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Stb....

JELENTOSEG

+ Edességgyartok szovetsége: 25 tagvallalat!
+ 8 nagy édesipari gyar:
130 Mrd Ft éves forgalom (bevétel)
250016
<+ Happy Chocolates Zrt.,
Ori: 1.2 MrdFt beruhazas
< Eu: 2000 vallalkozas / 250.000 fo:
51 MrdEUR: 15 eMrdFt (Mo. Brutt6 GDP: 30e)

CUKORKATERMEK TIPUSOK

> Keménycukorka

> Puhacukorka (fondant)
> Zselécukorka

> Karamell

> Drazsé

NYERSANYAG

> Cukor: répa, nad, krumpli, invert, izocukor
szacharoéz, gliikéz, fruktéz, keverék

> Keményit6: szorp(80%), por

> Elvezeti értéket ndoveld komponensek:

zamat / szinez6 / dusité anyagok
» Egyéb anyagok — széles, boviil6 kor!
édesitészer: méz, diabetikus és dietetikus
szorbit, xilit, maltit, OF, ...
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CUKORKA

ALTALANOS TECHNOLOGIAI LEPESEK:

» Cukoroldas: 70%

> Besiirités: 86-98,5%

» Fozés (izesités, szinezés)
» Formazas

> Fellleti kezelés

> Csomagolas, tarolas
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KRISTALYOSODAS SEBESSEGE KEMENYCUKORKA:

iivegszeri, rideg, kemény, higroszkopos

_k*T(C-¢)

x K, = a kristalynévekedés sebessége (mol/s)
» k = Boltzman allando (N/K)

» T =abs. h6mérséklet (K)

» C-c = tiltelitettség (mol/m3)

» n = viszkozitas (Pa.s)

» r = diffGziés Gthossz (m)

KEMENYCUKORKA:

iivegszeril, rideg, kemény, higroszkopos

Kristalyosodas-szabalyozas: keményité
Technoldgia lépései:

» Cukoroldas (50% kem.sz6rp)

> Beslirités (vacuum: max.110°C) 98-99%

> Hités (hémérséklet, amorf dllapot)

» Gyuras, paszmazas, selymezés, toltés

> Formazas (hiités, védbécukrozds: ballirozas)
» Csomagolas (nedvességzaro)

PUHACUKORKA: FONDANT ZSELECUKORKA:

linzerszerti, aprd kristalygocok, raghaté kocsonyaszerii, raghatd, porcukrozott

Kristalygocképzodés > kristalynovekedés

Technoldgia lépései:

» Cukoroldas (25% kem.sz6rp),

> Fbzés: 86-88%

> Tablirozas: intenziv hiités, er6s mozgatas
> Erlelés: 10-40pm-rél 18-20um

» Formazas, puderezés — bevonas (kandir.)
» Csomagolas (nedvességzaro)
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ZSELECUKORKA:
kocsonyaszerii, raghato, porcukrozott
GEL: duzzadas, oldédas, tultelités
Technolégia Iépései:

» Cukor és gélképz6 oldasa
(agar-agar, zselatin, pektin, keményité)

> Besiirités (taltelités)

» Formazas (hiités, védécukrozas!)
» Pihentetés/hiités (allagkialakulas)
» Védécukrozas (jelentésen!)

» Csomagolas (nedvességzaro)

KARAMELL:

plasztikus, vdltozo keménység, szin, iz

KARAMELL:

plasztikus, viltoz6 keménység, szin, iz

Malliard reakcio, karamellizacio
Technolégia Iépései:
Cukor és keményitészorp oldas
Emulzidoképzés (zsirozas!)
Bestirités: 94-96%
Formazas (kristalyositas, pihentetés)
Puderezés
Csomagolas (paraffinalt-)

>
>
>
>
>
>

DRAZSEK:
~ legombolyitett forma, fényes feliilet
Korpusz + tobbrétegii feliilet
Technoldgia Iépései:
» Korpuszkialakitas (+gumirozas)
» Hités (mellette cukoroldas)
> Korpuszpermetezés, porcukrozas
> Szikkasztas
» Csokoladé rétegezés, fényezés
» Csomagolas (nedvességzaro)
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DRAZSEK;
~ legombdlyitett forma, fényes feliilet
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Csokolade

EDESIPAR
I,

2017.05.10.

KESERU CSOKOLADE KEDVEZO HATASAI
CUKORBETEGEK ESETEBEN '

» Napi 1-2 kocka keser(i csokoladé
rendszeres fogyasztasa segithet
megorizni az erek egészségét

» 12 diabéteszes 6nkéntes 16 héten
keresztll naponta fogyasztott keser(
csokoladét, eredménye:

x Csbkkend dsszes koleszterin-szint,
jo koleszterin ( HDL ) szintje emelkedett;
Valészin(ileg a magas antioxidans (polifenolok,
flavonoidok) tartalom a felelGs

Csokolddé: CSOKOLADEGYARTAS

-kakaobab érleménybél (kakaémassza) 55-60%
-kakaoporbol
-szacharozbol 35-40%
-kakaévajbol 5%
all6 heterodiszperz kolloid rendszer.

Tejcsokoladé: tejpor 25%;
kakadvaj 20%
Fehér csokoladé:
- kakaévaj, cukor, tejpor
- hianyzik: kakaépor és kakadmassza;
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A FELBONTOTT TERMES

1. El6készités

2. Orlés, i
Elvalasztds 1%— )]
nyers kakadbab (héjazott)
NOZ1 CIMEKEK oy

SR

3. Feldolgozas
termékek szerint

P nyers kakadvaj nyers kakadpor

Kakadvaj | Csokolddé | KakaGpor 2
nyers kakaovaj és nyers
kakadpor keveréke

A KAKAOBAB ELO-FELDOLGOZASA * SZURET (HARVESTING)
> Cote d'lvoire
1. 1épés: betakaritds: manualis

2. 1épés: osztilyozas (érettség, fajta) wmmp kiilon > Oktobertol

feldolgozas marciusig
3. 1épés: erjesztés: nem csak az! PPO, peroxidaz, stb. . ;
majustol
4. 1épés: szaritas: természetes, napon, kiteritve augusztusig

5. 1épés: csomagolas jutazsak

etawau.com
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*Tisztitas és valogatas : « FERMENTACIO
Meéret szerint: szélfajtazé, magneses szeparator
Torott és ikerszemek kiilonvalasztasa 3-7nap

Eszerint megkiilonboztetnek jol
fermentalt (good fermented) és
kielégitGen fermentalt
kakadbabokat (fair fermented) -

atvétel

Anaerob tej , majd ecet
erjedés

Saccharomyces fajok

(S. cerevisiae, Candida krusei, Kloeckera
apiculata, Pichia fermentans, Hansenula
anomola, Schizosaccharomyces pombe )

sugarmillhawai.com

A KAKAOBAB FELDOLGOZASA Porkolés:

L, o, , , L, , Ned talom csokkentése,
1. 1épés: tisztitas: szennyezések eltavolitasa (levél) 2, s2in 6s aromakialakités
2. 1épés: osztalyozas (méret, alak) === kiilon Nemkivanatos ill6 savak (ecetsav)
dolgozzak fel eltévoznak
Py P v 3 eerys 100- 104 °C - csokoladégyartashoz
3. 1épés: szaritas vagy porkolés 120- 135 °C - kakabgysrtéshoz
szaritas: 90-100°C Héj és magbelss elvalas elbkészitése
folytonos iizemii berendezés pl. Biihler P : o,
o Y N P Torés/tisztitas:
porkoélés: 125-135 °C PR p
., e toretGhantolo berendezéssel
j6 mindségiit nem kell L
2 cél: porkolt héj konnyen eltavolithato Hajalas:
jellegzetes iz és szin Héj és magbelsd elvélasztasa

ventillaciéval

4. 1épés: héjeltavolitas, apritas
héjeltavolitis: max. 0,1% héjrész maradhat

: APRITAS: KAKAOMASSZA KESZITESE

P 1
Kakaobab szilard részecskéinek mérete

o [ |
(kakabmassza, L, e,
G max. 20pm (homokos izérzet elkeriilése)

tészta)
ﬂ Berendezések:

¢ [y | régebbi: 8-as hengerszék
modern: kétlépcsds folytonos kolloid malom
— 1. 1épcsé: karbon malom (200 pm )
2. 1épeso: kolloid malom (finomérlé)

2. ORLES ES ELVALASZTAS

BMEVEBEA606, MBA606__ Edesipar 6



Kakaoorlo

_.etelohenger

> | rovotbolt

U Hengerek

nyolcas hengerszék
/'1—.: i rengerek
s

vazlata

-

ELVALASZTAS

i

kakadmassza kakadvaj kakaoszarazanyag

El6készitése: Dutch process

- lagos feltaras alkali kezeléssel
Alkali-, hidrogén- vagy ammaonium- karbonat vizes
oldaténak adagolasa
H6émérséklet: 70 -80 °C -on
pH= 8; cellul6z és hemicellul6z duzzad, old6dik

Iz és szinkialakitas: polihidroxi-fenol vegyliletek sotét
szin{ kondenzécios termékei (flobafén)

ELVALASZTAS

Petzholdt Heidenauer from Germany, type 1450/2.1

Finomorlo kolloid malom

tengely

firamra delit
Halacmaasza =

orslack — |

‘\_

pr——
=

ELVALASZTAS

Broma process
(kiolvasztas)
Préseléssel: hidraulikus
sajto (expeller)

Kakadvajtartalom 55% -rol 14-
22%-ra csokken

Oldészeres extrakcioval

Mechanicalsnaiogy

alibaba.com

KAKAOPORGYARTAS

Présbdl kiszedett
pogacsa apritasa
Poritas
Finomitas
ciklonokban

BMEVEBEA606, MBA606__ Edesipar
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Osszetétele:

98 % triglicerid

1,0 % szabad zsirsav

0,3.0,5% diglicerideK

0,1% monogliceridek

0,05%.0,13% foszfolipidek
Zsirsavosszetétele:

sztearinsav (C 18: 0) 36 %
olajsav (C 18: 1) 34 %
palmitinsav (C 16: 0) 25 %

arachidonsav. linolsav,
linolénsav
Felhasznélasa:

Kozmetika ipar, gy6gyszeripar
(olvadéspont, antioxidans)
Csokolddégyartas

A CSOKOLADEGYARTAS MUVELETEI

> Nyersanyagok 6sszegyurasa: melangéur

> Szemcseméret finomitasa: 6t6s hengerszék
» Counching: iz, aroma és allag finomitasa

> Végso finomitas

> Temperalas

> Formazas

> Hités

» Csomagolas

> Tarolas

CSOKOLADEGYARTAS NYERSANYAGAI

Alapvet§ nyersanyagok:
kakaémassza, kakaévaj, cukor (szacharéz),
tejsiiritmény (tejcsokolddé esetén)
Adalékanyagok:
finoman apritott allapotban:
mandula, torokmogyoré, kavé
darabos allapotban:
-nem nemes olajos magvak: pl. foldimogyord, sz6ja
-puffasztott készitmények: pl. kukorica, blza, rizs
-gylimolcskészitmények: pl. mazsola
-porkolt mandula, mogyord, DE porkélt kavé nem
Jarulékos anyagok:
emulgealészerek: foként lecitin

ore

Argyartas technologidja

Legelterjedtebb: indirekt vagy kozvetett médszer

Legfontosabb miivelet: APRITAS
-alapvetdé minéségi szempontboél és
-a technolégia energia- és idéigénye szempontjabdol

Az indirekt csokoladégyartas folyamatai

Elokészité folyamatok:

-kaka¢ elokészités (kakadmassza és kakadvaj gyartas)
-cukor el6készités

-tej elokészités

Csokoladégyartas féfolyamata:
-csokimassza tulajdonsagai véglegesen kialakulnak

Csokoladé késztermék eléallitasa:

-szilard konzisztencia létrejon a kakadvaj iranyitott
kristalyositisa révén

-csomagolas

BMEVEBEA606, MBA606__ Edesipar

Elokészité folyamatok

Cukor elékészitése:

-szacharéz

-édesitészer mmmmp diabetikus csokolidé
(szorbit, xilit)

Miiveletek:

-kristalycukor finomapritasa
-porcukor tirolasa
-anyagmozgatasi miiveletek

2018



Tej elokészitése:

Tejsiiritmény (nedvességtartalom max 4%)

Technolégiai folyamat:
-sovany vagy félzsiros tej porlasztisos szaritasa
(tejporgyarban)
-cukrozott teljes tej besiiritése
Miiveletei:
*kristalycukor oldasa tejben

tartalom)
*vakuumbeparlas (96%)

*beparlas atmoszférikus nyomason (70% szdrazanyag-

A fofolyamat miiveletei

1. Iépés: két fontos tevékenység:

-nyersanyagok kimérése

-homogén szuszpenzié = csokoladépaszta (durva szuszpenzio)
késziilékek:
*szakaszos: melangeur, z-karu keveré-begyiro
*folyamatos: csigas

2. lépés: finomapritas

Eredmény: porszerii csokoladéanyag (végleges apritottsagi fok)
Csokoladépaszta szemesemérete: 50 pm (cukorpor: 100-150
pm)

J6 mindségii csoki: 20-30 pm (homokos iz elkeriilése) w=)
Mindéségi valtozas a konzisztencidban: paszta (folyékony)

por

Z-Kkaru begyiré vazlata
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Csigas csokoladémassza keverd berendezés

At e
cubn
(|
N Beamiigaral
meghalia gyurdioga
narioe :
sHgEengel
) gely GsokOdamasIn
/
et 35 ezt
A
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A féfolyamat miiveletei

1. 1épés: két fontos tevékenység:

-nyersanyagok kimérése

-homogén szuszpenzio = csokoladépaszta (durva szuszpenzio)
késziilékek:
*szakaszos: melangeur, z-kara keverd-begytiro
*folyamatos: csigas

2. lépés: finomapritas

Eredmény: porszerii csokoladéanyag (végleges apritottsagi fok)
Csokoladépaszta szemesemérete: 50 um (cukorpor: 100-150 pm)
J6 mindségli csoki: 20-30 um (homokos iz elkeriilése)

Mingségi valtozas a konzisztencidban: paszta (folyékony)m= por

Berendezések:

folyamatos iizemii: -6tos hengerszék
-gyongymalom (kolloid malom)

OTOS HENGERSZEK 00

*Mechwart Andras szabadalma
*Malomipar, gumiipar

*Cukorszemesék méretének &)
csokkentése (100 pm)
*Porszerii lesz

géphaz
dreges rotor
hiitdcsatornék
(ritBajté

Otos hengerszék vizlata
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3. lépés: finomitas
A) Viszkozusan folyékony dllag kialakitisa:
Fiithetd keverdvel ellatott konsolokban keverés kozben
a kakadvaj 2.1/3 részének hozzaadasaval
B) Tényleges finomitas: KONSOLAS
Spanyol sz, jelentése: kagylé
Emelt hémérsékletii finomitas
Intenziv mozgatas és levegoztetés=d végleges iz
Végbemeno valtozasok:
*nincs apritédas (sebesség!),
de részecskék sarkai és élei csiszolodnak
*viztartalom 1% ala csékken
*ill6 komponensek tavoznak (savak: pl. ecetsav; Kis
szénatomszamu aldehidek, alkoholok)
*csoki jellegzetes keserii aromaja kialakul
(polifenol tipusu vegyiiletek oxidacidja)

2018
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CONCHING -FINOMITAS
forgatotengelyek
levegdztetes
67 J
’1 ===
s .
’ e 4 speciglis feliilet
keverok
/ P

*Nagy fok homogenizalas

Konsolas idétartama:

-régen: 72 6ra

-manapsag: 8-12 ora (intenziv levegéztetés vagy vakuum, nagy
fordulatszam)

-legkorszeriibb eszk6zok: apritas, 6tds hengerszek és kons egyben
12-16 6ra = DIREKT (kdzvetlen) technologia

Tejcsokoladeé:

max 20 ora és 40-45°C

Kakaovaj utolso 1/3-anak hozzaadasa az utolso oraban!

C) Feliiletaktiv anyagokkal (féként lecitin) a végsé allag
kialakitasa

Szaraz fazis

Plasztikus fazis

Konsolas: folyékony fazis

BMEVEBEA606, MBA606__ Edesipar

”wor

Csokoladétermék eloallitasa

Miiveletei:

*csokoladémassza tarolisa
*temperalas

*a temperalt csokimassza adagolisa
*a kialakitott forma megszilarditasa
*a termék és a forma szétvalasztasa
*csomagolas

2018

11



A csokoladémassza tarolasa

min. 40°C

(vagy formazas el6tt felmelegités erre a hdmérsékletre),
mert a formazas iranyitott kristalyositasahoz olyan
csokoladémasszara van sziikség, amely kakaovaj-
kristalyt nem tartalmaz

Végso finomitas, készre allitas:

*Tovabbi izesiték, aromasitok, fiiszerek hozzadadasa
*Emulgealoszer; szdjalecitin hozzaadasa (GMO -veszély)
*jabban: PGPR (Polyglycerol Polyricinoleate; ricinusolaj

észterezése poliglicerollal) { In
Zsirsav resz
Temperél}is hidroxi csoport
*Massza lehiitése 28 °C-ra i
*Visszamelegités 31 °C-ra
*Beoltas nEe

B-kristalyokkal = kristalyosodas B-kristalymodosulatban
*Olvadaspontok: B 31-38°C

B 26°C
y  23°C
a 17°C

Temperalas

B-kristalymédosulat: kagylos torés,
fényes feliilet
torési hang roppané

Kakaodvaj kristalyositas sebességének hatasa:

[htés |
lassu~.
“NYips
kdzepes as\\

gyors > Op:31-38°C

B modosulat létrehozasa:

*28 °C -ra hiités

*ezen a homérsékleten tartas

*31 °C -ra melegités

*ezen a hémérsékleten tartas formazasig

Adagolas

-Dugattyus adagolofej(ek): térfogat allithaté
-,Razoasztal” alkalmazasa (levegébuborékok eltavolitasa)
-Hiitéalagut (kristalyositas ==p szilard csokoladétabla)
hoémérsékletek: 10-12°C; 4°C; 12°C
(paralecsapédas megakadalyozasa)

FORMAZAS

*Térfogatos adagolas
*Levegomentesités razatassal

*A lehet6 legkisebb fajlagos térfogat
*12°C>4°C>12°C

BMEVEBEA606, MBA606__ Edesipar
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Adagoloberendezés

L , Formazasi technolégiak
Hutéberendezés

-tablas, tomor
-iireges (csokifigurak)
-toltott

-bevont alakzatok

Csomagolas
Formabél valé kivétel utin azonnal érdemes csomagolni
-boriték csomagolas

-univerzalis gyartésor
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CSOKOLADEFAJTAK

*Keseriicsokoladé (unsweetened) :

min. 50-55% kakaémassza
«Etcsokoladé (bittersweet) :

15- 35 % kakaémassza
*Fehércsokoladé :

0 % kakémassza
*Tejcsokoladé :

10% (USA),

25% (EU) kakaémassza,
*Bevono :

30- 40 % zsirtartalom
*Nugit : konsolas nélkiil,

mas novényi magok, olajok keverésével

BMEVEBEA606, MBA606__ Edesipar
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