[ Dopliujici udaje ]

Technologické kroky vyroby (1/2)

KAKAOVE HMOTY, KAKAOVEHO PRASKU A MASLA

[ Vysvétleni krokti ]

( Zralé vyloupnuté kakaové boby s plodovou duzninou

|//Slupka= vyuziti jako kompost

2 -8dnu
- Anaerobn¢ + Aerobné
» vlastni MO — enzymatické reakce
»Maillardova reakce

z plodt Theobroma cacao

\4

v Ukonceni enzymatickych

procest = degradace enzymi
v Odstranéni piebyte¢né vihkosti

«» ISO 2451:2017 Kakaové boby:
specifikace a pozadavky na
kvalitu (jakost I, jakost II)

1.Vyvoj chuté a aroma
2.0Odstranéni  lepkavé  plodové
duziny

Skladovani nebo transport do zpracoven

\4

* stupné fermantace
+ velikosti bobit

* plisng, skadci

* slupky

v Kakaova drt’ / Nib: oloupané

Obal
kakaového
bobu - slupky
(15 %)

{ Cisténi a tiidéni kakaovych bobt

\4

v" Vlhksot max. 6 — 8 %

v" Doba: 7 — 14 dnti

v Naslunci / teplym vdzuchem
(60—70°C)

Zbaveni organickych a
anorganickych piimési a soucasti

1. Teplota 400 °C/ 100 s

“ Oddeleni jadra od slupky }

v
[ Jadro kakaového bobu (85 %) ]

A

na malé kousky rozdrcené [%
kakaové boby

v" Moznost alkalizace — zména <

2. Odpareni vody z povrchu
3. Uvolnéni slupky

1. Pfedprazené k. boby — drceni pfi
teplote 60 °C

Drceni

barvy i chuté

{ Podrcené kakaové boby ]

NN VNN

2. Vznikla drt’ putuje na vibraéni sita
— déleni dle velikosti
1. Vyttidéna drt’ (max. 2 % slupek)
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Technologické kroky vyroby (2/2)

[ Dopliwjici tdaje ] KAKAOVE HMOTY, KAKAOVEHO PRASKU A MASLA [ Vysvétleni krokii ]

[ Podrcené kakaové boby J

v" Devitalizace MO P | . | 1. 120-140C
v Maillardova reakce Prazeni 2. Snizeni obsahu vody na 2-3 %

v' Vyvoj chuté a aroma

d

\4
1. Postupné mleti z hrubého na
A4 jemné
Mleti/ drcen?' - 2. K vyrob& kakaového masla
kakaové drti Castice o velikosti 50 pm
- - 1. 3. K vyrobé cokolady casti
minost alkalizace — zména barvy i chuté < velikosti 20 pm p
e Uderové mlyny
y e Drtici mlyny
| ‘ +  Zernovové mly
KAKAOVA K vyrobe &okolad: i
v" K vyrob& kakaového masla / P
kakaového prasku Nl
v Obsahuje 50 - 60 % k. masla
| Lisovant kakaove h ] 1.50-60 C
isovani kakaove hmoty 1 2. Snizeni obsahu vody na 2-3 %
- . ] 4 Vysokotlaka filtrace
I,Ne]kvalltnéj§i produkt [« (Nepovinné)
A - — ) Alternativni zpracovani
[ Vylisovany kolag ] [ Syrové kakaové mislo | « Extrakce rozpoustédlem
 hexanem a nasledna rafinace
\ 4 A
@E‘ | Filtrace a Dezodorizace
y
KAKAOVY KAKAOVE
Kakaovy prasek dle vyhlasky = max. obsah H20 4.5 % PRASEK MASLO
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» Piidavek kakového masla,
emulgacnich prostredki
» Vznika finalni viskozita

. Technologické kroky vyroby Vysvétleni kroki
Dopliujici udaje COKOLADY
Kakaova hmota + Kakaové maslo + Kal,(? ovy pras_ek/
mlé¢ne suroviny
1. Valcovani na valcovacich
L : stolicich
¥ 5 kotoutovy rafinér 2.Pokles obsahu vody 00,1 -0,2 %
- otdcky 60 — 380 RPM < > 3.Zména konzistence na sypkou
v' Zjemnovani éokoladové hmoty (diisledek  zvétSeni  plochy
v - - A4 X
Ze 150 — 200 um na 15 — 20 pm e pevnych &astic)
I Valcovani I 4.32-35°C
FAZE
v’ Zjemhovani Suchd
v VJ ovnani chuté 1.Zpracovani drobivé hmoty
v s y'r' Vv {ob chu [—‘;‘ 2.Nakypfeni, promichani,
nuzent obsanu - - KonSovani provzdusnéni
v Odf,tranem_ prche?vych lgtek (org. kys.) < k| v ztréta vody z 1,5 % na 0,7 %
v’ Zajisténi disperzity ¢astic v Klesé obsah ték’a och lé'tek
v" Doba konSovani: 4 - 24 h e s -
v Po konSovani moznost skladovani pii Eastovitd
0 konSovéani moznost skladovani pfi S bl sl (i
teplote:
tukem
e 40°C bila cokolada \ 4 o
- 50°C hotkaa mléend okolada —@eme s, lota 60 =85 °C
Teplota temperace
1. Zvyseni teploty na 50°C Formovani
Ochlazeni na 26 -27 °C <

» Krystalizace kakového masla
2. do stabilni formy f (V) — vznik
3. Zahfevna30-32°C pevné krystalické struktury
v Dobfe vytemperovana ¢okolada = » Vliv na tuhnuti, kontrakci, lom,
3 — 5 % tuku v krystalickém stavu lesklost povrchu, rezistence
v vadi vykvétim
v’ Pozvolné chlazeni 16 °C ,—@E
v 3-10°C <
v 13°C o~~~ % Tabulkové Gokolada

¢ Formované cukrovinky

A
v Hlinikové folie | ( Baleni
v Papirovy obal [~ aleni
v__Celofany
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