0Ogolna charakterystyka syropow ciastkarskich

Syropy sg to p&tprodukty otrzymywane z wodnych roztworéw cukrowych z dodatkiem $rodkéw smakowo zapachowych oraz innych
substancji wptywajacych na ich wasciwosci fizyko-chemiczne.

Sktadniki poszczegdlnych rodzajéw sg zréznicowane w zaleznosci od ich zastosowania.

Wyrdznia sie nastepujace rodzaje syropow ciastkarskich:

syrop do nasaczania

syrop inwertowany

syrop do wykanczania, wyrabiania,

syrop z cukru palnego

Syropy sg potproduktem produkowanym w zaktadach ciastkarskich z przeznaczeniem réznigcym sie w zaleznosci od rodzaju syropu.

Syropy w ciastkarstwie znalazty zastosowanie miedzy innymi jako potprodukt stuzacy do nasaczania blatow biszkoptowych i innych, przy
produkcji mas karmelowych, pomad, do barwienia kreméw, mas i ciast oraz do wykanczania wyrobéw gotowych.

W zaleznosci od rodzajow syropdw inny jest proces technologiczny ich uzyskiwania.

Syropy produkowane sg o réznej zawartosci cukru- im wiecej cukru jest w wodzie tym uzyskiwany syrop ma gesciejszg strukture.
(wieksze stezenie cukru w wodzie).

Przy produkcji syropdw gestych konieczna jest wyzsza temperatura wody. Im wieksza temperatura wody tym wieksza rozpuszczalno$¢
cukru.

W celu wyprodukowania syropu o bardzo duzej zawartosci cukru konieczne jest wyparowanie wody do oczekiwanej zawartosci w
syropie.( syrop o stezeniu 85-90%)

Przy okres$laniu zawartosci cukru w syropie postugujemy sie cukromierzem, natomiast temperature roztworu mierzy sie termometrem z
podziatka do 200°C lub stosujemy prdbe nitki.

Préba nitki

ochtodzong krople syropu umieszcza sie miedzy palcami dioni, miedzy kciukiem a palcem wskazujacym- jezeli przy
rozcigganiu kropla syropu rozciaga sie wowczas oznacza to iz stezenie cukru w roztworze wynosi od 70-80%.

Technologia produkcji syropow cukrowych

Syrop do nasaczania

Jest to ok. 50% roztwdr wodny cukru z dodatkiem alkoholu i substancji smakowo zapachowych.

Proces technologiczny:

rozpuszczanie cukru w cieptej wodzie



podgrzewanie roztworu do wrzenia

zebranie z powierzchni piany

gotowanie przez ok. 2 -3 min.

okreslanie gestosci syropu ( syrop staby)

ochtodzenie syropu do temperatury 20*C

dodanie $rodkéw smakowo zapachowych. np. sokdw i syropow owocowych, kwasu cytrynowego, alkoholu lub esencji.

Zastosowanie syropu: do nasgczania ciastek i tortow i ciast biszkoptowych

Substancje
Cukier Woda smak. - zapach.

Gotowanie

Rozpuszczanie

Gotowanie syropu

Zsmumowanie piany

Chiodzenie

Laczenue z substancjami smakowo- zapachowymi

Syrop inwertowany

Otrzymywany jest z wodnych roztworéw cukrowych poddanych inwersji

Inwersja to rozktad cukru (sacharozy) na fruktoze i glukoze:

C12 H22 011+H2 O -> C6 H12 06 + C6H1206

Sacharoza + woda > kwas > fruktoza + glukoza

Inwersja zachodzi w wodnych roztworach o wyzszych temperaturach pod wptywem kwasow lub enzymu inwertazy zawartej w



drozdzach lub pod wptywem wysokiej temperatury.

Przy produkcji syropu inwertowanego stosuje sie gtéwnie kwas solny lub mlekowy. Ilos¢ kwasu dodanego do roztworu wodnego cukru
jest zalezna od ilosci uzytego cukru. Kwas dodany jest w postaci 10% roztworu gdy podgrzewany syrop osiggnie temperature 90°C.

- Po dodaniu kwasu zachodzi inwersja ktorg prowadzi sie przez ok.20 minut, podtrzymujac temperaturze 90 °C syropu.

- Po zakonczeniu inwersji syrop nalez ochtodzic i zneutralizowac¢ znajdujacy sie w nim kwas poprzez dodanie 10% roztworu kwasnego
weglanu sodu przy ciggtym mieszaniu majacym na celu unikniecie roztozeniu glukozy.

- nadmiar kwasnego weglanu sodu mozna zneutralizowa¢ dodatkiem niewielkiej ilosci kwasu cytrynowego.

Culcier Wods Kwas mlskowy Kwainy waglan
L 4 L 4 F
Podprzamania Sporzadrenis 10 Sporzadzanis 10 %
%5 fOIIworn
|
!

‘ozpusaczanie

1

donvanis syTOpU

mmowenis
pizny

L 4 v

Inmwersjs tamp. 20°C (20 min. )

l

Neptralizacia I.

l

Chiodzenis

Zastosowanie syropu inwertowanego:



Dzieki swej higroskopijnosci syrop ten zapobiega krystalizacji sacharozy: stosowany jest do produkcji mas karmelowych,
pomad i innych potproduktdw czesciowo lub catkowicie zastepujgcych syrop ziemniaczany.

Syrop do wykainczania wyrobéw gotowych

Jest to 70% wodnym roztworem cukrowym z dodatkiem substancji smakowo zapachowych i barwnikéw.

Proces technologiczny:

- przygotowanie syropu cukrowego

- doprowadzenie roztworu do wrzenia

- zebranie z powierzchni roztworu piany
- dodanie syropu ziemniaczanego

- gotowanie do momentu proby nitki

- potaczenie czesci uzyskanego syropu z kakao poprzez dodanie cienkim strumieniem syropu do naczynia z kakao przy
ciggtym mieszaniu w celu zapobiegniecia powstaniu grudek.

- wlanie pofaczonej mieszaniny do reszty syropu
- doktadne wymieszanie reszty syropu

- ochtodzenie syropu do temperatury 70°C i dodanie srodkéw smakowo zapachowych

W celu zapobiegniecia krystalizacji cukru przewiduje sie dodatek syropu ziemniaczanego w ilosci 0,8% do masy cukru.

Zastosowanie:

Do wykanczania piernikow, ciastek drozdzowych, francuskich i innych.

Charakterystyka pomad ciastkarskich

1. Pomady s3 to pdtprodukty otrzymywane poprzez gotowanie mlecznych lub wodnych roztworéw cukrowych poddanych nastepnie
procesowi ubijania.

2. Wyrdzni¢ mozna dwa gatunki pomad:

- pomady wodne

- pomady mleczne

. pomada wodna - proces technologiczny

- zagotowanie wody

- rozpuszczanie cukru

- gotowanie roztworu

- gotowanie roztworu do temperatury 108°C

- podgrzanie syropu ziemniaczanego do temperatury 60°C

- dodanie syropu ziemniaczanego do syropu cukrowego

- dokfadne rozmieszanie substancji

- gotowanie do uzyskania efektu proby gatki (114 — 118 °C) lub prdba piora.
- ochtodzenie mieszanin

- ubijanie pomady w pomadziarce:

podczas ubijania nastepuje energiczna krystalizacja cukru i ochtodzenie pomady, pomada staje sie gesta i w miare ubijania nasyca sie
powietrzem dzieki czemu uzyskuje biaty, krystaliczny kolor.



schemat technologiczny pomady wodnej
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Proby gestosci syropow i pomad

a) Préba pidra- znuzenie w gotujgcym sie roztworze piora wykonanego z drutu. Po wyciggnieciu pidra z roztworu miedzy drutami pidra
tworzy sie cienka btona ktéra po dmuchnieciu tworzy pecherz.
- efekt ten Swiadczy iz roztwdr osiggnat wasciwg gestosc tj. ok. 75%

b) Préba gatki - niewielkg ilo$¢ pomady szybko ochtadza sie, a nastepnie formuje sie z niej niewielka plastyczng kulke

Zastosowanie: do glazurowania wyrobow

Przechowywanie: aby na powierzchni pomady nie tworzyta sie skorupa powierzchnie nalezy skropi¢ wodg i przykry¢ wilgotng szmatka.
Przed uzyciem pomade nalezy podgrzac przy ciggtym mieszaniu do temperatury 65*C do uzyskania konsystencji $mietany. Przegrzanie
pomady powoduje utrate potysku glazury

. pomada mleczna - proces technologiczny:

- rozpuszczenie cukru w mleku (podgrzanie do temperatury 60 - 80*C [ w propordji 1 : 2]
- dodanie masta i syropu ziemniaczanego
-gotowanie roztworu do temperatury 116 - 120°C (préba pidra lub gatki przy ciggtym mieszaniu)



-ochtodzenie mieszaniny
- ubijanie w pomadziarce
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Facrenie z substanciami smakowo — zapachowymi

Syrop z cukru palonego

syrop otrzymywany poprzez podgrzewanie cukru z niewielkg iloscig wody do momentu uzyskania brunatnego

zabarwienia.

Proces technologiczny




- wyspanie do kotta cukru i dodanie niewielkiej ilosci wody(w proporcji 1 : 5)

- przy ciggtym mieszaniu ogrzewanie do momentu uzyskania temperatury 170°C
i uzyskania ciemnobrunatnej barwy.

- do uzyskanego wypalonego cukru dodajemy wode( w proporcji 2 : 5)

- doktadne wymieszanie roztworu

- przecedzenie syropu przez sito.

Zastosowanie:

jako naturalny barwnik do wyrobdw cukierniczo ciastkarskich

Produkcja mas karmelowych

Masa karmelowa- otrzymywana jest poprzez:

a) gotowanie roztworu cukrowego z syropem ziemniaczanym lub inwertowanym do momentu uzyskania zawartosci suchej masy 97 -
99% tzn. do momentu odparowania prawie catej wody z roztworu.

b) nagrzewanie cukru do momentu rozpuszczenia sie w plastyczng mase
W zaktadach ciastkarskich zazwyczaj karmel otrzymywany jest poprzez gotowanie mieszaniny wody, cukru i syropu ziemniaczanego
Proces technologiczny:
- rozpuszczanie cukru w wodzie
- podgrzewanie
- dodanie syropu ziemniaczanego lub inwertowanego
- potaczenie sktadnikéw

- gotowanie do uzyskania oczekiwanej gestosci

- ochtodzenie masy

Proporcje sktadnikéw: na 10 czesci cukru 2-5 czesci syropu ziemniaczanego

Zastosowanie:

do zdobienia wyrobdw i produkcji wyrobdow jednorodnych dekoracyjnych takich jak réznego rodzaju kwiaty, jezyczki i liscie.
Elementy dekoracyjne z karmelu

Surowce :

- cukier, ziemniaczany, woda w proporcji 20% w stosunku do masy cukru

- barwniki syntetyczne

Masa karmelowa otrzymywana jest poprzez:
- gotowanie roztwordw cukrowych z udziatem syropu skrobiowego (jako antykrystalizatora) do momentu uzyskania zawartosci suchej
masy 97 - 99% tzn. do momentu odparowania prawie catej zawartosci wody.

Opis procesu produkcji:
- rozpuszczenie cukru w wodzie w stosunku 15 - 20% wody do suchej masy cukru

- podgrzewanie z jednoczesnym zbieraniem gromadzacej sie piany

-dodanie podgrzanego do ok. 50°C syropu skrobiowego w stosunku 20% do suchej masy cukru.

-doktadne pofaczenie syropu cukrowego z syropem skrobiowym

- gotowanie syropu karmelowego do uzyskania oczekiwanej gestosci- do temperatury 160°C,

(zawartos¢ wody ok. 2%)

- ochtodzenie otrzymanej masy karmelowej do temperatury 80*C wylewajac na kamienny blat pokryty silipatem
- modelowanie wyrobow

- barwienie aerografem po ostygnieciu wyrobu, drobne elementy barwimy za pomocg pedzelka

Produkcja czekolady

Proces produkcji czekolady jest bardzo skomplikowany wymaga stosowania duzej ilosci maszyn, urzadzen i agregatdw, proces produkgji
mas czekoladowych podzieli¢ mozna na nastepujace fazy:

- otrzymywanie miazgi kakaowej
- otrzymywanie mas czekoladowych

- formowanie wyrobow czekoladowych



Sporzadzanie mieszanek sruty kakaowej

Fabryki wyrobow czekoladowych, dysponujgcym kompletem sprawnie dziatajgcych maszyn oraz réznymi gatunkami ziarna kakaowego,
maja durza mozliwos¢ produkowania odmiennych gatunkéw czekolad i kakao przez odpowiednie wymieszanie w okreslonych
proporcjach réznych gatunkéw ziarna.

Poszczegdlne gatunki ziarna kakaowego rdznig sie nie tylko pochodzeniem

Wielkoscig, stopniem zanieczyszczenia, przefermentowania, wyglagdem zewnetrznym, ale takze smakiem, aromatem i zwigzana z nim
barwa.

Dlatego odpowiednie mieszanie ziarna daje korzystne efekty smakowe.

Mielenie Sruty kakaowej

Proces ten nazywa sie takze walcowaniem lub rozcieraniem, a przez starych mistrzéw zaolejaniem ziarna kakaowego.
Ziarno kakaowe, sktada sie z komorek, wewnatrz ktdrych znajduje sie gtdwnie ttuszcz kakaowy oraz substancje biatkowe i skrobiowe.

Celem mielenia jest przede wszystkim przeprowadzenie sypkiej $ruty kakaowej w potciektg, doktadnie roztartg miazge, kakaowg przez
rozerwanie celulozowej btony komdrkowej i uwolnienie zamknietych w niej substanciji.

Im doktadniejszemu zmieleniu ulegnie $ruta, tym wieksza ilos¢ komorek odda na zewnetrz swojg zawartosc¢ i tym drobniejszemu
roztarciu ulegnie btona komdrkowa, a wiec proces bedzie efektywniejszy.

Postrzegalne komorki ziarna kakaowego majg wymiary od 23 do 40 mikrondw, a grubos¢ Scianek btony komorkowej wynos 12
mikrondw.

Odlegtos¢ miedzy trgcymi elementami zastosowanych mtynéw muszg by¢ mniejsze od wymiardw komérek, aby mogta ona ulec
rozerwaniu i roztarciu.

Dobrze pracujgce mtyny walcowe dajg miazge o zawartosci do 88% czasteczek mniejszych od 10 mikrondw.
Ziarno kakaowe zawiera $rednio 55% ttuszczu o temperaturze topnienia od 32 do 35 c°.

W czasie mielenia wydzielajace sie ciepto tarcia podnosi temperature ponad temperature topnienia ttuszczu kakaowego tak, ze powstata
w wyniku mielenia miazga kakaowa ma konsystencje potptynna i jest zawiesing,w ktérej faza ciekta jest ttuszcz kakaowy, a rozproszong
fazg — gtdwnie stata, czastki celulozy, biatka i skrobi.

Im zawartos¢ wody jest mniejsza, tym lepiej przebiega proces przemiatu.
W zasadzie nie powinna ona przekracza¢ 2%.
Wraz, ze wzrostem zawartosci wody wzrasta lepko$¢, co ma bardzo duze znaczenie w dalszych procesach produkcji czekolady.

Poniewaz wieksza zawartos¢ wody i zwigzana z tym duza lepkos¢ potproduktow czekoladowych jest zjawiskiem niekorzystnym — w
procesie produkcji mas kakaowych czekoladowych dazy sie do maksymalnego odparowania wody.



Alkalizowanie miazgi kakaowej.

Proces ten przeprowadza sie albo w konszy rotacyjnej specjalnie na ten cel przeznaczonej,
lub w ogrzewanym zbiorniku na miazge.

Nalezy sie liczy¢ z tym, ze wraz ze wzrostem ilosci dodanej wody uzyskuje sie lepszy efekt jakosciowy i wydajniejsze ttoczenie, ale
jednoczesnie w trakcie preparowania bardzo silnie wzrasta lepkos¢ oraz znacznie przedtuza sie czas odparowywania wody do optymalnej
zawartosci od 1 do 1.5%.

Dlatego najlepszym urzadzeniem w tym przypadku jest mieszarka (zagniatarka)z silnymi mieszadtami, zaopatrzona w pfaszcz grzejny i
pompe prézniowg, nastepnie konsza rotacyjna, np. typu Petzhololta zaopatrzona w silny wentylator i przewody odprowadzajace pare
wodnag.

W zasadzie przy alkalizowaniu miazgi kakaowej obowigzujg te same przepisy jak przy alkalizowaniu $ruty kakaowej a wiec dodatek od
1.5 do 2.5% wybranego weglanu oraz od 10 do 20% wody w stosunku do miazgi kakaowe;j.

Tloczenie tluszczu kakaowego

Do produkcji wszystkich kuwertur i do wiekszosci gatunkéw czekolad (wszystkich tzw. deserowych) potrzebny jest dodatek ttuszczu
kakaowego.

Przez wymieszanie miazgi kakaowej, o najczesciej spotykanej zawartosci ttuszczu 55%, z cukrem-pudrem w stosunku I: | otrzymuje sie
mase czekoladowa o zawartosci27,5% ttuszczu.

Tak mata ilos¢ ttuszczu nie moze zapewnic¢ masie czekoladowej prawidtowej dla formowania, potptynnej w temperaturze ok. 30°C
konsystencji Minimalna ilo$¢ ttuszczu do produkcji czekolad deserowych wynosi okoto 30-32%.

Brakujaca ilo$¢ thuszczu nalezy doda¢ w czasie produkcji mas czekoladowych.
Krajowe i miedzynarodowe przepisy nie pozwalajg dotychczas na dodawanie do czekolad i kuwertur innego ttuszczu poza kakaowym.
Zachodzi, wiec konieczno$¢ wyttoczenia ttuszczu z czesci miazgi kakaowej.

Pozostatos¢ z wyttoczenia ttuszczu, zwane w przemysle czekoladowym kuchami kakaowymi, uzywa sie czesciowo jako substancje
smakowo-zapachowg do produkcji nadzien, ale wiekszos¢ kuchéw kakaowych przeznacza sie do produkgji kakao.

Ttuszcz kakaowy jest najcenniejszym sktadnikiem ziarna kakaowego o prawie statych wtasnosciach, niewiele zaleznych od gatunku
ziarna kakaowego i od sposobu przyrzadzania miazgi kakaowe;j.

Przebieg procesu ttoczenia tluszczu kakaowego

Podstawowym elementem wszelkiego typu pras hydraulicznych do ttoczenia ttuszczu kakaowego sg stalowe, gruboscienne o duzej
wytrzymatosci mechanicznej naczynia, zwane garnkami.

Przebieg pracy na prasie sklada sie z pieciu operacji: ogrzania prasy, napetniania garnkéw miazga kakaowa, ttoczenia, zniesienia nacisku
na garnki i ptyty, wytadowania kuchow.

Garnki napetnia sie za pomocg pompy miazgg kakaowa.

Po napetnieniu wigcza sie pompy w celu wytworzenia cisnienia



Ciecz zastosowana w prasie (olej maszynowy) cisnie wtedy na ttok, a tlok gtéwny z kolei naciska na ptyty, ktdre wciskajq sie w garnki i
powodujg wyttoczenie ttuszczu przez stalowe siatki filtracyjne.

Poczatkowo wydziela sie niewiele ttuszczu, lecz po paru minutach osigga sie maksimum wydajnosci, a w koncu stopniowe jej
zmniejszanie.

Koniec ttoczenia nastepuje przy niewielkim sptywie ttuszczu, gdy cisnienie cieczy w pompie osiggnie 500 kg/cm2 oznaczone ma tarczy
manometru czerwong kreska.

Ci$nienie wywierane ma miazge kakaowg jest wtedy wieksze, gdyz Srednica garnkéw i ptyt jest na ogét mniejsza anizeli thoka gtéwnego.

Po zakonczeniu ttoczenia ttuszczu kakaowego nalezy koniecznie doprowadzi¢ ruchome czesci prasy do pierwotnego potozenia.

Thuszcz kakaowy dla celéw farmaceutycznych i kosmetycznych a takze i eksportowych, trzeba przed zastygnieciem przefiltrowac w
specjalnych urzadzeniach zaopatrzonych w geste ogrzewane filtry.

Otrzymywanie Mas Czekoladowych

Masami czekoladowymi nazywajg sie mieszaniny miazgi kakaowej z cukrem-pudrem z dodatkiem ttuszczu kakaowego, waniliny i
lecytyny — doprawione lub nie doprawione réznymi substancjami smakowo-zapachowymi jak: mlekiem w proszku, kawg mielong,
miazgg migdatowa lub orzechowa, catymi lub potamanymi orzechami, migdatami itp.

Jest to skonczony, gotowy potprodukt do formowania czekolady petnej (twardej), czekolady z dodatkami, czekolady piankowej lub
stanowi gotowg mase do formowania czekolady nadziewanej, albo oblewania wyrobdw cukierniczych, przyjmujacy w ostatnich dwu
przypadkach specjalng nazwe kuwertury.

Kazdemu rodzajowi czekolady i kuwertury odpowiada inna masa czekoladowa, réznigca sie wzajemnym stosunkiem miazgi kakaowej do
cukru-pudru i ttuszczu kakaowego oraz rézng iloscig dodanych substancji! Smakowo-zapachowych.

Mieszanie mas czekoladowych

Po doktadnym zwazeniu wszystkich przewidzianych dla danej masy czekoladowej sktadnikéw, nalezy je wymieszac.
Do mieszania mas czekoladowych stosuje sie najczesciej mieszarki lub gniotowniki obiegowe
Gniotowniki obiegowe nalezg do .najstarszych urzadzen i stanowig jeszcze dzisiaj wyposazenie zaktadow cukierniczych.

Majg one wszechstronne zastosowanie do mieszania, zagniatania i rozcierania réznych potproduktéw. Przed uruchomieniem gniotownika
nalezy wigczy¢ ogrzewanie i doprowadzi¢ dno misy do temperatury 40°C.

Do tej samej temperatury nalezy ogrza¢ mise i tluszcz kakaowy, a takze cukier-puder, ktory najlepiej przechowywac, podobnie jak
miazge kakaowg, w ogrzewanych zbiornikach.

Po podniesieniu granitowych watkéw taduje sie podgrzane sktadniki, uruchamia dno i opuszcza watki.
W czasie obrotu dna watki ugniataja, rozcieraja i mieszajg naprowadzang pod nie mase czekoladowa.

Rozcieranie odbywa sie na skutek réznicy pomiedzy statg predkoscig obrotowg kazdego punktu na obwodzie watkéw a zmienng
predkoscig obwodowg dna gniotownika, zalezng od odlegtosci od osi.



Mielenie mas czekoladowych (walcowanie)

W wyniku mieszania masa czekoladowa uzyskuje miekka, ciastowatg konsystencje i w zaleznosci od zastosowanych urzadzen mniej lub
wiecej jednolitg. Wystepuja w niej jednak state czastki masy kakaowej, a szczegdlnie cukru o Srednicy wiekszej, anizeli 25 mikrondw, a
wiec wyczuwalne ma jezyku w postaci ziarnistosci. Jedng z najwazniejszych cech jakosciowych dobrej czekolady jest jej gtadkos¢ i
rozptywanie na jezyku. Trzy czwarte cukru-pudru i ok. 10% miazgi kakaowej ma grube, wyczuwalne czastki o $rednicy ponad 25
mikrondw. Azeby je rozdrobni¢ do wielkosci ponizej granicy wyczuwalnosci, .stosuje sie powszechnie mielenie mas czekoladowych na
miynach wielowalcowych, najczesciej pieciowalcowych " W czasie mielenia na walcach w masach czekoladowych zachodzi wiele
korzystnych przemian chemicznych i fizycznych, jak

- odparowanie wody i lotnych kwaséw, utlenianie substancji garbnikowych i zwigzane z tym ztagodzenie zbyt gorzkiego smaku.

Mielenie mas czekoladowych jest bardzo podobne do mielenia Sruty namiazge kakaowa z tym jednak, ze na skutek dodania cukru-pudru
zwiekszasie znacznie Sciernos¢ masy i mielenie przebiega intensywniej. Whasciwa regulacja odstepu pomiedzy walcami ma decydujacy
wptyw nig grubo$¢ przemiatu, a wiec i na jakos$¢ czekolady. W starych mtynach pieciowalcowych regulacja odstepu pomiedzy walcami
jest ucigzliwa i niedoktadna. W nowoczesnych mtynach stosuje sie regulacje hydrauliczna. Im mniejsza jest szczelina pomiedzy walcami,
tym doktadniejsze i bardziej miatkie nastepuje zmielenie czastek cukru i miazgi kakaowej, a takze mleka w proszku.

Wydajnos¢ nowoczesnych miynéw pieciowalcowych w zaleznosci

od stopnia przemiatu wynosi 150—400 kg/godz.

Jako$¢ masy czekoladowej otrzymywanej z mtyna pieciowalcowego w bardzo duzym stopniu zalezy od prawidtowej i gtadkiej
powierzchni walcow. Wraz z uptywem czasu walce Scierajg sie w sposdb nieréwnomierny.

Silniej w $rodku, anizeli po bokach tworzac w Srodku szersza szczelina

Powtorne mieszanie

W celu uzyskania czekolad wysokogatunkowych lub przy postugiwaniu sie grubo zmielong miazgg kakaowa i grubym cukrem-pudrem
nalezy stosowac, co najmniej dwukrotne walcowanie.

Przy uzywaniu mtynéw z walcami granitowymi nalezy wprowadzi¢ pieciokrotne walcowanie. Poniewaz na mtyny walcowe najlepiej
nadaje sie masa o konsystencji ciastowatej, trzeba uprzednio sypka mase z pierwszego walcowania wymieszac z thuszczem kakaowym w
ilosci 3—4% w stosunku do ilosci masy, aby ponownie uzyska¢ konsystencje ciastowatg. Niektdrzy fachowcy zalecajg pomiedzy
pierwszym walcowaniem a drugim mieszaniem stosowac dodatkowa faze tzw. ,wypacanie". Polega to na ustawieniu ptytkich wanienek
bez pokrywy z ptatkami masy czekoladowej do cieplarki ogrzewanej do temperatury 55-65°C na przecigg 36-48 godzin w celu dalszego
wyparowania wody.

Mozna wtedy skréci¢ drogi proces konszowamia, gdyz masa osigga wczesniej wiasciwg lepkosc.

Obecnie w Polsce stosuje sie ogrzewane zbiorniki, ale nie w celu odparowywania, lecz przetrzymywania mas czekoladowych w
konsystencji ptynnej.

Drugie mieszanie przeprowadza sie analogicznie jak pierwsze, a wiec najczesciej w mieszarkach w temperaturze 40—45 °C w czasie 10
do 20 minut az masa stanie sie miekka i ciastowata.



Powtorne mielenie (walcowanie)

Powtdrne walcowanie przeprowadza sie na mtynie pieciowalcowym tak samo jak pierwotne z tg rdznica, ze zmniejsza sie odstepy
pomiedzy walcami.

W czasie powtornego walcowania zachodza takie same.

Zmiany fizyczne i fizykochemiczne, jak przy pierwszym walcowaniu.
Tak samo masa czekoladowa opuszcza mtyn w postaci sypkich ptatkow.
Proces walcowania przebiega w temperaturze 32—34°C.

Wydajnos¢ mtyndéw pieciowalcowych przy drugim walcowaniu wynosi Srednio ok. 200 kg/godz.

Konszowanie

Masy czekoladowe do produkcji czekolad deserowych i kuwertur wymagajg jeszcze jednej korcowej operacji, zwanej od urzadzen, w
ktdrych sie ja przeprowadza - konszowanie m. Proces konszowania polega na dtugotrwatym, trwajacym 72 godziny, intensywnym
mieszaniu, potgczonym z przerzucaniem

mas czekoladowych w temperaturach najczesciej od 55 do 90°C rzadziej do 105°C. Celem konszowania jest otrzymanie jednolitej,
homogenizowanej i emulgowanej, smacznej i aromatycznej, rozptywajacej sie w ustach czekolady lub kuwertury. Proces konszowania
jest jednym z najczesciej -badanych, ale jednoczesnie najmniej poznanych proceséw produkgji czekolady.

Konsekwencjg tego jest bardzo duza ilo$¢ sposobdw konszowania i réznorodnos¢ urzadzen. Mozna stwierdzic, ze kazda fabryka
czekolady prowadzi ten proces ma swdj sposob, stosujgc odmienne parametry konszowania

W czasie konszowania masy czekoladowe ulegajg licznym zmianom fizycznym i chemicznym, z ktdrych znaczna czeS¢ przebiegata juz
czesciowo w poprzednich fazach, poczawszy od prazenia. Do najwazniejszych nalezy:

- zmniejszenie zawartosci wody,

- zmniejszenie lepkosci,

-zmniejszenie zawartosci kwasow lotnych,

-zmniejszenie ilosci garbnikdw,

- zwiekszenie zawartosci substancji barwnych,

- poprawa jednorodnosci masy przez emulgowanie sktadnikow
(masy kakaowej, cukru-pudru i thuszczu kakaowego),

-zaokraglenie czastek fazy statej,

Wymienione cechy w rdzny sposéb wptywajg na jakos¢ czekolady. Jedne z nich decydujag o konsystengji, inne zas o smaku i zapachu.

Pod koniec konszowania dodaje sie etylowaniline oraz w celu zmniejszenia lepkosci lecytyne.



Zawartos$¢ wody na skutek konszowania spada $rednio o ok. 40%, a kwasowos¢ obniza sie 0 ok. 25% i w zwigzKu z tymi zmianami i
dalszym rozdrobnianiem oraz zaokragleniem i emulgowaniem sktadnikdw spada takze lepko$¢ mas czekoladowych

Przygotowywanie mlecznych mas czekoladowych

Mleczne masy czekoladowe produkuje sie z miazgi kakaowej, cukru-pudru, ttuszczu kakaowego i petnottustego mleka w proszku,
rzadziej z mleka kondensowanego petnego zageszczonego z dodatkiem cukru do zawartosci ok. 10% wody.

Poniewaz mleko w proszku zawiera tylko 25% ttuszczu, podczas gdy miazga kakaowa $rednio ok. 55%, dlatego masy czekoladowe
mleczne wymacajq dodatku wiekszej ilosci ttuszczu kakaowego, anizeli inne masy czekoladowe i to tym wiecej, im wiecej dodaje sie
mleka w proszku

Wysoka i dhugo dziatajgca temperaturg szczegdlnie w Srodowisku kwasnym miazgi kakaowej, ma szkodliwy wptyw na ttuszcz i biatko
mleka. Dlatego czekolady mleczne nalezy inaczej sporzadzi¢ anizeli inne gatunki czekolady. Zasada ogding jest stosowanie niskich
temperatur we wszystkich fazach obrdbki postugiwanie sie konszami tylko w celu wymieszania i emulgowania sktadnikéw w
temperaturze do 60°C i to przez krotki czas.

Przy stosowaniu wysokich temperatur konszowania masy czekoladowo mleczne, stajg sie coraz bardziej geste, chropowate i
niesmaczne.

Czekolade mleczng mozna podzieli¢ na dwie czesci: pierwsza sktadajacg sie z masy kakaowej, cukru-pudru i thuszczu kakaowego — a
wiec petng, deserowa, ciemng, ktdrg nalezy przygotowa¢ w sposdb wyzej opisany, i drugg sktadajaca sie z thustego mleka w proszku,
cukru-pudru i ttuszczu kakaowego, o takiej kompozycji, aby sktad t j. zawartos¢ ttuszczu i oraz konsystencja byty zblizone do czesci
deserowej.

Te cze$¢ nazywa sie pastg mleczna.

Sporzadzenie pasty mlecznej o zblizonym sktadzie chemicznym i konsystencji z pierwsza, petng czescig masy czekoladowej umozliwia
sporzadzenie dowolnej czekolady mlecznej.

Sktadniki pasty mlecznej nalezy wymieszac najlepiej w gniotowniku obiegowym, a nastepnie dwukrotnie walcowac.
Pasta mleczna moze by¢ bez obawy zepsucia przechowywana przez pare miesiecy.

Tak otrzymang paste mleczng wystarczy wymieszac z pierwszg normalnie przygotowang masg czekoladowg w gniotowniku obiegowym
lub mieszarce, aby uzyska¢ mase czekoladowg mleczna.

Wiasciwosci mas czekoladowych

Masy czekoladowe sg typowym potproduktem cukierniczym po zakonczonym procesie konszowania przekazuje sie je do formowania
Majg one przyjemny, charakterystyczny smak

i zabarwienie. W temperaturze ponizej 35°C sg gesta ciecza, nadajaca sie do transportu hydraulicznego przy pomocy pomp i
ogrzewanych przewodow.

Jedna z najwazniejszych cech mas czekoladowych jest ich lepkosc.
Zalezy ona od ilosci zawartej w nich wody, ttuszczu i lecytyny oraz od ich 'temperatury.

Lepkos¢, inaczej tarcie wewnetrzne (pojecie odwrotne ptynnos¢), mas czekoladowych ma decydujace znaczenie w procesie produkcji
czekolady, a .przede wszystkim w fazie formowania i przy rozwigzywaniu nowoczesnego transportu wewnetrznego.

Poznanie wptywu réznych czynnikdw na lepko$¢ mas czekoladowych jest nieodzownym warunkiem prawidtowego kierowania procesami



produkgji czekolady. Im wyzsza jest zawarto$¢ ttuszczu — tym mniejsza lepko$¢, a im wyzsza zawarto$¢ wody tym wieksza lepkos¢ mas
czekoladowych.

Wzrost temperatury i dodatek lecytyny zmniejsza lepkos¢.

Dodatek lecytyny jest powszechnie stosowanym sposobem zmniejszania lepkosci mas czekoladowych, szczegélnie przeznaczonych do
produkcji kuwertur.

Na ogét stosuje sie dodatek w ilosci do 3 kg na | tone (do 0,3%).

Wieksze ilosci juz tylko nieznacznie zmniejszajg lepkos$¢, a moga na skutek towarzyszacych substancji pogorszy¢ zapach i smak
czekolady.

Zmniejszenie lepkosci mas czekoladowych moznaosiagnac przez:

1) obnizenie zawartosci wody w masie czekoladowej' (prazenie w wyzszych temperaturach, mielenie na mtynach wielowalcowych,
dtugotrwate konszowanie w wyzszych temperaturach, stosowanie prézniowego "mieszania lub konszowania),

2) zwiekszenie zawartosci ttuszczu kakaowego, ale jest to sposob drogi i inie zawsze pozadany przez konsumentdw,

3) podwyzszenie temperatury; przy przestrzeganiu wtasciwych warunkdw przygotowania mas czekoladowych do formowania, jest to
sposob o bardzo ograniczonych mozliwosciach,

4) dodatek lecytyny w ilosci do 0,3%.
Ciezar wiasciwy masy czekoladowej przed konszowaniem wy-
nosi $rednio ok. 1,30, a po konszowaniu ok. 1,27.

Spadek ciezaru wiasciwego masy czekoladowej spowodowany jest dtugotrwatym przerzucaniem i napowietrzaniem masy w czasie
konszowania.

Formowanie wyrobow czekoladowych;

Po wykonszowaniu masy czekoladowe przekazywane sg do formowania przez zbiorniki posrednie ogrzewane i zaopatrzone w mieszadta,
z ktdrych pobierane sg odpowiednie ilosci potrzebne do produkcii.

Nowoczesny przemyst czekoladowy stosuje do formowania czekolady agregaty o ciggtym systemie pracy réznych konstrukgji.
Pierwszg fazg poprzedzajaca formowanie wszelkich wyrobow czekoladowych jest temperowanie mas czekoladowych.
Temperowanie mas czekoladowych

Proces temperowania mas czekoladowych jest Scisle zwigzany z wiasciwosciami thuszczu kakaowego, a szczegdlnie z jego wrazliwoscia
ma najmniejsze nawet zmiany temperatury. Masy czekoladowe zawierajg srednio od 30 do 35% ttuszczu kakaowego i dlatego jego
wiasciwosci tak bardzo wptywajg na jakos¢ czekolady.

Thuszcz kakaowy rozni sie pod wieloma wzgledami od pozostatych rodzajéw ttuszczéw przede wszystkim swojg konsystencja. W
temperaturze 20°C jest twardy, kruchy i ma muszlowy przetom. Tuszcz kakaowy zachowuje swojg twardg konsystencje nawet w
poblizu temperatury topnienia.

W podanych ponizej temperaturach ttuszcz kakaowy zmienia swoj stan skupienia:
Temperatura topnienia poczatkowa -31-34°C,

Temperatura topnienia koncowa - 33-36°C,

Temperatura krzepniecia -23-28°C.

Ttuszcz kakaowy jest mieszaning glicerydow roznych kwasow ttuszczowych. Ochtodzony do temperatury ponizej 20°C krystalizuje, stajac
sie twardym i kruchym.



Wiasciwos¢ te przejmuje bogata w ttuszcz kakaowy masa czekoladowa.

Thuszcz kakaowy ma réwniez wiasciwos¢ przechtadzania sie, tj. wystepowania w stanie ptynnym w temperaturze o 10° nizszej, niz
wynosi jego temperatura krzepniecia, jesli nie ma zarodka krystalizacji.

Po uptywie jednak pewnego czasu zaczyna metnie¢, jednak krystalizacja nie przebiega réwnomiernie, lecz w formie ~rozrzuconych
gruzetkowatych osrodkow.

Ta witasciwos¢ przechtadzania, zestalania sie w bezpostaciowej formie utrudnia proces formowania wyrobéw czekoladowych, nakazuje
prowadzenie go w specjalnych, trudnych warunkach i powoduje wystepowanie typowych wad wyrobdw czekoladowych: szarobiaty nalot
na powierzchni i torfiasty przetom.

Masa czekoladowa rozlewana do form w temperaturze procesu konszowania (40—90°) i pozostawiona do zastygniecia w temperaturze
pokojowej (20—25°) bedzie miata oprdcz biatoszarego nalotu i torfiastego przetomu gruzetkowata strukture. Gruzetki te sktadac sie
bedg ze statych czastek masy czekoladowej powigzanych krysztatami ttuszczu. Na jezyku zamiast delikatnego rozptywania sie czastki
czekolady odczuwa sie nieprzyjemne w dotyku gruzetki, ktdre s3 nawet widoczne nie uzbrojonym okiem.

Wady spotykane w strukturze (gruzetkowatos¢ i torfiasty przetom) oraz w postaci matowej, szarej, siwej powierzchni wyrobdw
czekoladowych zwigzane sg wystepowaniem ttuszczu kakaowego, w réznych odmianach krystalicznych.

Celem temperowania jest osiggniecie w masach czekoladowych w momencie formowania w przewazajacej ilosci najbardziej trwatej
odmiany krystalicznej ttuszczu kakaowego i jednoczesnie w postaci krysztatéw o mozliwie najmniejszych wymiarach (analogia do
pomady cukierniczej).

Oprocz uzyskania wyrobow z potyskiem na skutek wystepowania trwatej odmiany krystalicznej ttuszczu kakaowego tabliczki czekolady
majg rowniez lepszg konsystencje oraz fatwiej wychodza z form.

Produkcja i zastosowanie galaretek ciastkarskich

1. Galaretki- sg to pdtsztywne masy zelowe ktorych srodkiem zelujgcym sg nastepujace substancie :

- zelatyna
- pektyna
- agar

- karagen

2. Zelowanie czyli tworzenie sie galarety jest charakterystyczne dla wszystkich substancji zelujgcych. Zjawisko to jest wynikiem dziatania
sktadnika tych substancji - koloidu. Zjawisko zelowania nazywamy koagulacja.

3. Galaretka agarowa

Agar- jest to substancja zelujgca otrzymana z wodorostéw morskich alg

a)Proces technologiczny:

- namoczenie agaru

- potaczenie roztworu agaru z cukrem i syropem ziemniaczanym w ilosci przewidujgcej przez recepture
- gotowanie mieszaniny

- ochtodzenie mieszaniny

- dodanie substancji smakowo zapachowych i barwigcych

- przeznaczenie do produkcji
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4. Galaretka zelatynowa

Zelatyna - to substancja zelujaca otrzymywana z kolagenu biatka tkanki tacznej pochodzenia zwierzecego

a) Proces technologiczny:

- namoczenie zelatyny ( 2 - 3 min.) w przegotowanej i ochtodzonej wodzie

- rozpuszczenie cukru w wodzie

- podgrzanie roztworu cukrowego do momentu wrzenia

- pofaczenie roztworu cukrowego i zelatynowego

- mieszanie do momentu potgczenia sktadnikow i catkowitego rozpuszczenia.




- dodanie srodkdéw smakowo zapachowych i barwigcych.

5. Galaretka karagenowa

Karagen - to substancja zelujgca otrzymywana z potaczenia wodorostéw morskich potawianych u wybrzezy Kanady, Filipin, Indonezji.

a) Proces technologiczny:

- wymieszanie i wsypanie do kotta karagenu, cytrianu potasu, kwasu cytrynowego i cukru
- zalanie skfadnikdw goracg woda przy ciggtym mieszaniu

- mieszanie do momentu catkowitego rozpuszczenia skfadnikéw

- ochtodzenie do temperatury 30°C

- przeznaczenie do produk



