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Pracovní list je zaměřený na téma Čokoláda, které je součástí základních surovin v gastronomii. Pomáhá rozvíjet klíčové kompetence žáka. Můžou ho využívat žáci oboru Cukrář, Kuchař, Číšník, Prodavač, Pekař, v předmětech Suroviny, Potraviny a výživa, Zbožíznalství. Může se použít jako učební materiál pro opakování nebo k samostudiu.
ČOKOLÁDA

Výroba čokolády

1. Smísení hmoty

· základem všech čokolád _____________________________________________
· do některých druhů čokolád se přidávají další suroviny, např. ________________
· chuťové přísady, ___________________________________________________
· nejprve se smísí potřebné suroviny v tzv. melanžérech, nyní se používá moderní Bussova hnětanka
Bussova hnětačka
· je v podstatě dlouhý válec
· uvnitř jsou na podélné ose ___________________________________________
· směs kakaové hmoty a cukru je do válce nepřetržitě doplňuje
· pohybem šneku ___________________________________________________
· směs je tak vystavená ______________________________________________.

2. Válcování hmoty

· probíhá _________________________________________________________
· válce jsou _____, __________________ a seřízené tak, aby se hmota postupně ___________________
· zjemněná čokoládová hmota změní svou konzistenci, _____________________

________________________________________________________________.


3. Konšování hmoty

· čokoládová hmota se zušlechťuje _____________________________________
· je to dlouhodobý výrobní postup, při kterém se čokoládové ________________________________________________________________
· tekutá čokoláda se při určité _________________________________________
· podle druhu čokolády až 70 hodin
· _____________________________________________

· _____________________________________________

· _____________________________________________

· čokoládová hmota se před dalším zpracováním skladuje v nádržích při 40 až 45°C.

Při konšování 

· dochází k _______________________________________________
· k snížení ________________________________________________
· k odpařování _____________________________________________
· k potlačování _____________________________________________.

4. Temperace hmoty

· před formováním musí čokoládová hmota projít temperací
· při temperaci se hmota intenzivním ____________________________________
· poté se přihřeje na požadovanou teplotu např.
· _____________________________________________
· _____________________________________________
· temperace ovlivňuje
· _________________
· _________________
· _________________
· _________________
· _________________
· vytemperovaná čokoláda se formuje na linkách, které se skládají

· _________________
· _________________
· _________________
· _________________
· _________________
· _________________
.

Čokoládovou hmotu lze dále zpracovávat na čokolády a na čokoládové cukrovinky.

ŘEŠENÍ

ČOKOLÁDA

Výroba čokolády

1. Smísení hmoty

· základem všech čokolád je směs kávové hmoty, moučkového cukru a tuku
· do některých druhů čokolád se přidávají další suroviny, např. mléko, smetana
· chuťové přísady, vanilka, různé jádroviny, rozinky, burizony, proslazené ovoce, káva

· nejprve se smísí potřebné suroviny v tzv. melanžérech, nyní se používá moderní Bussova hnětanka
Bussova hnětačka
· je v podstatě dlouhý válec
· uvnitř jsou na podélné ose umístěny silné šnekovitě seřazené lopatky
· směs kakaové hmoty a cukru je do válce nepřetržitě doplňuje
· pohybem šneku se hmota posouvá na druhý konec válce

· směs je tak vystavená silnému tlaku a tření a dokonale se promísí.

2. Válcování hmoty

· probíhá na rychloběžných pětiválcových stolicích
· válce jsou duté, chlazené vodou a seřízené tak, aby se hmota postupně zjemňovala
· zjemněná čokoládová hmota změní svou konzistenci, z původní těstovité hmoty se získá světlé sypké vločky nebo prášek.


3. Konšování hmoty

· čokoládová hmota se zušlechťuje konšováním  →  nepřetržité promíchávání
· je to dlouhodobý výrobní postup, při kterém se čokoládové vločky míchají s kakaovým máslem

· tekutá čokoláda se při určité teplotě a neustálým mícháním zušlechťuje
· podle druhu čokolády až 70 hodin
· v 1fázi je teplota 90°C po dobu 4 hodin

· ve 2 fázi je teplota 60°C, v této fázi se přidává lecitin má vliv na emulgaci

· ve 3 fází se teplota sníží na 45 °C

· čokoládová hmota se před dalším zpracováním skladuje v nádržích při 40 až 45°C.

Při konšování 

· dochází k emulgaci tuhých i tekutých částeček hmoty
· k snížení obsahu vody
· k odpařování těkavých organických kyselin
· k potlačování trpkých a k zvyšování hořkých chuťových složek.

4. Temperace hmoty

· před formováním musí čokoládová hmota projít temperací
· při temperaci se hmota intenzivním mícháním ochlazuje až na teplotu 30 °C
· poté se přihřeje na požadovanou teplotu
· např. tmavé čokolády do 33°C
· mléčné čokolády na 31°C
· temperace ovlivňuje
· strukturu
· lesk
· tvrdost
· konzistenci
· viskozitu
· vytemperovaná čokoláda se formuje na linkách, které se skládají

· z dělícího zařízení

· klepací dráhy

· chladicí skříně

· vyklepávacího zařízení

· zpětného dopravníku forem

· balícího automatu.
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