TEMPEROMETR

SZCZYPTA TEORII

SPECJALIZOWANY REJESTRATOR RET-250/TMK

PRZYCZYNY, DLA KTORYCH NALEZY BADAC STOPIEN
TEMPEROWANIA CZEKOLADY

Badanie stopnia temperowania czekolady w czasie jej produkcji jest konieczne dla otrzymania
pozadanych parametrow fizyko-chemicznych produktu koncowego. Do podstawowych
parametréw okreslajacych jakos¢ czekolady nalezg lepkos¢, tamliwos¢ i temperatura
rozpuszczania. Do przeprowadzenia procesu temperowania uzywa sie urzadzenia nazywanego
temperowka.

PROCES TEMEPEROWANIA CZEKOLADY

W uproszczeniu, proces temperowania czekolady rozpoczyna sie w duzym zbiorniku
zawierajacym grzatki i mieszadto. Zbiornik ten jest zasobnikiem, wstepnie podgrzanej do ~48°C i
wymieszanej, ptynnej masy. Trafia do niego takze niewykorzystana, w procesie produkcyjnym,
czesc juz temperowanej masy czekoladowej. Ten etap ma na celu doprowadzenie do mozliwie
homogenicznej struktury, ktéra bedzie pozbawiona jakichkolwiek form krystalicznych,
niejednorodnosci czy pecherzykdw powietrza. Dzieki spetnieniu tych warunkéw masa moze byc¢
temperowana w kontrolowany sposob. Wstepnie przygotowana, ttoczona jest, z okreslong
predkoscig, do kolumny temperdéwki. Szybkos¢ transportu ma wptyw na czas przeptywu
czekolady przez kolejne sekcje temperdwki, tak wiec wptywa na sposob w jaki bedzie
temperowana.

Zasadniczg czescig temperowki jest, kolumna podzielona na potgczone ze sobg, wyposazone w
mieszadta, komory-sekcje. Kazda sekcja posiada uktad regulacji temperatury. W pierwszej sekcji
czekolada, jest schtadzana do temperatury, w ktérej zaczng krystalizowaé niepozgdane krysztaty
niskotemperaturowe a oraz pozadane ' i B. Chtodzenie usuwa z masy czekoladowe;j
niepozadane ciepto utajone. Kolejna sekcja ma za zadanie podgrzanie masy do temperatury, w
ktorej zostang rozpuszczone krysztaty a przy jednoczesnym pozostawieniu zarodkéw
pozgdanych krysztatéw 3'i B. Tak temperowana masa czekoladowa zawiera optymalng ilosciowo
krystalizacje 8 oraz odpowiednig ptynnos¢ masy, niezbedng do pokrycia pozadang grubosciag np.
wafelkdw.

Krysztaty B majq kilka szczegdlnie przydatnych cech. Wigzg w swojej strukturze ttuszcze dzieki
czemu czekolada skrystalizowana w strukturze 3 cechuje sie niskg lepkoscig gwarantujgca, ze
rozwinieta z opakowania nie pozostanie w czesci na nim ani na palcach. Charakteryzuje sie takze
wysoka, temperaturg rozpuszczania, zapewniajgc wiasciwe parametry dla przechowywania
wyrobow gotowych oraz przyjemne uczucie chtodu na jezyku.

Czekolada moze miec trzy poziomy temperowania. Parametry dobrze temperowanej czekolady
zostaty opisane powyzej. Niedotemperowang czekolade bedzie cechowac duza lepko$¢ oraz
niska temperatura rozpuszczania. Czekolada przetemperowana cechuje sie nadmierng
kruchoscig i gorszym rozpuszczaniem. Na jezyku daje uczucie nieprzyjemnej grudkowato$ci.

Kontrole jako$ci przygotowanej w temperowce czekolady mozna prowadzi¢ na wiele sposobow.
Najprostszym jest organoleptyczna ocena sposobu krzepniecia czekolady nabranej na koniec
noza. Metoda ta obarczona jest jednak sporym btedem zaleznym do doswiadczenia osoby jg
przeprowadzajgcej oraz warunkdw panujgcych w pomieszczeniu.

Dla zobiektywizowania pomiarow stosuje sie mniej lub bardziej zaawansowane
urzgadzenia nazywane temperometrami. Temperometr dokonuje, w $cisle
kontrolowanych warunkach, pomiaru temperatury krzepniecia czekolady.
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Miarg poziomu temperowania czekolady jest temperindeks, wyliczany z kata stycznej do
krzywej schtadzania czekolady w obszarze krystalizacji. Obszar krystalizacji to Srodkowa czesc¢
krzywej krzepniecia.
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Czekolada przetemperowana Czekolady dobrze temperowana Czekolada niedotemperowana

Na powyzszych rysunkach prosta styczna przedstawiona jest czerwonym kolorem. Punkt
krystalizacji to temperatura odniesiona do srodka obszaru krystalizacji. Na rysunkach
zaznaczonojg zielonym krzyzykiem.

Temperindeks jest umowng wartoscig temperatura ™
niemianowang. Dlatego wartos¢ ta dla
danego kata moze sie nieznacznie réznié¢
w temperometrach réznych producentow.
Najczesciej stosowang klasyfikacje
temperindeksu, w zaleznosci od kata
nachylenia stycznej, przedstawiono na
rysunku obok.
Z punktu widzenia funkcjonalnosci O\
syntetyczna warto$¢ temperindeksu
utatwia szybka interpretacje wynikow 10-8.5
pomiaru poziomu temperowania bardzo
czekolady. Dzieki niej mozna dokonaé S
szybkiej korekty temperatur w . 7-5.5 E E_45 nisgiani
’ . . P nieznacznie o. D Nieznacznie
temperowce optymalizujgc w ten sposob dobrze

jakosc¢ produkowanej czekolady.

przetemperowana niedotemperowana
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Warunki wymagane by pomiar temperowania czekolady byt wiarygodny i powtarzalny sg na tyle
ztozone, ze urzadzenia do badania tego parametru produkuje tylko kilka firm na Swiecie.
Temperometr RET250/TMK w stosunku do produktow konkurencji zostat wyposazony w
dodatkowe mozliwosci podnoszace funkcjonalnos¢ uzytkowania urzgdzenia. Oprécz w petni
automatycznego pomiaru i wyznaczania temperindeksu zastosowany zostat duzy kolorowy
wyswietlacz umozliwiajgcy prezentacje wykresu temperowania czekolady w czasie pomiaru.
Dotykowy ekran umozliwia higieniczng obstuge urzadzenia.

Na szczegoblng uwage zastuguje system gromadzenia danych pomiarowych, ktére zapisywane
sq w czasie pomiaru w nieulotnej pamieci temperometru. Nastepnie moga by¢ przestane do
komputera PC, gdzie mozna je przeglada¢ za pomocag dedykowanej aplikaciji.

Oprocz podstawowych informaciji, tj. przebiegu wykresu temperowania, temperindeksu czy
temperatury krystalizacji, mogg by¢ gromadzone dane o rodzaju odlewanej czekolady oraz
nastawach temperatur na temperowce. Informacje te umozliwiajg szybkie przestawienie
produkcji na nowy asortyment.

Oferowany przez nas temperometr RET250/TMK jest w petni naszg konstrukcjg dlatego mozemy
go oferowac w atrakcyjnej cenie, ktéra jest kilkukrotnie nizsza od ceny urzadzen produkowanych
przez konkurencyjne firmy.
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