqu’ alafin de la maturation des cabosses araison

d environ 10 pulvérisations par an.

-Lepourridié

|l attaque les racines provoquant un dessechement rapide de I’ arbre. |1 affecte surtout les
plantations ou les souches sont maintenues.

L utte : arracher soigneusement les arbres atteints.

-La pourriture noire, la pourriture farineuse, I’ anthracnose
Ces maladies attagquent les cabosses qui noircissent ou se nécrosent.
L utte : taille ou récolte sanitaire, traitement fongicide.

-Les capsides et psylles

Ils provoquent le desséchement des feuilles et des rameaux, entrainant un vieillissement rapide
des cacaoyers (dessechements dus aux pigres des capsides et des psylles). Les capsides se
nourrissent aussi sur les cherelles et les cabosses, d’ ou les nombreuses taches noirétres.

Lutte : il existe plusieurs formulations d’ insecticides pour lalutte chimique contre ces insectes.

-Les punaises et les chenilles

L es cabosses ont des taches noirétres, des déformations et la peau est dure al’ écabossage. Les
feuilles rongées entrainant une défoliation rapide.

Lutte: il existe plusieurs formulations d'insecticides pour la lutte chimique contre ces insectes.

4. Larécolte

Larécolte sefait en saison séche quand les cabosses commencent a mirir (jaune) :

-A ce moment, couper les pétioles avec une machette bien tranchante.

-Transporter les cabosses al’ aire réservée alafermentation des feves. Casser les cabosses et
verser lesféves dans e bac de fermentation ou en tas sur |’ aire de fermentation.

-Laisser fermenter pendant 4 46 jours.

-Etaler déslorslesféves fermentées sur |’ aire de séchage. Le rendement escompté est de 300 a
1000 kg de feves commercialisables par hectare.
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5. La préparation du cacao

Tout d abord il faut récolter la cabosse au bon moment : il ne faut pas attendre trop longtemps
pour cueillir une cabosse mare et il faut aussi éviter de récolter les cabosses avant leur maturité.
L’ écabossage doit étre réalise au plustard 6 jours apres larécolte. Séparer les cabosses saines des
cabosses pourries pour différencier les grades. Un homme peut écabosser environ 1500 cabosses
€en une journée.

Avant d’ étre séchées, les feves fraiches telles quelles sont extraites des cabosses doivent subir un
ensembl e de transformations qui ont pour buts de les débarrasser de la pulpe mucilage qui les
entoure, d’ empécher la germination des feves et d entrainer de profondes modifications
biochimiques.

L e processus de fer mentation

-Préparation du matériel : nettoyer |égerement les caisses de fermentation pour élimer les odeurs
et corps étrangers. Les caisses sont mises sous abris et placées sous cales pour protéger des
intempéries et faciliter I’ écoulement du jus. Préparer des feuilles de bananier car elles contiennent
des levures qui favorisent lafermentation. 1l est a noter que de faibles quantités de feves a
fermenter sont sensibles aux températures extérieures et ne s échauffent que trés peu, de tres
grosses quantités sont difficiles a brasser et se fermentent difficilement. 1l vaut donc mieux
fermenter une masse d’ environ 350 a 450 kilos par exemple, ce qui correspond a environ 3600
cabosses et a une caisse de fermentation de 75 cm X 75 cm X 75 cm. On obtient alors environ
180 kil os de cacao.

L e sechage quand a lui a pour but de ramener |ateneur en eau des feves fermentées de 60 % a 6-7
%, ce qui vabloquer des réactions enzymatiques et permettre la conservation du produit
marchand ainsi obtenu.

Lespointsaretenir :

-S assurer que le produit a sécher est bien fermenté, et respecter I’ épaisseur de la couche a secher
qui est de 4-6 cm pour le séchage naturel et de 5-10 cm pour le séchage artificiel.

-Procéder au triage des féves plates ou germeées, aux impuretés. Surveiller régulierement le caco
en prélevant quelques féves verslafin du séchage, surtout les faire craquer sous lamain et fendre
guelques unes. Cela permet de se rendre compte que le cacao est bien sec aussi bien al’intérieur
gu’ al’ extérieur. La durée moyenne du séchage naturel est de 8 a15 jours.

Le cacao préparé pour la vente dans des sacs ne doit pas étre posé sur le sol, mais de préférence
sur une palette dans un endroit sec et aéré.
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