Uz yteczne informacje o czeRoladzie

1. Topienie.

Kuwertura top sie najlepiej w temperaturze 40 - 45 °C. Nie nalezy wystawiac

kuwertury na bezposrednie dziatanie zrdédta ciepta.

2. Temperowanie (wstepna krystalizacja).

Temperowanie jest procesem majgcym kolosalne znaczenie. Od niego uzalezniony
jest wyglad ostatecznego produktu. Temperowanie to schtadzanie kuwertury do
okreslonej temperatury, w rezultacie ktorego masto kakaowe zawarte w kuwerturze,
doprowadzane jest do najbardziej stabilnej formy krystalicznej, w ktorej kuwertura
staje sie twarda i uzyskuje potysk.

2.1. Temperowanie reczne.

- Na zimnym stole lub granitowym blacie.

- Wylaé 2/3 rozpuszczonej kuwertury na stét i mieszac jg topatkg dopoki
temperatura czekolady nie spadnie do 27°C.

- Do nie zatemperowanej kuwertury dodac¢ zatemperowang
i miesza¢ dopoki masa nie osiggnie jednolitej temperatury.

- Temperatura nie powinna przekroczy¢ 31 - 32°C (dla kuwertury mlecznej
i biatej temperatura powinna by¢ o 2 — 4 °C nizsza)

2.2. Temperowanie z dodaniem kuwertury zestalonej.

Temperowanie moze by¢ rowniez przeprowadzone przez dodanie
(,zaszczepienie”) stabilnych krysztatow (kuwertury zestalonej) do stopionej
czekolady. llo$¢ kuwertury zestalonej zalezna jest od temperatury kuwertury
roztopionej. Jezeli temperatura kuwertury wynosi 40°C powinno sie dodac ok.

20% kuwertury zestalone.
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2.3. Temperowanie maszynowe.

Roztopiona kuwertura o temperaturze ok. 40°C jest wlewana do temperowki, ktora
automatycznie przeprowadza caty proces krystalizacji.

3. Sprawdzanie poprawnosci temperowania.

Metoda jest bardzo prosta. Niewielkg ilos¢ czekolady nanies¢ na kartke papieru lub
czubek noza. Jezeli kuwertura zostata poprawnie zatemperowana to po chwili

zacznie twardnie¢ i po 5 minutach nabierze potysku.

4. Temperatura pomieszczenia, temperatura form, temperatura

nadzienia.

- Temperatura pomieszczenia — najlepiej ok. 25°C.

- Temperatura nadzienia powinna by¢ podobna do temperatury kuwertury
o ile natura nadzienia na to pozwala. Jezeli temperatura nadzienia rézni
sie zasadniczo od temperatury czekolady, moze to spowodowac efekt
dekrystalizacji masta kakaowego, co spowoduje, ze powierzchnia
produktu bedzie matowa a kuwertura bedzie mie¢ mniejszg odpornos¢ na
temperature.

- Temperatura form powinna by¢ zblizona do pomieszczenia, tj. ok. 25°C.
Nalezy uwazac aby temperatura form nie przekroczyta temperatury
czekolady.

UWAGA!

Podczas procesu produkcyjnego kuwertura moze gestnieé. Jest to rezultatem
gwattownego wzrostu ilosci krysztatdw masta kakaowego. Mozna temu zaradzic
poprzez dodanie niewielkiej ilosci cieptej czekolady lub poprzez niewielki wzrost

temperatury kuwertury.
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5. Schtadzanie kuwertury.

Kuwertura powinna by¢ schtadzana w temperaturze 10 — 12°C

w przypadku produktéw formowanych. Dla produktéw oblewanych powinna by¢ to
temperatura 15 — 18 °C. Wazne jest aby unika¢ wahan temperatury rzedu 10 °C.
Nalezy rowniez pamietac, ze dla produktow formowanych konieczna jest cyrkulacja
powietrza, poniewaz duze ilosci ciepta muszg by¢ usuniete w czasie, gdy kuwertura
sie zestala.

Produkty oblewane schtadza sie najlepiej bez cyrkulacji powietrza. Kiedy formowane
produkty sg gotowe do schtodzenia powinny by¢ umieszczone

w miejscu chtodniejszym niz temperatura w pomieszczeniu, spowoduje to wstepne
stwardnienie kuwertury. Nastepnie powinny zosta¢ umieszczone w chtodni.

6. Przechowywanie produktow gotowych.

Zarowno kuwertura, jak i produkt gotowy moze ulega¢ zmianom pod wptywem
temperatury, obcych zapachéw, swiatta, powietrza i czasu. Dlatego tez czekolade
powinno sie przechowywaé w chtodnym, suchym miejscu, z dala od swiatta, w

temperaturze 15 — 20 °C.

7. Typowe problemy podczas przechowywania produktow

czekoladowych.

- Wykwit tluszczowy

Jest to cienka powtoka ttuszczowa krystalizujgca sie na powierzchni czekolady,
przez co czekolada traci swoj potysk

| produkt wyglada nieapetycznie. Wykwit ttuszczowy spowodowany jest
rekrystalizacjg ttuszczu i / lub migracjg ttuszczu znajdujgcego sie w nadzieniu
na powierzchnie czekolady. Przechowywanie w statej temperaturze opozni
pojawienie sie wykwitu.

- Wykwit cukrowy
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W odrdéznieniu od wykwity ttuszczowego spowodowany jest kondensacija (np.
kiedy czekolada wyjmowana jest z chtodni lub lodéwki), réznica temperatur
moze spowodowac pojawienie sie wilgoci na powierzchni produktu, co w
rezultacie doprowadzi do wydzielenia sie cukru z czekolady. Kiedy wilgo¢
odparuje, cukier skrystalizuje sie ponownie w nieregularne krysztaty na
powierzchni produktu. Nadaje to czekoladzie nieprzyjemny wyglad. Wykwitowi
cukrowemu mozna zaradzi¢ poprzez unikanie duzych réznic temperatur po
wyjsciu produktu ze strefy schtadzania. Po wyjeciu czekolady z chtodni, produkt
powinien by¢ przechowywany

w cieptym miejscu wystarczajgco dtugo przed otwarciem opakowania. Dlatego
tez wielkie znaczenie ma przechowywanie produktu korncowego w idealnych
warunkach. Tylko dobre warunki przechowywania zapewniajg zachowanie
oryginalnych wiasciwosci czekolady i pozwolg unikng¢ niepozgdanych skutkow
ubocznych.

. Nastepujace czynniki powinno braé¢ sie powinno pod uwage podczas

przechowywania czekolady:

Czas — im krétszy czas przechowywania tym lepsza jakos¢ produktu.

Temperatura — idealna temperatura przechowywania to 15 — 20 °C. W
wyzszych temperaturach czekolada mieknie i traci potysk. Czym nizsza
temperatura przechowywania, tym mniejsze ryzyko. W temperaturze pokojowej
unika sie kondensacji, a co za tym idzie — wykwitu cukrowego. Fluktuacja
temperatury powinna byc¢ rowniez unikana ze wzgledu na mozliwos¢ powstania

wykwitu ttuszczowego.

Srodowisko — czekolada jest produktem czutym na obce zapachy. Jest to
jeden z powodow, dla ktorych czekolada powinna by¢ przechowywana w
miejscu przewiewnym, wolnym od obcych zapachow. Czekolada nie powinna
by¢ przechowywana pomiedzy silnie pachngcymi produktami, jak np.: mieso,

ryby, ser, owoce cytrusowe itp. Czekolada powinna by¢ pakowana w neutralne
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opakowania co oznacza, ze opakowanie nie powinno wydziela¢ zadnych
obcych zapachow. Dlatego tez oczywistym jest, ze nie wolno pali¢ w miejscu
gdzie przechowywana jest czekolada.

- Swiatto i powietrze — sg czynnikami, ktére powodujg przyspieszone utlenianie
czekolady, dlatego tez wazne jest aby chroni¢ czekolade przed ich
wptywem(rowniez przed sztucznym Swiattem) tak bardzo jak to tylko mozliwe i
przechowywac¢ w zamknietych opakowaniach. Czekolada naturalna i mleczna
zawiera naturalne antyutleniacze, ktore spowalniajg proces utleniania, ale biata
czekolada ich nie posiada, dlatego tez powinna by¢ szczegolnie chroniona.

- Wilgotnosé — w miejscu przechowywania czekolady maksymalna wilgotnosé
nie powinna przekraczac¢ 60%. Nie powinno sie uktadac¢ czekolady lub
produktow czekoladowych bezposrednio na podtodze albo w bezposrednim
kontakcie z murami, gdyz w takim przypadku absorpcja wilgoci wzrasta.

- Szkodniki — czekolada jest stymulantem nie tylko dla ludzi, zapach czekolady
przycigga wszystkie gatunki szkodnikéw, dlatego nalezy chroni¢ czekolade

przed nimi, np. ustawiajgc putapki na myszy, lub wieszajgc lepy owadobojcze.

MYCRYO™, JAKIE TO PROSTE!

Temperowanie jest nieuniknionym krokiem w tworzeniu idealnej czekolady, zatem

niezbednym jest optymalizacja krystalizacji, dla:

- uzyskania potyskujgcej powierzchni czekolady z jednolitym kolorem

- unikniecia ziarnistosci i siwienia czekolady

- utatwienia wyjmowania z form (czekolada kurczy sie podczas chtodzenia i fatwiej

wychodzi z formy)
Dzieki Mycryo™ temperowanie czekolady stato sie o wiele fatwiejsze!!!

Temperowanie metodg tradycyjng jest raczej skomplikowanym procesem, z
Mycryo™ jest bardzo proste — dodajesz proszek Mycryo™ zaraz po tym jak
czekolada osiggneta odpowiednia temperature. Poprzez temperowanie z Mycryo™,

rowniez czekolada pozostaje dtuzej ptynna.
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Mycryo™:

- idealna krystalizacja dla: formowania, oblewania, dekoracji czekoladowych.

- formuta proszku dla utatwienia doktadnego i dogodnego odmierzania

- szybki i tatwy sposob dla osiggniecia kazdorazowo doskonatej krystalizacji

- 100% masta kakaowego

- wspaniaty substytut zelatyny

- okres przechowywania — 12 miesiecy, w zamknietym opakowaniu w temp. 12-
18°C.

Temperowanie ciemnej, mlecznej lub biatej lub kolorowej czekolady —

recznie lub za pomoca oblewarki:

1) Stopi¢ czekolade w temp. 40-45°C (kuchenka mikrofalowa lub kgpiel wodna)

2) Pozwoli¢ na ochtodzenie w temp. pokojowej: dla ciemnej czekolady do 34- 35°C,
dla biatej, mlecznej i kolorowej do 33-34°C.

3) Dodac¢ 1% Mycryo™, lub 10g na 1 kg czekolady.

4) Dobrze wymieszac

5) Kiedy czekolada osigga idealng temperature: 31-32°C dla ciemnej czekolady lub
29-30°C dla czekolady mlecznej, biatej lub kolorowej, jest gotowa do
ostatecznego zastosowania.

6) Aby uzywac czekolade w dtuzszym czasie, nalezy przechowywac jg w temp. 31-

32°C — ciemna czekolada lub 29-30°C — biata, mleczna i kolorowa czekolada.

Wskazowka: przed uzyciem czekolady wykonaj test na papierze dla

optymalnej krystalizacii.
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Dodatki

GLUKOZA

Cukier gronowy, to cukier prosty znajdujgcy sie np. we krwi, a takze w wielu stodkich
produktach, w tym w owocach. Powstaje obok fruktozy w czasie ogrzewania cukru
buraczanego z kwasami. Glukoza jest tatwo absorbowana po podaniu doustnym,
nie zbedna we wszystkich stanach niedoboréw weglowodanowych. Zmniejsza
zapotrzebowanie na metabolizm ttuszczow. Glukoze wykorzystuje sie najczesciej w
dietetyce.

W przemysle cukierniczym stosowany jest jako srodek stodzacy, wykorzystywany
jest rowniez do produkcji gum do zucia, czekolad, do powlekania suszonych

owocow (rodzynki, daktyle, gruszki)

“ CUKIER INWERTOWANY

Cukier inwertowany jest mieszaning glukozy i fruktozy w stosunku 1:1 otrzymywany
przez kwasowg lub enzymatyczng hydrolize cukru. Jako stodszy od sacharozy, jest
szeroko stosowany w :

v' przemysle cukierniczym

v" do produkcji karmelkow

v’ ciaggliwych cukierkow

v' nugatéw

v’ galaretek

SYROP SKROBIOWY

Jest zageszczonym wodnym roztworem cukréw prostych i wielocukréw
otrzymywanych poprzez kwasowg hydrolize skrobi (na glukoze i produkty uboczne).
Syrop skrobiowy jest stosowany do produkcji miodu sztucznego, marmolad,

wyrobow cukierniczych. Syrop skrobiowy ma charakterystyczna stodycz. Dobra
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stabilnos¢ chemiczna, termiczna i mikrobiologiczna stwarza mozliwos¢

przechowywania syropu bez obawy wystgpienia krystalizacji.

SORBITOL (E420)

Naturalnie wystepujacy alkohol wielowodorotlenowy, wystepujgcy w owocach np.

jabtkach, czeresniach i winogronach. Na skale handlowg jest produkowany z

glukozy.W przemysle piekarskim i cukierniczym stosowany min. jako:

v’ stabilizator
v" slodzik niskokaloryczny

v’ substancja wypetniajgca

WODOROWEGLAN SODU

Nazwy zwyczajowe: soda oczyszczona, kwasny weglan sodu, bikarbonat,
dwuweglan sodu, NaHCOsz . Stosowany jako jeden z e skfadnikow proszku do

pieczenia i dodatek do zywnosci regulujgcy pH. Ma wiasciwos$ci spulchniajgce.

NOTATKI
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