CZEKOLADA | POLPRODUKTY
Z CZEKOLADY

Czekolada jest mieszankg miazgi kakaowej, ttuszczu kakaowego, cukru i / lub
mleka oraz wanilii (lub waniliny). Moze zawiera¢ ttuszcz roslinny inny niz kaka-
owy, pod warunkiem ze jego zawartosc nie przekracza 5%. Czekolada zawiera
do 31% tluszczu kakaowego.
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Rys. 62. Schemat otrzymywania czekolady i produktéw pokrewnych [26]

Czekolade mozna sklasyfikowac wedtug réznych kryteriow. Ponizej przedsta-
wiono podziat na trzy zasadnicze grupy, roznigce sie doborem podstawowych
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Rys. 63. Klasyfikacja czekolady

Rys. 64. Czekolady: ciemna, mleczna i biata



W ciemnej czekoladzie proporcje poszczegolnych skiadnikow determinujg
smak, ktéry miesci sie w granicach od bardzo gorzkiego do potgorzkiego i stod-
kiego. Zawiera ona na ogot nie wiecej niz 60% kakao, w tym okoto 65% suchej
masy kakaowej i 35% tluszczu kakaowego oraz do 40% cukru. Obecnie produ-
Kuje sie rowniez czekolady o wyzszej zawartosci kakao (70% i wiece)).

Jesli chodzi o czekolade mleczng, to dzieki odpowiednim proporcjom po-
szczegdlinych skiadnikdw mozna uzyskac produkt o silnym kakaowym aromacie,
bardziej kremowy, typowa mleczng czekolade, a nawet czekolade z dominujgcym
aromatem karmelu. Zawiera ona nie wigcej niz 456% kakao, w tym okoto 20% su-
chej masy kakaowej i 25% ttuszczu kakaowego, a takze do 30% cukru oraz 25%
suchej masy mlecznej.

Biata czekolada nie zawiera miazgi kakaowej. W zaleznosci od proporcii
sktadnikow mozna uzyskac wyrdb wyjgtkowo stodki, kremowy lub z posmakiem
karmelu. W jej skfad wchodzi do 35% tluszczu kakaowego, 30% cukru i 25% su-
chej masy mleczne;.

Kuwertura czekoladowa (polewa czekoladowa) zawiera ponad 31% tusz-
czu kakaowego. Jest wykorzystywana do oblewania i formowania, ale moze mie¢
rowniez inne zastosowanie.

Intensywnos¢ smaku kuwertury zalezy bezposrednio od zawartosci suchej
masy kakaowej, a jej ptynnosc¢ — od ogdinej zawartosci ttuszczow (tuszczu kaka-
owego, a w przypadku kuwertury mlecznej — takze mlecznego). W zaleznosci od
zastosowania dobiera sie czekolade o réznej gestosci.

Produkcja czekolady i kuwertury obejmuje nastepujgce etapy:

— dozowanie skiadnikow: miazgi kakaowej, cukru pudru, mleka w proszku
(w przypadku czekolady mlecznej), ttuszczu kakaowego, wanilii lub aroma-
tow, ewentualnie lecytyny,

- mielenie,

—  konszowanie, czyli diugotrwate mieszanie (od 24 do 72 godzin) w podwyzszo-
nej temperaturze 86—90°C w przypadku czekolady ciemnej i 65—70°C dla cze-
kolady mlecznej,

— temperowanie, polegajgce na doprowadzeniu czekolady do temperatury,
w ktorej mieszanina krystalizuje w jednolity sposob,

— formowanie,

—  pakowanie.



Temperowanie czekolady to zabieg majgcy na celu wytworzenie jak najwigk-
szej ilosci trwatych form krystalicznych thuszczu kakaowego oraz roztopienie nie-
trwatych krysztatow.

Ten zabieg zapewnia kruchosc¢ i potysk produktu po schiodzeniu, umozliwia
réwniez odpowiednie obkurczanie zastygajgcych wyrobdw, dzieki czemu fatwo
mozna je wyjac z form po schiodzeniu. Proces ten mozna przeprowadzi¢ rézny-
mi metodami. Najnowszym sposobem jest temperowanie poprzez wprowadzenie
zarodkdw krystalizacji do masy czekoladowej. Mogg miec one rézng postac, na
przykiad pastylek, ptatkdw, roztworu. Ponizej przedstawiono rézne metody tem-
perowania czekolady.

. Temperowanie z uzyciem specjalnych pastylek czekoladowych firmy Callebaut:
—  czekolade rozpuszcza sie w temperaturze 40-45°C,
— dodaje sie pastylki w ilosci stanowigcej 15-20% masy czekolady i miesza,
— calosc schiadza sie do temperatury 31-32°C.

Il.  Temperowanie na chtodnym (marmurowym) lub chtodzonym blacie roboczym:
—  czekolade rozpuszcza sie w temperaturze 40-45°C,
- wylewa sie %3 czekolady na blat i miesza,
—  kontynuuje sie mieszanie, dopoki czekolada nie zgestnieje,
— dodaje sie z powrotem do pozostatej, rozpuszczonej czekolady,
—  doktadnie miesza.

ll.  Temperowanie w kuchence mikrofalowe:

— wsypuje sie pastylki czekoladowe do miski,

— rozpuszcza sie czekolade przy uzyciu mocy maksimum 800,

- wyjmuje sie nadmiar pastylek z kuchenki co 15 do 20 sekund i doktad-
nie miesza,

— czynnos¢ powtarza sie do momentu, az pastylki prawie catkowicie sie
rozpuszcza, tak ze bedag widoczne tylko drobne kawalki,

—  czekolade wyjmuje sie z kuchenki i miesza do momentu, az cata sie do-
kladnie rozpusci i lekko zgestnieje.

Do temperowania wiekszej ilosci czekolady mozna uzy¢ specjalnych urzadzen
zwanych temperdwkami. Nowoczesne temperdwki sg wymiennikami ciepta stero-
wanymi komputerowo. Obecnie najlepsza wydajnos¢ majg temperdwki pionowe,
w ktdrych dzieki konstrukeji tatwiej zachodzi wymiana ciepta.

Czekolade najlepiej rozpuszczac w temperaturze 40-45°C, uzywajgc
topielnika lub bemaru. Wyroby formowane z czekolady nalezy schiadzac



w temperaturze o mniej wiecej 10°C nizszej od temperatury otoczenia. Z reguty
schtadza sie je w temperaturze 8-12°C. Wyroby oblewane czekoladg powinno
sie schitadzac i przechowywac w temperaturze 14-18°C.

Czekolade nalezy przechowywac w suchym, czystym pomieszczeniu, gdzie
nie ma obcych zapachdw i dostepu Swiatta, w statej temperaturze od 12 do 18°C.

Tabela 21. Wady czekolady i problemy technologiczne oraz sposoby ich usuwania

Wady i problemy Przyczyny Sposoby rozwigzywania

wyréb ciezko
wychodzi z formy

biata lub szara
powierzchnia

peknigcia
na uformowanym
wyrobie

plamy
na uformowanym
wyrobie

gestnienie
czekolady podczas
pracy

uformowane wyroby
nie maja potysku

odciski palcow
na gotowym wyrobie

brudne formy

Zle zatemperowana czekolada
za wysoka temperatura podczas
schtadzania

za cienka warstwa kuwertury

zbyt powolne schtadzanie
kuwertury

Zle zatemperowana kuwertura
Lprzekrystalizowana” czekolada

za niska temperatura w chtodni
za cienka warstwa czekolady
i byt szybkie schtadzanie

Lprzekrystalizowana” czekolada
za niska temperatura w lodéwce
za zimne formy

niedoktadnie wyczyszczone formy

nadmierna krystalizacja kuwertury

za zimne nadzienie

za niska temperatura otoczenia
niewtasciwa temperatura
kuwertury

wyréb dotknigty wilgotnymi lub
cieptymi palcami

odciski palcéw wewnatrz formy
formy zanieczyszczone nadzieniem
zaplamione formy

wezesniej uzyto Zle
zatemperowanej czekolady

nie podgrzano form

uzy¢ pastylek lub ptatkéw kuwertury

schtadza¢ w temperaturze okoto 10°C nizszej od
temperatury otoczenia

uzy¢ mniej ptynnej lub gestej czekolady

do wiekszych elementéw dekoracyjnych

uzy¢ pastylek lub ptatkéw kuwertury

schtadza¢ w temperaturze okoto 10°C nizszej od
temperatury otoczenia

stopniowo podnosic temperature, co najwyzej

0 0,5°C za kazdym razem

schtadza¢ w temperaturze okoto 10°C nizszej od
temperatury otoczenia

stopniowo podnosic temperature, co najwyzej
00,5°C za kazdym razem

schtadza¢ w temperaturze okoto 10°C nizszej od
temperatury

idealna temperaturg form jest 20°C (przed
uzyciem nalezy delikatnie je podgrzac)

czysci¢ doktadnie formy

podnosi¢ stopniowo temperature co 0,5°C
nie dodawac ttuszczu kakaowego

odpowiednia temperatura nadzienia to ok. 20°C
odpowiednia temperatura otoczenia to 18—22°C
przestrzega¢ temperatury zalecanej w procesie
temperowania

nie dotyka¢ wyrobu wilgotnymi lub cieptymi
palcami
w razie potrzeby zatozy¢ rekawiczki

czyscic formy ciepta woda i bardzo delikatnym
detergentem

uzywac bardzo migkkiej szmatki, gabki lub
pedzelka, aby zapobiec zarysowaniu wnetrza
form

idealna temperatura form to 20°C (przed uzyciem
nalezy formy delikatnie podgrzac)



Jesli wykorzystuje sie czekolade i kuwerture do formowania lub oblewania
wyrobow, nalezy je na przemian podgrzewac i schtadzac. Temperatura podgrze-
wania i chtodzenia jest rozna dla czekolady | kuwertury.

Tabela 22. Temperatura proceséw technologicznych z uzyciem czekolady i kuwertury

sktadowanie 15-20°C 156-20°C 15-20°C
rozpuszczanie 36-38°C 45-50°C 40-45°C
krystalizacja 23-25°C 26-27°C 24-25°C
stosowanie 27-28°C = 31-32°C 29-30°C

Czekolada ma wysokg wartos¢ energetyczng. Zgodnie z nowymi trenda-
mi zywieniowymi zmierzajgcymi do ograniczenia zawartosci tuszczéw i cukrow
w produktach wytwarza sie czekolady o obnizonej kalorycznosci, nie tylko ja-
ko produkt koricowy (czekolada dla chorych na cukrzyce i 0séb z nadwagg),
lecz takze jako potprodukt cukiermniczy. Przykladem moze byc¢ niskokaloryczna
czekolada odporna na wysokg temperature produkowana przez firme Barry
Callebaut. Produkt ten o nazwie ,Volcano” ma o 90% nizszg wartos¢ energe-
tyczng niz zwykly wyrob (zawiera mniej ttuszczu kakaowego) i rozpuszcza sie
w temperaturze 55°C (tradycyjne czekolady rozpuszczajg sie w 30°C). Nowe
wiasciwosci udato sie uzyskac bez pogorszenia smaku wyrobdéw. Czekolada ta
zachowuje swoje wiasciwosci nawet w bardzo cieptych pomieszczeniach czy
podczas gorgeych dni,

Czekolade mozna wykorzysta¢ na wiele sposobdw:
—  jako gotowy wyrdb cukierniczy do bezposredniego spozycia,
—  jako polewe do oblewania wyrobow,
- do wykonywania przestrzennych elementow dekoracyjnych,
—  jako surowiec do sporzgdzania kremow, ganaszy.

Ganasz (ganache) jest masa stuzaca do powlekania powierzchni, zdobienia
(tworzenia wzordw) lub nadziewania wyrobdw cukierniczych. Ma stary rodowdd:;
wymyslono go w 1850 roku w Szwajcarii lub we Franciji,

Ganasz sporzadza sie z czekolady deserowej, mlecznej lub biatej | Smietanki
0 Wysokiej zawartosci ttuszczu (od 36 do 45%). Produkcja wyglada nastepujgco:
—  Smietanke sie podgrzewa;

— zalewa sie nig czekolade, ktdra powinna mie¢ forme drobnych czgstek jed-
nakowej wielkosci (platkdw, pastylek itp.);



—  calos¢ zostawia sie na 2-3 minuty, nastepnie miesza do momentu uzyskania
jednolitej masy, do ktdrej mozna dodac likier, pulpe owocowa lub substancje
aromatyzujace;

- po wymieszaniu ganasz przykrywa sie folig, aby zabezpieczy¢ powierzchnie
przed wyschnieciem.

Schiodzony ganasz mozna dodatkowo napowietrzyé. Uzyskuje sie wtedy
wiekszg objetosce, dzieki czemu tatwiej pokrywa sie nim wyroby.

Proporcije skladnikow ganaszu decydujg o jego konsystencji i rdznig sie w za-
leznosci od rodzaju uzytej czekolady, przeznaczenia masy oraz temperatury po-
dania gotowego wyrobu:

— do nadziewania ciast oraz do sporzadzania trufli bierze sie dwie czesci cze-
kolady na jedng czes¢ smietanki,

— do oblewania wyrobdw proporcje skiadnikdw wynosza 1 : 1.
W zaleznosci od przeznaczenia ganasze dzieli sie na ciezkie, srednie i lekkie.

Tabela 23. Sklad réznych rodzajow ganaszu klasycznego

Smietanka 1000 ¢ 1000 g 1000 g
Kuwertura ciemna 2500 ¢ 2000 g 1500 g
lub

kuwertura mleczna albo biata 30009 2500 ¢ 2000 ¢

Aby ganasz zawsze miat jednakowg konsystencije, nalezy dodac wiecej ku-
wertury mlecznej lub biatej niz ciemne;.

Ganasz ciezki jest najtwardszy, przeznaczony do krojenia i wycinania. Ganasz
Sredni mozna recznie rolowac, nadaje sie on do formowania trufli. Ganasze lekkie
sg plynne i stuzg do napetniania czekoladowych korpusow.

Zeby uzyskad delikatniejszy ganasz, ktdry bedzie sig lepiej rozpuszczat i szyb-
ciej rozptywat w ustach, mozna do niego dodac¢ masto w ilosci okoto 10% w sto-
sunku do reszty sktadnikdw. Zeby zwigkszyé elastycznosé, dodaje sie syrop skro-
biowy, ktdry jednoczesnie zapobiega krystalizacji ganaszu.

Okres trwalosci ganaszu jest ograniczony, poniewaz ten produkt zawiera du-
70 wody. Najkrotszg trwalos¢ majg ganasze lekkie. W celu przediuzenia trwatosci
dodaje sie srodki konserwujgce.

Oprocz klasycznego ganaszu mozna sporzadzic takze ganasz maslany.
Smietank@ zastepuje sie w nim mastem. Aby uzyskac odpowiednig konsystencje



i smak, dodaje sie do niego fondant (pomade) lub cukier puder. Dla poprawy aro-
matu stosuje sie rozne alkohole.

Ganasz maslany wykorzystuje sie gtownie do napetniania korpusdéw pralin,
Podobnie jak klasyczny, dzieli sie na ciezki, sredni i lekki.

Tabela 24. Sktad r6znych rodzajow ganaszu maslanego

masto 1000 g 1000 g 1000 g
kuwertura ciemna 2000¢ 1500 g 10009 -
lub

kuwertura mleczna albo biata 2500 ¢ 2000¢ 1500 g

Aby przygotowac ganasz maslany, nalezy:
— miekkie masto utrze¢ z miekkim fondantem Iub cukrem pudrem,
— dola¢ cienkim strumieniem stemperowang kuwerture.

Mozna tez zastosowac inny sposob:
—  miekkie masto utrze¢ ze stemperowang kuwertura,
—  roztopi¢ fondant, wymieszac¢ z alkoholem,
—  po ostudzeniu dola¢ do masy czekoladowo-maslane;.

Gianduja to stodka czekolada zawierajgca okoto 30% pasty z orzechdw la-
skowych. Pochodzi z pétnocnych Wioch (Turynu), gdzie wykorzystanie orzechdw
laskowych w produkgji cukierniczej jest bardzo popularne. Stosuie sie jg tam gtéw-
nie do wyrobu gianduiotti — specjalnosci turynskiej (nazwa zastrzezona). Sg to cze-
koladki w ksztatcie odwrdconej todzi. Popularna ,Nutella” marki Ferrero w oryginale
nazywala sig Pasta Gianduja. Nazwe zmieniono ze wzgleddw marketingowych.

Wspdiczesni cukiernicy mianem ,gianduja” czesto nazywajg masy wykona-
ne z réznych kombinacji orzechdw, czekolady i cukru. Moga to by¢ np. migdaty—
ciemna czekolada—cukier lub orzechy wioskie—mleczna czekolada—cukier. Masa
ta jest na tyle twarda, ze zachowuje swojg forme i nadaje sie do krojenia. Nazwa
,gianduja” obejmuje takze nadzienia do pralin, ktdre powstajg na bazie wymie-
nionych wyzej skfadnikow.

Smak giandui mozna modyfikowad, podobnie jak innych nadzieri i mas cu-
kierniczych. Aby uzyskac rozne efekty smakowe, wykorzystuje sie stabigj lub
mocniej uprazone orzechy, dodaje migdaty, zmielong kawe, pistacie, przyprawy
korzenne itp.



POLEWA KAKAOWA

Polewa kakaowa jest wyrobem czekoladopodobnym, zawiera ponad 5% tlusz-
czu innego niz kakaowy. Wysokiej jakosci polewa nadaje sie do produkdji
musow, ganaszy i ewentualnie nadziert do pralin. Polewe kakaowg stosuje
sie jako substytut kuwertury (polewy czekoladowej) w cukiernictwie, ciastkar-
stwie, do wyrobu loddw, w piekarnictwie, a takze w przetwodrstwie owocowo-
-warzywnym.

Jest produktem tanszym niz masa czekoladowa, otrzymuije sie jg z kakao,
cukru pudru, mleka, utwardzonego tuszczu roslinnego lub masta, z dodatkiem
emulgatoréw (lecytyny), aromatdw i ewentualnie innych substancji dodatkowych.
Jej sktad surowcowy rézni sie od kuwertury obecnoscig utwardzonego tuszczu
roslinnego o temperaturze topnienia 34-37°C (np. margaryna, tuszcz cukierni-
czy), ktory zastepuje tluszcz kakaowy.

Polewa kakaowa powinna mie¢ barwe brgzowg o réznych odcieniach, sta-
fg konsystencije w temperaturze 20°C. Powinna sie tatwo rozprowadzac i pokry-
wac wyroby.

Polewe mozna produkowac¢ metodami;
— tradycyjng,
— 7 zastosowaniem miyna kulowego,
— 7 zastosowaniem refinera,
—  z zastosowaniem refinera i miyna kulowego.

Produkcja metoda tradycyjng wymaga uzycia melanzera, miyna pigeciowal-
cowego i zbiornika z mieszadtem. Kolejno wykonuije sie czynnosci wymienione
ponizej [56].

1. W melanzerze miesza sie i wstepnie rozdrabnia wszystkie skiadniki polewy
z dodatkiem ttuszczu w ilosci do 24% w stosunku do pozostatych sktadnikdw,
tak aby fgczna ilos¢ tluszczu w masie nie przekraczata 26% (uwzgledniajgc
tluszcz pochodzacy z proszku kakaowego).

2. Po doktadnym wymieszaniu w melanzerze mase przekazuje sie na mtyn pig-
ciowalcowy wyregulowany w sposob umozliwiaigey pozadane rozdrobnienie
czastek,

3. Sproszkowang mase z mtyna walcowego przysypuje sie do zbiornika z mie-
szadtem, w ktorym uprzednio roztopiono pozostatg ilos¢ tuszczu. Po dokfad-
nym wymieszaniu otrzymuje sie gotowa mase (polewe). Temperatura nagrze-
wania zbiornika nie powinna przekroczy¢ 55°C.



melanzer miyn zbiornik

pieciowalcowy

Rys. 65. Produkcja polewy kakaowej metodq tradycyjng uniwersalng

Pozostate metody wytwarzania polewy kakaowej rdznig sie nieco i sq dostoso-
wane do rodzajdw poszczegdinych maszyn. Réznice dotyczg sposobu dozowania
surowcow oraz temperatury i czasu trwania poszczegolnych czynnosci.

Jesli uzywamy miyna kulowego, surowce wkiadamy do urzgdzenia w naste-
pujgcej kolejnosci: “/s ilosci tuszezu (roztopionego) podanej w recepturze, /s tusz-
czu statego oraz pozostate skladniki. Czynnosc te wykonuje sie w temperaturze
40-45°C przez 1-2 godziny.

Przerabiana masa nie powinna sie zbyt dtugo stykac z kulkami w miynie ku-
lowym, zeby nie zaszly w niej zmiany fizykochemiczne. Masa znajdujgca sie na
dnie miyna jest lepiej rozdrabniana niz ta w gornej czesci (ze wzgledu na cisnie-
nie stupa kulek).

Rozdrabniana masa musi by¢ w nieustannym ruchu nie tylko poziomym, lecz
takze pionowym. Obrdt mieszadet przegamiajgcych stalowe kulki powoduje, ze
ruch kulek i masy odbywa sie prawie w jednej plaszczyznie — poziomo, co nie
wplywa dobrze na rownomiernosc rozdrabniania i homogenizowania masy.

Ponizej przedstawiono schemat miyna kulowego odpowiadajgcego omo-
wionym warunkom,

nf & -—— o

Schemat konstrukeji
miyna kulowego

1 — mieszadlo, ,-/E]
2 — obieg masy, E==4"

3 — zawor tréjdrozny,

4 — plaszcz wodny, :
5 — gérny poziom kulek, -

6 — pompa masy,

7 — kolektor masy, 7, “,1 | 5“3
Rys. 66. Schemat mtyna
&] kulowego do produkcji

polewy kakaowej




Metoda z zastosowaniem refinera polega na wykorzystaniu tego urzadzenia,
ktore moze by¢ uzyte do produkciji wszystkich rodzajow mas, polew i czekolad.
Jego konstrukcja zastepuje jednoczesnie mieszalnik, myn pieciowalcowy (lub
kulowy) i konsze. Dozowanie surowcow i wymagana temperatura sg analogiczne
jak przy uzyciu miyna kulowego.

Metoda z zastosowaniem refinera i miyna kulkowego polega na szerego-
wym potgczeniu tych dwdch urzadzen. Pozwala znacznie (mniej wiecej dwukrot-
nie) skroci¢ czas trwania catego procesu oraz daje doskonate efekty koricowe.

surowce

e

L

refiner miyn kulowy

zbiornik

e uptynniona masa
—— powrdt masy do refinera
. przepompowanie masy do zbiornika

Rys. 67. Schemat produkcji polewy kakaowej z zastosowaniem refinera i mtyna kulowego

Po zatadowaniu refinera i uptynnieniu masy przepompowuije sie jg do miyna
kulowego, skad wraca ona do refinera. Praca odbywa sie w sposob ciggly. Aby
zakoriczy¢ proces i przepompowac gotowg mase do zbiornika, nalezy odcigé
zawor doprowadzajgcy do mtyna kulowego. Opisane wyzej urzgdzenia mozna
wykorzystac rowniez do produkcji mas ttustych przeznaczonych do formowania
lub do nadzien z mas tlustych.

Przyktadowy normatyw surowcowy na polewe kakaowa [za www.piekarnie.pl]

Polewa kakaowa

cukier puder 460
ttuszcz cukierniczy 360
proszek kakaowy o zawartosci ttuszczu 8—12% 210
lecytyna &
etylowanilina 0,2
razem 1033,2

wydajnosc 1000



W niewielkich zakiadach rzemiesiniczych korzysta sie na ogdt z gotowej po-
lewy kakaowej, ktdrg przed produkcjg przygotowuje sie zgodnie z zaleceniami
producenta. Mozna tez niewielkg jej ilos¢ sporzadzic¢ z kakao w proszku lub cze-
kolady z bloku. Niemal kazdy zaklad ma swojg sprawdzong recepture.

Do produkcji polew cukierniczych wykorzystuje sie takze inne, nowe zamien-
niki tluszczu kakaowego. Przykladem moga by¢ zamienniki , Akropol’, ktére nadajg
sie do polew niewymagajgcych temperowania. Poniewaz tolerujg obecnosc thusz-
czu kakaowego, mozna je tgczy¢ z miazga kakaowa w celu uzyskania glebszego
aromatu czekoladowego, niz jest to mozliwe w przypadku uzycia samego proszku
Kakaowego. Tluszcze te zapewniajg takze diugotrwaty, wysoki potysk gotowym
wyrobom oraz poprawiajg smak polewy, ktdry jest bardziej zblizony do czekolady.



