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TEMPEROMETR

Specjalizowany Rejestrator RET-250/TMK

Dla zobiektywizowania pomiarów stosuje się mniej lub bardziej zaawansowane
urządzenia nazywane temperometrami. Temperometr dokonuje, w ściśle
kontrolowanych warunkach, pomiaru temperatury krzepnięcia czekolady.

PRZYCZYNY, DLA KTÓRYCH NALEŻY BADAĆ STOPIEŃ
TEMPEROWANIA CZEKOLADY

Badanie stopnia temperowania czekolady w czasie jej produkcji jest konieczne dla otrzymania
pożądanych parametrów fizyko-chemicznych produktu końcowego. Do podstawowych
parametrów określających jakość czekolady należą lepkość, łamliwość i temperatura
rozpuszczania. Do przeprowadzenia procesu temperowania używa się urządzenia nazywanego
temperówką.

PROCES TEMEPEROWANIA CZEKOLADY

W uproszczeniu, proces temperowania czekolady rozpoczyna się w dużym zbiorniku
zawierającym grzałki i mieszadło. Zbiornik ten jest zasobnikiem, wstępnie podgrzanej do i
wymieszanej, płynnej masy. Trafia do niego także niewykorzystana, w procesie produkcyjnym,
część już temperowanej masy czekoladowej. Ten etap ma na celu doprowadzenie do możliwie
homogenicznej struktury, która będzie pozbawiona jakichkolwiek form krystalicznych,
niejednorodności czy pęcherzyków powietrza. Dzięki spełnieniu tych warunków masa może być
temperowana w kontrolowany sposób. Wstępnie przygotowana, tłoczona jest, z określoną
prędkością, do kolumny temperówki. Szybkość transportu ma wpływ na czas przepływu
czekolady przez kolejne sekcje temperówki, tak więc wpływa na sposób w jaki będzie
temperowana.
Zasadniczą częścią temperówki jest, kolumna podzielona na połączone ze sobą, wyposażone w
mieszadła, komory-sekcje. Każda sekcja posiada układ regulacji temperatury. W pierwszej sekcji
czekolada, jest schładzana do temperatury, w której zaczną krystalizować niepożądane kryształy
niskotemperaturowe oraz pożądane . Chłodzenie usuwa z masy czekoladowej
niepożądane ciepło utajone. Kolejna sekcja ma za zadanie podgrzanie masy do temperatury, w
której zostaną rozpuszczone kryształy przy jednoczesnym pozostawieniu zarodków
pożądanych kryształów Tak temperowana masa czekoladowa zawiera optymalną ilościowo
krystalizację oraz odpowiednią płynność masy, niezbędną do pokrycia pożądaną grubością np.
wafelków

ły ą kilka szczególnie przydatnych cech. Wiążą w swojej strukturze tłuszcze dzięki
czemu czekolada skrystalizowana w strukturze ę niską lepkością gwarantującą, że
rozwinięta z opakowania nie pozostanie w części na nim ani na palcach. Charakteryzuje się także
wysoką, temperaturą rozpuszczania, zapewniając właściwe parametry dla przechowywania
wyrobów gotowych oraz przyjemne uczucie chłodu na języku.
Czekolada może mieć trzy poziomy temperowania. Parametry dobrze temperowanej czekolady
zostały opisane powyżej. Niedotemperowaną czekoladę będzie cechować duża lepkość oraz
niska temperatura rozpuszczania. Czekolada przetemperowana cechuje się nadmierną
kruchością i gorszym rozpuszczaniem. Na języku daje uczucie nieprzyjemnej grudkowatości.
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Kontrolę jakości przygotowanej w temperówce czekolady można prowadzić na wiele sposobów.
Najprostszym jest organoleptyczna ocena sposobu krzepnięcia czekolady nabranej na koniec
noża. Metoda ta obarczona jest jednak sporym błędem zależnym do doświadczenia osoby ją
przeprowadzającej oraz warunków panujących w pomieszczeniu.



OTWARTY SYSTEM REJESTRACJI I JEGO MOŻLIWOŚCI

Temperindeks jest umowną wartością
niemianowaną. Dlatego wartość ta dla
danego kąta może się nieznacznie różnić
w temperometrach różnych producentów.
Najczęściej stosowaną klasyfikację
temperindeksu, w zależności od kąta
nachylenia stycznej, przedstawiono na
rysunku obok.
Z punktu widzenia funkcjonalności
syntetyczna wartość temperindeksu
ułatwia szybką interpretację wyników
pomiaru poziomu temperowania
czekolady. Dzięki niej można dokonać
szybk ie j ko rek ty tempera tu r w
temperówce optymalizując w ten sposób
jakość produkowanej czekolady.

Miarą poziomu temperowania czekolady jest temperindeks, wyliczany z kąta stycznej do
krzywej schładzania czekolady w obszarze krystalizacji. Obszar krystalizacji to środkowa część
krzywej krzepnięcia.

Na powyższych rysunkach prosta styczna przedstawiona jest czerwonym kolorem.
. Na rysunkach

zaznaczono ją zielonym krzyżykiem.

Punkt
krystalizacji to temperatura odniesiona do środka obszaru krystalizacji

Czekolada niedotemperowanaCzekolada przetemperowana Czekolady dobrze temperowana
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Warunki wymagane by pomiar temperowania czekolady był wiarygodny i powtarzalny są na tyle
złożone, że urządzenia do badania tego parametru produkuje tylko kilka firm na świecie.

Oferowany przez nas temperometr RET250/TMK jest w pełni naszą konstrukcją dlatego możemy
go oferować w atrakcyjnej cenie, która jest kilkukrotnie niższa od ceny urządzeń produkowanych
przez konkurencyjne firmy.

Temperometr RET250/TMK w stosunku do produktów konkurencji został wyposażony w
dodatkowe możliwości podnoszące funkcjonalność użytkowania urządzenia. Oprócz w pełni
automatycznego pomiaru i wyznaczania temperindeksu zastosowany duży kolorowy
wyświetlacz umożliwiający prezentację wykresu temperowania czekolady w czasie pomiaru.
Dotykowy ekran umożliwia higieniczną obsługę urządzenia.
Na szczególną uwagę zasługuje system gromadzenia danych pomiarowych, które zapisywane
są w czasie pomiaru w nieulotnej pamięci temperometru. Następnie mogą być przesłane do
komputera PC, gdzie za pomocą dedykowanej aplikacji.
Oprócz podstawowych informacji, tj. przebiegu wykresu temperowania, temperindeksu czy
temperatury krystalizacji, mogą być gromadzone dane o rodzaju odlewanej czekolady oraz
nastawach temperatur na temperówce. Informacje te umożliwiają szybkie przestawienie
produkcji na nowy asortyment.
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