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Le chocolat est un produit alimentaire largement consommé, apprécié pour sa texture fondante 
et ses qualités organoleptiques. Il constitue un système dispersé complexe, principalement 
composé de cacao sous différentes formes (pâte, poudre, beurre) et de sucre, dans lequel la 
phase continue est assurée par le beurre de cacao. Ce dernier joue un rôle central en raison de 
sa nature polymorphique, capable de cristalliser sous plusieurs formes cristallines, plus ou 
moins stables. En chocolaterie, la cristallisation est généralement dirigée vers la forme βV, 
particulièrement recherchée pour ses propriétés mécaniques et sensorielles, au moyen d’un 
procédé thermique précis appelé tempérage. 
Au-delà de son usage en tant que produit fini, le chocolat constitue également un ingrédient clé 
dans la formulation de produits complexes tels que les ganaches. Celles-ci sont des systèmes 
émulsionnés huile-eau aux structures fines, souvent intégrés dans des confiseries, biscuits ou 
pâtisseries. Leur texture et leur stabilité dépendent de nombreux paramètres : composition, 
taille et distribution des gouttelettes, la coalescence partielle, conditions de cristallisation, ou 
encore polymorphisme des cristaux lipidiques. Cette complexité rend leur maîtrise difficile, en 
particulier lors du vieillissement, où des défauts de texture ou de stabilité peuvent apparaître. 
Des travaux récents ont mis en lumière le rôle prometteur des fibres de cacao comme agents 
émulsifiants naturels, capables de stabiliser des émulsions dites de Pickering. Cette propriété 
ouvre la voie à de nouvelles stratégies de formulation permettant d’optimiser la stabilité et la 
texturation des ganaches.  
L’objectif est de proposer une revue des leviers de texturation identifiés pour les ganaches, en 
mettant l’accent sur les approches innovantes telles que l’utilisation de fibres et la structuration 
des émulsions.  
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