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MAStO KAKAOWE
DEZODORYZOWANE 500 G,

Cena

Cena poprzednia

Dostepnos¢
Czas wysyiki
Numer katalogowy

Kod producenta

Opis produktu

SPO

MAStO KAKAOWE DEZODORYZOWANE 500 g

TLUSZCZ KAKAOWY 100%
DEODORYZOWANY

65,40 zt
72;60-zt
Dostepny
3 dni
SPO

SPO

tupane kawatki zapakowane w doypack lub pociete na drobng nieregularna kostke jak na zdjeciu nr 2
wystepuje tez pyt powstaty po cieciu masta . Taka forma jest tatwiejsza do rozpuszczania.

Najwyzszej jakosci masto kakaowe

Masto kakaowe naturalne 100% - nieodttuszczone, dezodoryzowane , bez cukru, bez dodatkéw, bez konserwantéw. Ttuszcz
kakaowy nie zawiera glutenu, moze by¢ takze spozywana przez wegan. Dezodoryzacja usuwa nieprzyjemny zapach z masta

kakaowego.

Nasze masto uzyskiwane jest z wyselekcjonowanych prazonych petnych ziaren kakaowca o najwyzszej jakosci.

Ttuszcz kakaowy to jeden z najstabilniejszych ttuszczéw roslinnych.

Sktada sie 65% z nasyconych kwaséw ttuszczowych w 32% z kwasdéw jednonienasyconych, a tylko okoto 4% stanowig

nienasycone kwasy ttuszczowe.

Przyktady zastosowan w kuchni:

1. wypiekéw zamiast masta

2. do potraw w kuchni indyjskiej

3. do smazenia czy duszenia.

4. do produkgcji biatej, mlecznej czekolady.

5. do produkcji cukierniczej

Wszystkie produkty spozywcze posiadajg petna dokumentacje.
Na ten produkt jest dtuga data przydatnosci

warunki przechowywania to zacienione , suche miejsce w temp; 10-20 C.
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opis jak powstaje masto kakaowe ( tluszcz kakaowy )

Masto kakaowe uzyskuje sie z catych ziaren kakaowych. Do wykorzystania w produkcji czekolady ziarna sa fermentowane
przed suszeniem.

Nastepnie ziarna sg prazone i oddzielane od tupin, aby uzyska¢ ziarna kakaowe. Okoto 54-58% ziaren kakaowych to masto
kakaowe.

Ziarna kakao mielone sg w celu uzyskania masy kakaowej, ktéra jest ptynna w temperaturach wyzszych od temperatury
topnienia masta kakaowego i jest znana jako miazga kakaowa lub miazga czekoladowa.

Mikstura czekoladowa jest prasowana w celu oddzielenia masta kakaowego od bezttuszczowych statych sktadnikéw kakao.
Masto kakaowe jest dezodoryzowane w celu usuniecia silnych lub niepozadanych smakdéw.

Masto kakaowe jest popularnym skfadnikiem produktéw do pielegnacji skéry, poniewaz jest nie komedogenne, co oznacza, ze
nie zatyka poréw.

Jest réwniez dobrym Srodkiem nawilzajagcym i moze wspoméc poprawi¢ wyglad blizn i rozstepéw. Masto kakaowe jest réwniez
stosowane w produktach do pielegnacji wtoséw, poniewaz moze wspoméc nawilzy¢ i wzmocnic witosy.

W przypadku niektérych zastosowan naturalny kolor i zapach masta kakaowego nie sa idealne, zazwyczaj jest to kwasny
zapach fermentowanego ziarna kakaowca.. Dlatego masto kakaowe najczesciej jest dezodoryzowane, aby uzyska¢ produkt o
neutralnym zapachu.

Kiedy masto kakaowe jest dezodoryzowane, zmienia sie. Dezodoryzacja odbywa sie poprzez wstrzykiwanie pary do
roztopionego masta kakaowego. Wypycha to lotne sktadniki, ktére przyczyniajg sie do naturalnego zapachu masta kakaowego.
Rezultatem jest redukcja zapachu.
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