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CZEKOLADAIKUWERTURACZEKOLADOWA

Czekolada i Kuwertura Czekoladowa sg wyrobami z masy kakaowej, ttuszczu kakaowego i cukru. W zaleznosci od rodzaju - z mlekiem w proszku
i ttuszczem mlecznym, lub bez.

Czekolada KuwerturaCzekoladowa
to produkt otrzymany z kakao, to produkt otrzymany z kakao,
zawierajacy mniej niz 31% ttuszczu zawierajacy 31% lub wiecej ttuszczu
kakaowego kakaowego

Wyrézniamy 3 podstawowe rodzaje czekolad:

CZEKOLADA DESEROWA
CZEKOLADAMLECZNA
CZEKOLADA BIALA
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MIAZGA THUSZCZ CUKIER STABILIZATOR AROMAT MLEKO
KAKAOWA KAKAOWY [LECYTYNA] W PROSZKU



UPRAWA

Kakaowiec to roslina tropikalna, bardzo wymagajaca i wrazliwa na warunki atmosferyczne. Kakaowce potrzebuja zyznej gleby, bogatej
w prochnice, temperatury 25-30°C, duzej wilgotnosci powietrza, duzo deszczu oraz ochrony przed silnym wiatrem.

Drzewo kakaowca osigga od 5 do 10 m wysokosci. Kwitnie przez caty rok, rodzac 6-10 tys. kwiatow, ale tylko 1% z nich przeobraza sie
w owoce. Zatem, jedna roslina rocznie produkuje ok. 70 owocow. W jednym owocu znajduje sie 20 - 50 nasion, ktore sg pokryte biatym
migzszem. Sam migzsz jest pokarmem i przysmakiem dla wielu ptakow, ale pestki juz sg dla nich trujace dlatego ptaki wypluwajg je, rozsiewajac
tym samym nasiona w gruncie.

Owoce kakaowca sg zbierane recznie, nie uzywa sie do tego kombajnow, jedynym pomocnym narzedziem jest maczeta.

Sposrdéd 25 odmian uprawia sie tylko 3:

Criollo Forastero Trinitario
Jestto szlachetna odmiana stanowiaca zale- Odmiana pochodzaca z Amazoni, jest Hybryda Criollo i Forastero, stanowi
dwie 1% Swiatowe] uprawy. Pochodzi najczesciej uprawiana i stanowi ponad 80% 10-15% Swiatowych upraw. Najczesciej
z Ameryki srodkowej i Meksyku. Obecnie upraw na $wiecie. Obecnie uprawia sie ja jest uprawiana tam, gdzie wczes$niej rosty
uprawiana jest gtownie w Meksyku, Nikara- gtownie w Afryce, ale tez w Brazylii, Ekwa- odmiany Criollo.
gui, Gwatemali, Kolumbii, dorze, Peru czy Kolumbii.
Ekwadorze, na Madagaska- ‘ Drzewo jest odporne na
rze, Sri Lance czy Indonezji. £/ choroby co powoduje, ze
Rosliny sa kruche i wrazliwe :W jest najczesciej uprawiang
na warunki atmosferyczne. odmiana.

Gtownymi producentami ziaren kakaowych na swiecie sg Wybrzeze Kosci Stoniowe] i Ghana, ktore wspdélnie odpowiadajg za 60-70%
Swiatowe] produkcji. Pozostate kraje, w ktorych réwniez uprawia sie kakao to: Ekwador, Nigeria, Kamerun, Indonezja, Brazylia, Togo, Uganda,
Peru, Kolumbia, Wenezuela, Malezja, Papua-Nowa Gwinea i Filipiny.

Po zbiorach ziarna kakaoweca trafiajg do zaktadow przetworczych gdzie sg poddawane kontroli jakosci, oczyszczane, osuszane i dopiero wtedy
zaczyna sie wtasciwy proces produkcji czekolady.



JAKPOWSTAJECZEKOLADA?

Ziarna kakaowca, zeby mogta z nich powsta¢ czekolada, musza przej$¢ bardzo dtuga droge. Swiezo zebrane nasiona odznaczajg sie
intensywnym, kwasno-gorzkim smakiem, ktory w niczym sie nie kojarzy ze stodyczg znanych nam czekoladowych wyrobow. Wtasnie z tego
wzgledu do XVIII wieku niektére potudniowoamerykanskie plemiona zbieraty owoce kakaowca nie dla cennych nasion, a dla stodkawego
migzszu, ktory je otacza. Przez setki lat doskonalenia sposobow przetwarzania ziaren kakaowca opracowano wieloetapowy proces, dzieki
ktéremu w czekoladzie nie ma juz charakterystycznej dla nasion cierpkosci lub jest jej bardzo mato.




PROCES PRODUKCJI CZEKOLADY

Fermentacja i suszenie

Ziarna kakaowca ulegaja wstepnej obrébce juz na plantacjach. Wydobyte z owocoéw nasiona
poddawane s3 w specjalnych zbiornikach procesowi fermentacji. W ciggu 3-6 dni zawarte w
przylegajgcym do ziaren migzszu cukry ulegaja rozktadowi do alkoholu i nastepnie do kwasu octowego.

Po fermentacji ziarna mogg zawierac¢ nawet do 60% wody, dlatego nalezy je wysuszyc. Najprostszym
sposobem jest roztozenie ich na matach lub rozgrzanej od stonca ziemi.

Prazenie

Jestto bardzowazny etap, w czasie ktorego ulega odparowaniu nadmiar wody zawarty w nasionach. W
procesie tym ulatnia sie takze duza czes¢ kwasnych substancji, dzieki czemu ziarna zyskujg na smaku.
Prazenie musi by¢ poprzedzone doktadnym sortowaniem ziaren, w ktorym nasiona pokruszone
oddzielane sg od nasion catych, a te z kolei segregowane pod wzgledem wielkosci i prazone oddzielnie.
Dziekitemu zapobiega sie nierbwnomiernemu nagrzewaniu ziaren, przeprazone nasiona traca bowiem
czes¢ walorow smakowych i staja sie bardziej gorzkie.

Srutowanie

W procesie tym uzywa sie specjalnych maszyn, stuzacych do oddzielania tupin i kietkow od jader ziaren.
Powstaty produkt, zwany srutg kakaowa, oddziela sie w dalszej kolejnosci od tupin za pomoca systemu
sit o roznej srednicy oczek.




Mielenie sruty kakaowej

W specjalnych mtynach sruta kakaowa ulega doktadnemu rozcieraniu, w czasie ktdérego pekaja
komaorki, uwalniajgc zawarty w nich ttuszcz. Ttuszcz ten sprawia, ze otrzymana miazga kakaowa ma
potptynng konsystencje.

Ttoczenie

Miazga kakaowa jest kluczowym potproduktem do wyrobu czekolady. Drugim niezbednym
sktadnikiem jest wyttaczany z miazgi ttuszcz kakaowy. Przed wtasciwym ttoczeniem miazge kakaowa
poddaje sie dojrzewaniu, ktore polega na jej ogrzewaniu i mieszaniu w specjalnych zbiornikach. Samo
ttoczenie przebiega w prasach hydraulicznych. Po oddzieleniu ttuszczu w prasie pozostaje tzw. kuch
kakaowy, ktory wykorzystuje sie m.in. do produkcji proszku kakaowego (kakao).

Mieszanie miazgi kakaowej z ttuszczem

Miazge kakaowa miesza sie z ttuszczem kakaowym w takich proporcjach, aby powstat produkt
zawierajacy okoto 30% ttuszczu. Na tym etapie dodaje sie takze cukier.

Konszowanie

Jest to bardzo wazny etap produkcji czekolady. Polega on na intensywnym i dtugotrwatym mieszaniu
ptynnej masy w podgrzanych konszach. Dzieki konszowaniu czekolada zyskuje tagodniejszy smak, traci
nadmiar goryczy i nabiera gtadkiej konsystencji. Na tym etapie dodawany jest aromat i stabilizator
(lecytyna).



PRZECHOWYWANIE | PRZEWOZENIE CZEKOLAD ORAZ
PRODUKTOW CZEKOLADOWYCH

Temperatura 'Oi% Transport
Produkty z czekolady nalezy przewozi¢ i przechowywac Nalezy upewni¢ sie, aby czekolada nie byta
w temperaturze 12 - 18°C, z dala od Sswiatta. przechowywanaitransportowanarazem z produktamio
Maksymalna temperatura to 20°C. Narazenie silnym zapachu. Najlepszym zalecanym srodkiem
produktow na dziatanie wyzsze] temperatury transportu sa samochody chtodnie lub kontenery z
spowoduje ich roztapianie sie i/lub pokrywanie szarym kontrolowang temperatura.

nalotem spowodowane migracjg skrystalizowanego
ttuszczu kakaowego (kwiat ttuszczowy).
Przechowywanie produktéw czekoladowych w niskich

N
temperaturach jest mozliwe, ale zmiana temperatury ‘N’ op e
R Szkodniki
przechowywania nie moze byc¢ zbyt gwattowna. ¢ \

O
Wilgotnos¢

Zawsze nalezy przechowywac¢ i transportowac
czekolade w  suchych  warunkach  (wilgotnos¢
wzgledna< 70%).

Zapach czekolady przycigga wszystkie gatunki
szkodnikow, dlatego nalezy chroni¢ czekolade przed
nimi na wszelkie mozliwe sposoby.




TEMPEROWANIE CZEKOLADY

Temperowanie czekolady oznacza wstepng krystalizacje ttuszczu kakaowego zawartego w czekoladzie. Zapewnia kruchosc i potysk produktu
po schtodzeniu. Podczas temperowania ptynna masa ulega schtadzaniu. Jest to proces skomplikowany, poniewaz czekolada zawiera kilka
rodzajow ttuszczu i kazdy z nich ma inna temperature twardnienia. Jesli wiec schtadzanie bedzie przeprowadzone nieodpowiednio, czesc
ttuszczoéw nie ulegnie zestaleniu i odtozy sie na powierzchni czekolady w postaci szarego nalotu.

Whtasciwe zatemperowanie czekolady umozliwia rowniez tatwe wyjecie wyrobow z form po schtodzeniu.

Parametry

v | czas ﬁu ruch temperatura

Krzywa temperowania

Czekolada deserowa Czekolada mleczna Czekolada biata
Schtodzi¢ do 27°C i podgrzac do 31°C Schtodzi¢ do 26°C i podgrzac do 30°C Schtodzi¢ do 26°C i podgrzac do 30°C

Ttuszcz kakaowy roézni sie pod wieloma wzgledami od pozostatych rodzajow ttuszczu przede wszystkim swojg konsystencja.
W temperaturze 20°C jest twardy, kruchy i ma muszlowy przetom. Ttuszcz kakaowy zachowuje swoja twardg konsystencje, nawet w poblizu

temperatury topnienia.

OC A
Temperatura topnienia poczatkowa 31-34°C 40 7~ I

32 e m e
Temperatura topnienia koncowa 33-36°C 26 oL ao>s

Temperatura krzepniecia 23-28°C

poczatkowa podgrzewanie chtodzenie
temperatura topnienia



METODY TEMPEROWANIA

Temperowanie na chtodnym kamiennym
blacie

roztopic¢ czekolade w
temperaturze 40-45°C,
wylac¢ 70% czekolady na blat,
mieszac, az czekolada
ochtodzi sie do okoto
25-27°C,

wymieszac z pozostatg
roztopiong czekolada.

pastylek

roztopic¢ czekolade w
temperaturze 40-45°C,

dodac 30% pastyleki
wymieszac,

schtodzi¢ do temperatury 31°C
dla czekolady deserowej i 30°C
dla czekolady mlecznej lub
biatej.

Temperowanie w kuchence mikrofalowej

(uptynnianie czekolady)

wsypac pastylki czekolady
(100-200g) do miski,

roztapiac czekolade przy uzyciu
maksymalnej mocy urzadzenia,
do 32°C

na poczatku mieszac czekolade
co kilkanascie, pozniej co kilka
sekund,

wyjac z kuchenki i mieszac¢ do
catkowitego roztopienia sie
czekolady.

Temperowanie w temperdowce

roztopic czekolade w
temperaturze 40-45°C,
ustawic termostat na 31°C dla
czekolady deserowej i 30°C dla
czekolady mlecznej lub biate].



TtUSZCZ KAKAOWY

Ttuszcz kakaowy (masto kakaowe) jest pozyskiwany w wyniku
ttoczenia prazonych ziaren kakaowca. Wyrézniamy dwa rodzaje
ttuszczu kakaowego: naturalny i dezodoryzowany. Ten drugi jest
produkowany czesciej, poniewaz jest pozbawiony zapachu i
smaku, wiec nie wptywa na smak gotowego wyrobu. Ttuszcz
kakaowy jest gtéwnym sktadnikiem czekolady, mozna powiedziec
ze to jej kregostup. Odpowiada za odpowiednia temperature
topnienia czekolady, za jej lepkos¢ (im wiecej ttuszczu w
czekoladzie, tym jej lepkos¢ mniejsza), za potysk i stabilnosc
(chrupkos¢). W zaleznosci od pochodzenia ziaren kakao, ttuszcz
kakaowy moze miec rozng twardosc.

31-34°C 33-36°C 23-28°C

Temperatura topnienia Temperatura topnienia Temperatura krzepniecia
poczqgtkowa koncowa



KAKAO

Proszek kakaowy powstaje w wyniku zmielenia i przesiania kuchu kakaowego, otrzymanego po wyttoczeniu ttuszczu z miazgi kakaowe].
Wystepujg dwa rodzaje kakao: naturalne i alkalizowane.

Kakao naturalne Kakao alkalizowane
Nie jest poddawane zadnym zabiegom modyfikacyjnym. Ma bardzo Poddawane jest procesowi mieszania z roztworem alkalicznym
wyrazisty, ciemny kolor i gorzki, intensywny smak. I dziataniu odpowiednio wysokiego cisnienia i temperatury. Dzieki

alkalizacji kakao staje sie tagodniejsze w smaku, mniej kwasne, ale
tez lepiej sie rozpuszcza.

Proszek kakaowy moze charakteryzowac sie rozng zawartoscig ttuszczu kakaowego. Zazwyczaj jest to 10-12% lub 22- 24%.
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