Az édesipar technolégiaja

Az édesipari termékek kore igen nagyszamu, valtozatos dsszetételii és eltérd tulajdon-
sagu készitményt foglal magaba. K6zos benniik a jelentds cukortartalom és az ebbdl
adodo édes iz, valamint a jelentds energia érték és a kellemes iz- és zamathatas.

Taplalkozas-€lettani megfigyelés, hogy az ember teljesitGképessége, egyenletes
munkabirdasa megkivan bizonyos alapédesség-mennyiséget. A jelenleg még mindig
Jellemzd tulzott energiafogyasztas miatt sziikséges, hogy az édesipar a fogyasztoi ré-
tegek szerinti differencialt valasztékban allitsa elé termékeit. Novelni kell a kisebb
energiatartalmua termékek korét, valamint az egészségi okokbol fontos cukorszarma-
zékokat tartalmazo termékek szamat (diabetikus készitmények).

Az édesipar teriiletén az utobbi években bekdvetkezd valtozasok (privatizacio, kiil-
foldi beruhazasok, profil-elkiiloniilés) ezt a folyamatot kedvezden felgyorsitottak. E
véltozasok eredményeként az édesipari termékek mindségi szinvonala ugrasszertien
javult és a valaszték nagymértékben boviilt.

Az édesipar nyersanyagai

Szacharo6z (répa vagy nadcukor): mindségi kovetelmény, hogy 1. o. termékcukor vagy
finomitott cukor legyen.

Keményitd-szorp: keményitd részleges enzimes vagy savas lebontasi terméke,
amely gliikozt, maltdzt, maltodextrézokat, dextrineket tartalmazé nagy viszkozitasi
szorp. Glikkoz egyenértékben kifejezett redukaldoanyag tartalma 32-44% kozott valta-
kozik. Szarazanyagtartalma 78-80%. Kristalyosodast gatlé tulajdonsagat kamatoztat-
Jak cukorkak eldallitdsa soran.

Invertcukor: 72% szarazanyagtartalmu, a szachar6z hidrolizisével eldallithato, nem
kristalyosodo termék. A keményit6 teljes enzimes lebontasaval nyert gliikéz és 44%-
anak izomerizaciojaval fruktozza alakitott keverékébdl kialakitott un. izocukor hason-
16an hasznalhato fel.

Cukorszarmazékok: a cukrok redukcidjaval nyert szarmazékok (xilit, szorbit, maltit)
alkalmasak szénhidratok helyettesitésére diabetikus készitményekben.

Mesterseges édesitdk: szacharin, ciklamatok, aszpartam, szunett a szacharoznal 200-
400-szor édesebb szarmazékok, amelyek az édes iz fokozasara, energiaszegény készit-
mények édesitésére alkalmazhatok.

Olajos magvak: kakadbab a tropusi orszagokbol fermentalt formaban beérkezé és
tovabbi feldolgozas utan csokoladé- és kakadgyartasra alkalmas alapanyag.

A mogyoro, féldimogyoro, mandula, dio, stb. altaldban adalékanyagként felhasznal-
hat6 nyersanyagok (csokoladé dusitas, desszert-készitmények, krémek, stb.).

Tej- és tejtermékek: a tej frissen (tejkaramellak) és cukorral besiiritve vagy tejpor
(anhidro) formajaban keriil felhasznalasra (tejcsokoladé, tejnugat).

Novényi eredetii zsiradékok: novényi zsirok, olajok, mesterséges zsiradékok (kemé-
nyitett), amelyeket toltelékek, nugatok, lisztes-termékek készitésénél hasznalnak fel.

Gyiimolesok és gyiimoéleskonzervek: édesipari készitmények izesitésére (krémek,
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konyakos meggy, stb.) alkalmazzak.

Allagkialakito(szilardité)anyagok:zselé-cukorkék,drazsékorpuszok,gumicukorkak
készitésénél hasznéljak a pektint, agar-agart, zselatint, keményit6t és szarmazékait.

Szinez6anyagok: természetes eredetii gyiimolcs-szinanyagok, karamell, szintetikus (en-
gedelyezett) szinezékek. Elsésorban krémek, cukorkak készitésénél alkalmazzak Gket.

IzesitSk: természetes eredetii (gyiimolces), mesterséges izesitGk, szeszes italok, fii-
szerek alkalmazasa cukorkak, toltelékek, lisztesarik készitésénél.

Egyéb anyagok: lecitin (emulgedtor) csokoladé viszkozitast csokkentd adalék, felta-
rishoz €s lazitashoz bazikus és savany sok, izesitéshez szerves savak, formazashoz
keményitSptdert hasznalnak, lisztesarak alapanyaga a mar emlitett cél-liszt.

A felhasznalasra keriil6 anyagok szama a termékvalaszték béviilésével egyre nd.

A cukorkagyartas technolégiaja

A cukorkakészitmények rendkiviil véltozatos, nagyszamu terméket foglalnak magukba.
Altalanos jellemz6jiik, hogy a szachar6z egyik lényeges alkotorésziik. A cukortartalom,
acukorka szerkezete, az adalékanyagok mennyisége és milyensége, a viztartalom, tovab-
ba a késztermek alakja szerint bizonyos csoportositast lehet végezni a termékek kozott.
fgy megkiilonboztetiink:

* puhacukorkakat (fondantféleségek)

* keménycukorkakat (toltetlen és toltott)

* pehelycukorkakat

* zselécukorkékat (pektin a szerkezetkialakito)

* gumicukorkakat (zseletin a szerkezetkialakito)

* karamellcukorkakat (kramellizacioval alakul ki a jellegzetes iz)

* hengerelt cukorkakat (marcipan cukorkak)

* drazséféleségeket (,,varratnélkiili” cukorkak)

A cukorkagyartas altalanos miiveletei

* cukoroldas

* bestirités (f6zés)

* szerkezetkialakitas (mikrokristalyos, amorf)
» formazas (6ntés, préselés, extriizio)

+ feliileti kezelés (bevonas, szépités)

* csomagolas, tarolas

A cukoroldatok fontos sajatossdgai
A jelenlegi cukorkagyartasi technologiaban a cukorkak alap-és adalékanyagaibol (sza-
char6z keményit8szorp, viz) kb. 70%-o0s szarazanyagtartalmu oldatot készitenek cu-
koroldo-telepen), majd ezt paroljak be a cukorka jellegének (puha, kemény, pehely)
megfelel6 nedvességtartalomig (1,5-14% kozott).

A szachar6z oldasanal figyelembe kell venni azt a tényt, hogy a jelenlévd egyéb
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vizoldhaté komponensek csokkentik a szacharéz oldhatosagat. Az egyéb vizoldhato
alkotorészek a gliikkoz, fruktoz, keményitészorp OsszetevOil. Annak ellenére, hogy a
szacharoz oldhatosaga csokken az emlitet Osszetevok jelenlétében, az oldat Osszes
szarazanyagtartalma mégis novekszik. Pl. azonos mennyiségii szachar6z €s keményi-
toszorp oldasakor 75%-0s szarazanyagtartalom érheto el.

A cukoroldatok besiiritése
Az alapoldatot, attol fliggden, hogy puha- vagy keménycukorka gyartasahoz készitik
eld, mas-mas szarazanyagtartalomig kell bestriteni. A puhacukorkakhoz 86-88%, a
pehelycukorkakhoz 95-96%, a keménycukorkakhoz 98-99% szarazanyagtartalomra.
A besitiritéshez ennek megfelelden eltérd berendezések sziikségesek. Természetesen a
technolégia tovabbi folyamataban is mas berendezéseket kell alkalmazni. Igy a kiilon-
b6z06 cukorkak gyartastechnoldgidjat kiilon-kiilon célszerti ismertetni.

Miel6tt ezekre részletesen ratérnénk néhany elvi fontossagu folyamatot kiilon 1s ér-
demes bemutatni.

Tomény cukoroldatok kristalyosodasa

A kristalyosodas folyamatat, mint ismeretes, a gocképzddés és a kristalyndvekedés se-
bessége befolyasolja (1asd cukorgyartasnal). 96% szarazanyagtartalom folott a tomény
cukoroldatokban a gocképzodés sebessége gyakorlatilag nulla. Ebben az esetben a
kristalynovekedés sebessége is gyakorlatilag nulla, mivel az adagolt keményit6szorp
a relativ taltelitettséget minimalisra csokkenti €s a viszkozitast jelentésen megnoveli.
A kristalynovekedés mértékét a kovetkezo osszefiiggésbol becsiilhetjiik:

_k*T(C-c)

K >
n--5 * e

ahol: K = a kristalynovekedés sebessége [mol/sec]
k = Boltzmann alland6 [N/K]
T = abszolat homérséklet [K]
C - ¢ = tultelitettség [mol/m?]
n = viszkozitas [Pa s]
r = diffizios uthossz [m]

Az Osszefliggésbol lathatd, hogy a kristalynovekedés sebessége a relativ tultelitett-
séggel egyenesen aranyos, mig a viszkozitas két és feledik hatvanyaval forditottan ara-
nyos a kristalynovekedés sebessége. Az emlitett rendszerben a relativ taltelitettség mi-
nimalis (hiszen 1-4% a koncentraciokiilonbség) a viszkozitas a keményitészorp jelen-
léte miatt viszont nagy (és ennek két és feledik hatvanya szerepel a nevezdében) igy a
kristalynovekedés sebessége gyakorlatilag valoban nulla. A cukoroldat lehtiilés kézben
tehat nem képes kristalyosodni és igy un. amorf (livegszerii) szerkezetben dermed meg.

Abban az esetben, ha a bestiritett cukoroldat szarazanyagtartalma 86-88% intenziv
keverés és hiités hatasara, a viszonylag nagyobb tuiltelitettségi érték kovetkeztében a
kristalygocképzdodés sebessége lesz a meghatarozd, de a rendszerben jelenlévo kemé-
nyitoszorp viszkozitast noveld hatasa a kristalyndovekedéshez sziikséges cukormoleku-
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A cukoroldatok hébomldsa

Apuha-és keménycukorkak minGségét jelentSsen befolyasolja a tomény cukoroldatok
besiiritése soran jelentkez$ hébomlas. Ismeretes, hogy 145°C folotti hémérsékleten
ezek a folyamatok felgyorsulnak és a mar emlitett karamell (barna) szinanyagok kép-
z0desehez vezetnek. Ezek a termékek a kedvezGtlen szinhatas mellett higroszképos
tulajdonséagot is kolcsonoznek a cukorka készitményeknek, ami tarolas kozbeni ned-
vesedést (a készitmények dssze-ragadasat) okoz. Ezeknek a hébomlasi folyamatoknak
az elkeriilésére kell a bestirités koriilményeit optimalizalni. igy a 96%-nal nagyobb
szarazanyagtartalmi cukorkaanyagot megfelelé vakuum-besiiritében lehet csak eldal-
litani. A 90% alatti szarazanyagtartalom esetében a forraspontemelkedés nem lépi tal
akritikus hémérsékleti értéket, igy a puhacukorkék alapanyagat (fondant) atmoszferi-
kus nyoméson is be lehet siiriteni (a bestirités végsé hémérséklete nem lépi tal a
130°C-ot). Természetesen intenzivebb gyartasi technologidk esetében a besfirités mii-
veletét ehet folytonos vakuumf6z6 berendezésben felgyorsitani, ami a gyartasi idé ro-
viditése mellett a fondant mingségét és javitja.

Fondantgyartas (puhacukorka-gyartas)

Az eddigiekbdl kovetkezéen fondantnak nevezziik a szachardzbél, keményit6szorpbol
¢s telitett cukoroldatbol allé mikrokristélyos szerkezetii (kristalyszemcsék mérete <20
um), krémszerti terméket. A nedvességtartalma 12-14% kozotti. A mai technologiai
megoldasok mar mindeniitt a folytonos fondantgyartasi technologiat alkalmazzak. A
cukoroldat elészor elGbesiiritébe keriil, majd a végsé bestiritést csOkigyoban végzik el
folytonos dramban atmoszferikus nyomason. Korszerti technologiak kizardlag a foly-
tonos vakuum mikrofilmf6z6 berendezéseket alkalmazzak (Baker-Perkins berende-
2¢s). Ez a technolégiai megoldas nagyon rugalmas és a kiilonb6z6 célokra alkalmas
fondant-féleségek elballitasat teszi lehet6vé.

A fondantf6z6 vonalakon ma mar mindegyik technoldgiai valtozatnal a bestiritét
egybeepitik a kristdlyosit6 egységgel. A kristalyositd berendezésben lezajlo folyamat
lényege, hogy a bef6zott cukoroldatot intenziv hiités és keverés kdzben mikrokrista-
lyos szerkezetii, krém-allomanyu masszava alakitjak. A régebbi (szakaszos) technolé-
giaval gyértott fondantra jellemzd, hogy a kristalyszemcsék méreteloszlasa 10-40 pm
kozotti. A kristalyméret kiegyenlitésére un. pihentetést (fondant érlelés) alkalmaztak
kb. 24 6ran keresztiil. A pihentetés alatt a nagyobb kristalyok részben oldodnak, a ki-
sebb kristalyok pedig a tiltelitett oldatban névekednek.

llymodon a pihentetés végére a mar emlitett 20 um koriili atlagos kristalyméret ala-
kul ki. A korszerti folytonos fondantkészitd berendezések kristalyosito egységében a
keverési fordulat-szam viltoztathatosaga révén a kristalyositas folyamata szabalyoz-
hato. P1. a mar emlitett Baker-Perkins berendezésben a kommersz fondantban 350
ford/perc keverd fordulatszam mellett biztositja a kivant kristdlyméretet.

A megfeleld kristalyszemcse méretii fondantot a termék készités elétt izesiteni. szi-
nezni kell. A miiveletet 80-85°C-on végzik. Az izesités torténhet természetes adalé-
kokkal (olajos magvak érleménye, kavépaszta, tejszinkészitmények, gyiimolcs-ziza-
lék) vagy mesterséges aromaanyagokkal. A szinezés rendszerint a termék jellegének
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megfeleld természetes (gylimolcslé) vagy mesterséges szinezékkel lehetséges.

A megfelelGen izesitett, szinezett fondant fiitott csévezetéken keresztiil a fondant
onto berendezés kb. 80°C-ra temperalt tartalyaba keriil. A tartaly alatt elhelyezkedd
ontofe) nyilasain keresztiil dugattyis adagolassal jut a fondant a formakialakitd6 mé-
lyedésekbe. A formazasra még jelenleg is a finomszemcsés keményitopudert alkal-
mazzak. A puderben gipsz vagy milanyag korpuszokkal alakitjak ki a formanak meg-
felel6 (negativ) mélyedéseket. A puderbe ontott fondant alakzatok (korpuszok) 12-16
oras pihentetés utan megszilardulnak. A szilard korpuszokat a ptudertdl gépi berende-
zésben (,Jepuderez6™) szabaditjak meg. A lepuderezett korpuszok tovabbi kikészités-
re keriilnek, amelynek soran csokoladé bevonattal, kandisz réteggel (cukor-réteg),
vagy tobbrétegii nugat bevonattal (pl. drazsirozassal) latjak el 6ket.

Keménycukorka-gyartas

A kemeénycukorka rideg, tivegszerii (amorf) szerkezettel bird, 1-2 % nedvességet tar-
talmazo édesipari készitmény. A szerkezetét a mar emlitett szacharéz kristalyosodasa-
nak teljes gatlasaval biztositjak. A cukoroldat beparlasa ilyen kis nedvességtartalomra
csak megfeleldé vakuum alkalmazasaval lehetséges.

A beparlas a cukor-alapoldat eldstritésével kezdddik. Ezt atmoszferikus nyomason
90 % szarazanyagtartalomig csdspiralban folytonosan végzik. Ezutan a beparlo beren-
dezés vakuumbesiiritd részébe szivatjak at ahol a végs6 szarazanyagtartalom értékig
stritik be. (Sucromat-berendezés) (16.abra).

oldat-g6z szétvalaszto

gobzelvezetés
tlszelep

ot

melegito ter _

atmoszférikus suritétér

vakuumos sritétér

” .« - /
csospiral y . .
P vakuumszivattyu

alapoldat bestiritett cukoranyag

tliszelep- és vakuumkezel6
leeresztéedény

16. abra SUCROMAT cukoroldat stirité berendezés

A cukoranyagot a bestiritést kovetden lehiitik 80-90 °C-ra (. hidegasztal”-i miivelet).
Ezt kovetben a cukoranyag a ,,meleg-asztal -ra keriil, ahol 85°C-on temperalva vég-
zik el az izesitését és szinezését. A legjabb technologiai sorokon folytonos hiito, tem-
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perdld és izesitd- szinez6 keverds berendezésekben végzik el ezt a miveletet.

A megfelelden izesitett, szinezett homogénné gyurt cukormasszat a cukorformazo
gépsorra viszik. A kb. 70°C-os (még formazhatd) massza a kipos sodrohengerek ko-
z¢ keriil, ahol megkezdddik a cukoranyag hosszformazasa. Ezt kovetden egalizator so-
ron (sziikiild keresztmetszetet kialakito szembeforgd csigasor) halad keresztil, mig
végre eléri a formazashoz sziikséges vastagsagot (ezt nevezik ,.,cukor-paszma”-nak).
Ebbél a paszmabol préselik szemenként folytonos technolégiaval un. kaliberes forma-
26 gépeken a dropsz (toltetlen) cukorkakat. Ezt hiités koveti, amely egymas alatt futo,
megtort ivii perforalt szallité szalagon hideg levegdvel torténik.

A hiités kozben rideggé valé cukorszemek, a megtort vonali palya hatasara, egy-
mastol torésvonal mentén (,,varrat”) elkiiloniilnek. A lehiitott szemeket drazsé-iistben,
telitett cukoroldattal forgatas kozben ,ballirozzak™. Ez a cukorszemek csomagolas
el6tti utolso kikészitése. Ha extrém tarolasi koriilmények (pl. tropusi) kozé kertilnek a
cukorkak akkor a feliileti kezelés az un. tropizalas, kiilon zarobevonat kialakitasat je-
lenti. A terméket vagy szemenkénti vagy gyiijté csomagolassal csomagoljak.

A toltottcukorka gyartasa hasonld gépi berendezéseken torténik, annyi valtozassal,
hogy a toltelékanyagot (krém, gylimdlesveld, nugat-massza) a sodrogeépen,
hidrofobizalt feliiletli (viasszal bevont vagy teflonbevonatos) cs6ben a cukorpaszma
kozepébe adagoljak dugattyus adagold segitségével. A toltelékanyagot a cukorszemek
belsejébe a kaliberes préselés zarja be.

Az un. ,selyemcukorkakat” olyan izesitett, szinezett cukoranyagbol formazzak,
amelyet a formazas elétt mechanikai eljarassal (egyiranyt, ismételt hizo igénybeve-
tellel) ,.selymesitenek”. Az ismételt huzas a cukoranyagot finoman szélasitja €s leve-
g6t is bekever a cukoranyagba. A cukor feliiletére esé fény a levegd- szilard hatérfe-
liiletrd] teljes visszaverddéssel jut a szembe, ahol a fénytorés miatt selymes feliileti ha-
tast eredményez. A selymesités alatt a cukor-anyagot természetesen 70-75°C-ra kell
temperalni. A forméazasa a keménycukorka formazasahoz hasonloan torténik.

A korszerti cukorkagyarté sorokon a folytonos hiité, majd temperal6 izesito €s szi-
nezé keverd-gyurd berendezésbdl a cukoranyag préselé hengerek kozott halad at,
amelyek palastjan szoros illeszkedésii formazo mélyedések alakitjak ki a cukorszeme-
ket. A szemek elvalasztasat egymastol hiitést koveté mechanikai hatassal végzik. A
masik megoldas amikor a cukoranyag homérséklete magasabb (90°C folotti) és igy
ontéses formazas alkalmazhato.

Egyéb cukorkaféleségek

Jellegzetes cukorkaféleség a ,,varratnélkiili” vagy drazsécukorkdk csoportja. A drazsé-
féleségek korpuszbol és a feliiletiikon kialakitott réteganyagbol allnak, amelyek vég-
s0 kikészitéssel fényes vagy szines feliiletliek.

A korpuszbol kialakitott drazsék gyartasa a korpusz feliiletének gumirozasaval kez-
dédik (gumiarabikum, zselatin, sikér). A korpuszokat drazséiistokben forgatas kozben

bevonjak az oldat formédban 1év6 gumirozo anyaggal (az oldoszer elparolgasaval par-
huzamosan). A gumirozast kovetden ugyancsak a drazséiistben valé forgatassal a kor-
puszok feliiletét porcukorral behintve leszaritjak. Ezt pihentetés kdveti rétegben kiteri-
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tett formaban, majd a réteganyag fokozatos felhordasa a korpuszok feliiletére ugyan-
csak a drazsétistben valo forgatassal. Ha csokoladé réteget alakitanak ki, akkor hideg-
uti eljarast alkalmaznak, azaz a folyékony csokoladé-masszat a feliiletre valo felhordas
utan hideg leveg6vel kristalyositjak. Ha cukorbevonatot alakitanak ki akkor a meleguti
eljarast alkalmazzak, azaz meleg levegd beflivatassal kristalyositjak a cukorréteget.

Végiil a hideguti drazsék feliiletét fényes réteggel szépitik. A vékony rétegben fel-
vitt fénybevonat karnauba- vagy méhviaszt, cerezint, novényi olajat, sztearint, glice-
rint, stb. tartalmaz. Ez a miivelet altalaban gyartasi titokként kezelt egy tizemen beliil.
A meleguti cukordrazsék feliilete szinezett, fényes cukorbevonat.

A zselécukorkak kedvelt édesipari termékek. Szacharozt és keményit6szorpot vala-
mint gél-képz6t tartalmaznak. Izesitett és szinezett termékek. A gélképz6 agar-agar, pek-
tin, zselatin vagy keményit6 lehet. Hazankban elsésorban pektin zselécukorkak az elter-
Jjedtek. Az utobbi id6ben igen kedveltek a gumicukorkak is. Ezekben a cukorkékban az
allagkialakito a zselatin €s a zselatinalt keményitd, természetesen a szacharoz, gliikoz és
keményitészorp, mint {6 alapanyag -keverék a gumicukorkaknak is a f6-0sszetevdije.

A zselécukorkakat altalaban puderformédban Ontéssel formazzak, mig a gumicukor-
kakat extruzios miivelettel allitjak el6. A zselécukorkak feliiletét kristalycukorral szé-
pitik (panirozas) amit drazséiistben valo forgatas kozben végeznek el.

A pehelycukorka szachardzt, keményitészorpot vagy invertcukrot és glicerint, to-
vabba 4-4,5% vizet tartalmazé mikrokristalyos szerkezetii cukorkaféleség.
Redukalocukor tartalma 6-7%. A nyersanyagok oldasa és besiiritése azonos a ke-
ménycukorka gyartasanal megismertekkel. A cukorkamassza hiitése, izesitése és
szinezése 1s hasonlé modon torténik. A formazas el6tt a cukorkaanyagot selymesi-
tik. A formazas a cukoranyagbol kialakitott szalagbol préseléssel torténik. A forma-
zott cukorkat legalabb 24 oran keresztiil pihentetik. Ezalatt a viszonylag nagyobb
nedvességtartalom hatasara a cukoranyagban korlatozott kristalyosodas zajlik le (a
cukor ,ledoglik™). Eredményeként 10-15 pm-es szemcseméretii mikrokristalyos
szerkezet alakul ki.

Ugyancsak kedvelt édesipari termékek a karamellacukorkak is. A termékek szacha-
rozon ¢és keményitészorpon kiviil zsiradékot és fehérjéket is tartalmaznak. Gyartasuk
elso lépese, hogy a szachardzbol és a keményit6szorpbdl vizzel alapoldatot készite-
nek. Ehhez keverik hozza a tejszarazanyagot (esetleg egyéb zsiradékot is) tartalmazo
stritett tejet vagy tejport. A homogén emulzio kialakulasanak elésegitésére 0,3-0,55 %
lecitint vagy glicerin-mono-sztearatot adnak az elegyhez. Ezutan kovetkezik a besiiri-
tés miivelete, amely atmoszferikus nyomason torténik a karamell jelleg kialakitasa ér-
dekében. A tejfehérjék és a cukor kozotti reakcid lesz a meghatarozo (Maillard reak-
ci0) a valodi cukor-karamellizacio kisebb jelentéségii. A f6zést a karamellizalodott
massza hiitése koveti. Ekdzben tovabbi harmonikus izkiegésziték adagolasara van le-
hetéség (pl. vanilia, olajosmag-orlemény, csokoladé, stb.). A megfelelen izesitett
masszat 35-40°C-ra hiitik majd hengerléssel és apritassal vagy extruzidés miivelettel
formazzak. A karamellmassza nedvességtartalma 4-5% és a redukaldcukor tartalma
10% kortili. Ezenkiviil a karamell anyagok higroszkopos hatasa is érvényesiil. Emiatt
a karamellcukorkak csomagolasara nagy gondot kell forditani. A csomagol6 anyag be-
lil hidrofob (pl. paraffinalt papir) jellegli kiviil pedig vizg6zt at nem engedé alufdlia
vagy hasonlo céli miianyagfolia.

104



A raktarozasnal is tigyelni kell a kis relativ paratartalom (50% ERP) és 20-25°C ko-
rilli homeérséklet tartasara.

A hengerelt cukorkdk onalléan vagy desszertek alkotoelemeként keriilnek forgalom-
ba. K6z0s jellemz6jiik, hogy szachar6zt és valamilyen nemes olajosmagvat (mandula,
dio, mogyoro) tartalmaznak. Apritasukra régebben kéjaratos hengeres apritokat, ma
specialis hengerszéket alkalmaznak. Kolloidikailag heterogén diszperz rendszerek,
amelyekben a folyékony fazis a viz/olaj emulzio6 és a diszpergalt heterogén fazis a sza-
charoz kristalyokbol és az olajos mag finoman apritott szilard részecskéibdl all. Mar-
cipanok és nemes nugatok tartoznak ebbe a csoportba. A hengerelt cukorkakat kézi
vagy gepi formazassal alakitjak ki és csokoladéval martjak le.

Lehet rétegek formajaban kombinaciokat is kialakitani (pl. kézi és gépi desszertek).

A hazai édesipar kisebb mennyiségben gyartja a golyd formaji ragégumit. A gyar-
tas viszonylag korszerli gépi technologiaval késziil. Alapanyagai természetes vagy
mesterséges ,,gumi bazis” (,,chicle gum” illetve poli-izo-butilén vagy polietilén mii-
anyag ¢és megfeleld lagyito, amely egészségre artalmatlan), szacharoz, keményits-
sz0rp, novényi zsiradék és izesitd -szinez6 anyagok. Az alapanyagokat fiit6tt intenziv
kever6-gyurod berendezésben homogénné keverik, majd melegen .csé” formaban
extrudaljak és apritjak a megfelel6 méretre és gombolyité formazassal golyé format
alakitani ki beldle. A lehiitott és igy formatartd golyokat drazséiistokben aroma, iz és
szinanyagot tartalmazo fényes feliilet(i réteggel (mazzal) vonjéak be.

A kakao-és csokoladégyartas technologiaja

Csokoladénak nevezziik a kakaobab Orleményébdl (kakadmassza), szacharozbol és
hozzaadott kakadvajbol allo (esetleg vanilinnel vagy egyéb izesitGanyagokkal izesitett)
heterodiszperz kolloid rendszert. A folytonos fazis a kakadvaj, a heterodiszperz fazis a
szachar6z mikrokristalyai, az apritott kakad szilard részecskéi és minimalis (1-2%)
nedvesség illetve izesitd anyagok. Ha a csokoladé egyéb anyagokat (tejszarazanyag,
olajosmag, mazsola, stb.) tartalmaz akkora megnevezésben ez jelzéként szerepel (pl.
tejcsokoladé, mogyords csokoladé, stb.). Az utobbi id6ben kedveltté lett ,.fehér csoko-
ladé” nem valodi csokoladé, mivel szilard kakad részecskéket nem tartalmaz. Alap-
anyaga kakaovaj, szacharoz, olajos mag (vilagos belsejti), tej- és tejszinpor, izesits- és
aroma-anyagok.

A nyersanyag tisztitasa, valogatasa

A csokoladé legfontosabb nyersanyaga a tropusi kakaocserje gytimolcsének fermentalt,
szaritott magja a kakadbab. A kakadbab vilagkereskedelmi valasztéka igen széles. A
jobb mindségii kakaobab féleségek Dél -Amerika tropusi zonajaban (Brazilia, Equador,
Mexiko), gyengébb mindségii un. konzum kakadbab Afrika egyes orszagaiban (Ghana,
Nigéria), India egyes tartomanyaiban és Délkelet-Azsiai orszagokban teremnek.

Az europai feldolgozasra a fermentalt és szaritott kakadbab keriil. A kakadbabot el6-

szor tisztitjak. majd nagysag szerint osztalyozzak (normal kakadbab, ikerszemmé
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Osszetapadt és tort kakadbab). Az osztalyozassal (valogatassal) szétvalasztott kakao-
babokat célszerti kiilon-kiilon feldolgozni.

A kakaobab feldolgozasa

A kakadbabot ezutan szaritassal vagy porkdléssel készitik el6 a tovabbi feldolgozasra.
A jomindségii (criollo féleség) kakaobabot nem kell porkolni. Ezeket a kakaobabokat
elegendd 90-100°C hémérsékleten szaritani, amig a nedvességtartalma 8-10%-rol 1,5-
2 %-ra csokken. A jomindségi, helyesen fermentalt kakaobab nem tartalmaz olyan
idegen iz-és szaganyagot, amelyet a feldolgozasnak ebben a fazisaban porkoléssel kel-
lene korrigalni. A gyengébb mindségii (un. forastero) kakaobabokat 100°C feletti
hékozléssel célszert javitani. A porkolés hémérséklete 125-135°C kozott valtozik. A
szaritasra altalaban folytonos tizemi berendezéseket alkalmaznak (pl. Biihler SRT-2
tip, lasd 17.4abra).

kakaobab betaplalas

szaritasi zona \

|- akakaobab elvezetese

17. abra Bluhler féle folytonos Gizem( kakaobab szarito vazlata
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A porkolést régebben szakaszos (hengeres vagy gomb) miikodésii berendezésekben,
a korszer(i technologiakban ,.fluid-agyas” porkoloberendezésekben végzik. A héko-
zlés hatasara a kakaobab nedvességtartalma jelentsen csokken és vele egyiitt a viz-
gozzel ill és kellemetlen savas izt jelent§ szerves savak eltavoznak. 100°C feletti ho-
mérsékleten tovabbi valtozasok is lejatszodnak a kakadbabban (keményitébomlas,
Maillard-rakciotermékek keletkezése, cseranyagok kondenzacioja, stb.). Ezek a valto-
zasok részben harmonikusabb izt kolesonoznek a kakaobabnak, illetve elfednek nem
kivanatos izanyagokat és a kakaobab szine is mélyiil.

A porkolt kakadbabot apritjak. hantoljak (héjeltavolitas). hogy a héjrészeket és az ér-
tékes magbelsot kiilonvalasszak. A miiveletre toret6-hantol6 berendezést alkalmaznak.
A berendezés szélfajtazassal (levegéarammal) a héjrészeket kiilonvalasztja az apritott
magbelsé részektdl, amelyeket rosta feliileteken nagysag szerint is osztalyoznak. A
kakaobab-toretben maximum 0,1 % héjrész maradhat (jelenléte egészségiigyi problé-
makat okozhat).

Az apritott és szemcseméret szerint osztalyozott magbelsét mindségi termékeloal-
litas (minGségbiztositasi rendszert miikodtetd tizemek) céljabal kiilon-kiilon dolgoz-
zak fel. A mag-belsé tovabbi apritasa a kovetkez6 feldolgozasi 1épés. Ezt a mivele-
tet nevezziik a kakadmassza készitésének. Az apritast olyan mértékben kell végezni,
hogy a kakaobab szilard részecskéinek mérete 20 pm koriili legyen, ez a feltétele an-
nak , hogy ezeket a részecskéket a nyelven ne érezziik kiilonallo szemcséknek (,,ho-
mokos izérzet”). A csokoladé mindsége szempontjabol ennek a miiveletnek meghata-
rozo szerepe van. Az apritast régebbi technologiai vonalakon un. 8-as hengerszéke-
ken végezték, mig a mai technologidk mar a kétlépcesés folytonos kolloid-malmi ap-
ritast alkalmazzak. Az els6 lépcsGben a kakadbab-toretet karbon (karborundum) ma-
lomban apritjak kb. 200 pm-es szemcsefinomsagig. Ez kettds, feliiletkezelt (karboni-
zalt) k6jaratot tartalmazo berendezés, amelynek alsé ké-korong része fix, a felsé fo-
rog és a toret bevezetése ennek tengelyén keresztiil torténik a két korong kozotti sza-
balyozhato résbe. Az apritas soran keletkezd, apritas kozbeni hé (frikcios h6) a dur-
vaszemcsés kakaomasszat folyékony halmazallapotban tartja és igy szivattyhval (fo-
gaskerék-szivatty vagy csavar szivattyu) lehet a masszat tovabbitani a finomérld
(kolloidmalom) berendezésbe. A kolloidmalom kiilénb6z6 atmérdjii kemény acélgo-
lyokkal végzi a kakaorészecskék tovabbi finom-apritasat. A massza berendezés cso-
szerli (duplafali) részének belsé falan halad felfele a szivatty( teljesitményének
figgvényében. A vékony rétegben felfele aramlé masszat a tengely forgatasaval a te-
rel6lapokon mozgo és tangencialisan a feliileten gordiilé acélgolyok intenziven to-
vabb apritjak. (Lasd 18.abra).

A kolloid (gyongy-) malom miikddését befolyasold tényezdk:

« az acélgolyok (,.gyongyok™) mérete és méretmegoszlasa

* a golyok mozgasat biztosité keverdmi fordulatszama

« az elGapritott kakadmassza athaladasi (betaplalasi) sebessége
* az elGapritd hatékonysaga

Az eléallitott kakadmassza (amely kb. 53-55% kakaovajat tartalmaz) felhasznalasa
kétiranyu:

« csokoladégyartas
« kakadvaj (kakaopor) eldallitasa
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18. abra Csokoladéipari finomorlé kolloid malom

A csokoladé az édesipar altal eldallitott legkedveltebb termék. Ennek okai kozott el-
sOsorban a csokoladék sokak altal kedvelt kellemes, harmonikus, semmi mas izzel
0ssze nem téveszthetl ize és az igen sokféle izesitési lehetdsége (dusitasa) emlithetd.

A csokoladégyartas technologiaja

Az els6 lépés a kakaomassza, a poritott szachardz és a végtermékben sziikséges ka-
kaovaj egy részének (kb. 1/3 rész) dsszekeverése. A miiveletet régebben szakaszos ke-
vero-gyurd berendezésekben (melangeur, ejtsd melanzsér, gorgdjaratos megoldassal)
végezték el, a jelenlegi technoldgiakban folytonos keverd-gyuro (csigas megoldas) gé-
pekkel torténik. (lasd 19. dbra)

A homogénné kevert csokoladéanyagot ezt kovetéen 6t6s hengerszéken finomitjak.
Erre a miveletre elsGsorban a cukorpor szemcsék (100-150 pm) miatt van sziikség. Az
0tos henger-széken a massza alulrdl halad a hengerek feliiletén felfele félfordulaton-
ként. A hengerek kozotti rés 1s felfele fokozatosan sziikiil és relativ sebességkiilonb-
ség i1s van a hengerek kozott. Ennek a kombinalt hatasnak (nyomo- €s nyiroerd) az
eredményeként a fels6 henger feliiletérdl levalasztott csokoladé anyag fajlagos feliilet-
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novekedése olyan meértekii, hogy az eredeti massza konzisztencia megvaltozik és por-
szeri anyag formdjaban tavolitodik el a hengerfeliiletrd.

kakao- kakao- egyéb adalék
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19. abra Csokoladé massza keverd berendezés

Ehhez jarul még a hengerek hiitétt feliiletének hatasa a szilard szemcsék feliiletén el-
helyezkedd kakadvajra.

Az 6t6s hengerekrdl lejové finomitott csokoladé anyagot tovabbi miiveletnek, a kon-
solas-nak (emelt hémérsékletli finomitas) vetik ala. A konsoldba vitt anyaghoz hozza-
adjdk a sziikséges kakaovaj tovabbi 1/3-at és 70-80 °C-on alland6 keverés (6rvénysze-
ri forgatas, megfeleléen allitott keverdlapok segitségével) kozben finomitjak a csoko-
ladé masszat. A finomitas ebben a fazisban elsGsorban izben, zamatban és szinben je-
lent elonyds hatast. A régebbi lassiibb keverésii konsokban 72 éran 4t végezték a kon-
solast. A jelenlegi technologiakban mar nagy fordulatszamu (turbd) konsokat, intenziv
levegbztetéssel vagy éppen vakuum alatt miikddtetnek és igy a finomitas idétartama
8-12 orara csokken.

A legkorszertibbnek tekinthet6 technoldgiai megoldasnél az 6tos hengerszéki, és a
konsolasi miiveletet egy berendezésben végzik el a kons belsejében elhelyezett inten-
ziv kolloid apriton valo ismételt ataramoltatassal. S6t ma mar léteznek olyan kombinalt
csokoladé-gyarto berendezések, amelyekbe finom kakaobab toretet, a kristalycukrot és
a kakaovajat egyiitt adagoljak be és kolloidmalmon viszik at ismételten szivattyis
kényszeraramoltatassal. A miiveletet addig végzik, amig a kakadvajban diszpergalt szi-
lard részecskék mérete 20 pm ala csokken (12-16 6ra). Az apritast a mar emlitett ma-
gasabb hémérséklet és intenziv levegéztetés egésziti ki, igy a csokoladémassza gyarta-
sanak idGtartama, a sziikséges berendezések szama jelentSsen csékken. Ezt az eljarast
direkt csokoladégyartasnak is szoktak nevezni. A tejszarazanyagot tartalmazo tejcsoko-
ladé gyartasa megegyezik a barna csokoladégyartas miiveleteivel csak a végsé fino-
mitas (konsolds) id6tartamédban és a finomitas hémérsékletében van eltérés. A tejcsoko-

109



ladét 40-45 °C-nal nagyobb hémérsékleten nem lehet mindségromlas nélkiil konsolni
¢s az 1dotartama sem haladhatja meg a 20 orat. Ezeknek a kovetelményeknek a betar-
tasaval kellemes és a tej izét, zamatat megdrz6 tejcsokoladé gyarthato.

A csokoladét a konsolas befejezése el6tt kb. 1 oraval végleges osszetétellivé alakit-
jak. Hozzaadjak a még sziikséges kakadvaj mennyiségét (az utolsd 1/3 részt) és
amennyiben kisebb kakaovaj tartalmu csokoladérol van sz6 (étcsokoladé) lecitint ada-
golnak a csokoladé massza viszkozitasanak csokkentésére (forméazhatosag biztosita-
sa). A lecitin mennyisége 0,1-0,3% kozott elfogadott. A kész, nagyobb hdmérsékleteti
csokoladé masszat vagy folytonos feldolgozasra vagy 50-60 °C-on tarolo tartalyokba
viszik szivattyus mozgatassal. Ha kozvetleniil csokoladéformazasara viszik, akkor
elotte a csokoladé masszat temperalni kell. Ez a jomindségii tablascsokoladé gyartasa-
nak egyik meghatarozé miivelete. A lényege, hogy a polimorf kristalymédosulatok
koziil egy stabil kakaovaj kristalymodsulat 1étrejottét biztositsuk. A kakaodvaj krista-
lyosodasi folyamataban tobb kristalymodosulat johet 1étre a hdmérséklet fliggvényé-
ben. A stabil kristalymddosulat az un. B-modosulat 28°C-nal kristalyosodik. A tempe-
ralas folyamata tehat azt jelenti, hogy a meleg csokoladémasszat fokozatosan lehfitjiik
28 °C-ra, rovid ideig ezen a hOmérsékleten tartjuk, majd visszamelegitjiik 31 °C-ra és
ezen a homérsékleten tartjuk a formazasig. A formazasra el6készitett csokoladémassza
igy megfelel6 mennyiségli B-modosulati kristalygocot tartalmaz €s a kristalyositasi
miivelet soran B-modosulati kakaovajat tartalmazo, stabil készitmény nyerhetd. A
temperalast ma mar temperal6é automata berendezések végzik.

A temperalt csokoladémasszat ezutan formazogépekbe tovabbitjak. A formazogépek
tartalya ugyancsak 31 °C-ra temperalt, igy a stabil kristalymodosulat létrejotte bizto-
sitva van a formazas soran is. A fém vagy miianyag temperalt formakba torténik a cso-
koladé ontése. Ezt a miiveletet dugattyus adagolofej(ek) végzi. Az adagold térfogatal-
litasaval lehet a megfelel6 tomegii csokoladé mennyiségét a formaba Onteni. A forma-
ban lévé folyékony csokoladémasszat ,,razdasztalon™ (kb. 60 °-os szogben megfeleld
vibraciot vegzo szerkezet) tovabbitjak, mikozben a vibracio a masszébol eltavolitja az
ontés soran belekevert levegébuborékokat. Igy a levegébuborék mentes, egyenletesen
eloszlatott csokoladémassza a hiitGalagtitba halad. A hiités célja a kakadvaj krista-
lyositasa, azaz a szilard csokoladétabla kialakitasa. A hiitGalagat tobb hémérsékleti
szakaszra tagolodik. Az els6 harmadaban 10-12 °C, a masodik harmadaban 4 °C és a
kimeneteli harmadaban 12°C a hdmérséklet. A be- és kimeneti, viszonylag nagyobb,
homérséklet a terem levegdjében 1évo para lecsapodasat akadalyozza meg, ami a cso-
kolade feliiletén nemkivanatos elszinez6dést okozna (a feliileti nedvességben kioldo-
do6 cukorkristalyok miatt).

A formazott csokoladét a formabol kiiitve azonnal célszerti csomagolni. Ma mar a
korszerii csokoladégyartd vonalakon a csomagolasi kapacitas szinkronban van a gyéar-
tassal és igy az lizembdl a raktarba keriil a csomagolt csokoladé. Csomagolasra zsirt
atnemereszto alufoliat és kiviil boritékos csomagolas formajaban diszes burkolot alkal-
maznak. A dusitott csokoladék valasztéka igen csak megnétt, mivel nagy a kereslet e
termékek utan. Mind a barna, mind a tej, mind a fehér csokoladékat mogyoroval, man-
dulaval, mazsolaval vagy egyéb dusito adalékkal készitik. A technoldgia azonos a sima
tablas csokoladék gyartas-technologiajaval, csak a formazas elétt belekeverik a csoko-
ladé alapmasszaba a temperalt adalékot , majd ezt kovetden specialis formazoé (6ntd) fe-
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jekkel torténik a formdkba toltés (nem aprithatja az ontéfej az adalékanyagot).

Az elmilt években egyre tobb univerzalis gyartdsor keriilt be hazankba is. Ezeken a
gyarto-sorokon (pl. Cavemil-275) tablas és toltott tablas csokoladékat, geépi desszerte-
ket (pl. konyakos meggy) egyarant készithetnek az éntéfejek cseréjével és a megfele-
6 kiegészitd miiveletek végzésére alkalmas részegységek beallitasaval.

A csokoladék sokféle véltozatban késziilnek és felsorolasuk szinte lehetetlen. Lehet-
nek tomor (tdblas) formaban késziiltek, iiregesek (figurak), t1tott csokoladék (nugat-
tal, izesitett fondanttal), csokoladéba kevert dusito és izesits anyaggal késziilt (mogyo-
ros, mandulas, mazsolas, grillazsos) csokoladék. A_csokoladék mindségét befolyasold
tényez6k koziil kiemelhetjitk a kakaobab fajtajat, a nyers kakadbab fermentalasanak
Josagat, a fermentalt nyers kakaobab szaritaséanak (porkolésének) szakszeriiségét, a ka-
kaobab hantoldsdnak és a kakadmassza készitésének minGségét és végiil a csokoladé-
massza készités kortilményeit (finomitas), valamint a temperalas és formazas kivitele-
zésének szakszeriiségét.

Altalaban a kereskedelmi forgalomban megkiilonbodztetiink:

* mindségi csokolddékat (kakadvaj-tartalmuk 35-37%, cukortartalmuk 36-40%,
emulgeatort (lecitint) altalaban nem tartalmaznak)

* félédes csokoladék (kakadvaj-tartalmuk 33-35%, cukortartalmuk 40-45%, visz-
kozitast csokkent6 emulgeator tartalmuk kb. 0,1-0,2%)

* haztartasi (ét, reszelésre alkalmas) csokoladék (kakaovaj-tartalmuk 28-32%, cu-
kortartalmuk 50-55%, emulgeator tartalmuk 0,3-0,5%)

A csokoladék nedvességtartalma igen alacsony: 1-1,5%

A tejszarazanyagot tartalmazo tejcsokoladék siiritett tej (kondenz-,tombtej) vagy
zsiros tejpor felhasznalasaval késziilnek. Gyartasuk soran fontos alapelv, hogy a tejfe-
hérjek denaturdlédasanak csokkentésére és a szénhidratokkal valdé kolcsdénhatés
(Maillard reakcio) kikiiszobolésére a tejcsokoladé finomitasat 40-45°C-on lehet csak
végezni. A tempralast pedig 1-2°C-kal kisebb hémérsékleten kell végezni, mint a bar-
na csokoladé esetében a jelenlevd tejzsir miatt. A formazott csokoladék felszine fé-
nyes, foltmentes kell legyen, a tomor csokoladé torési feliilete pedig , kagylos™ jelle-
get mutasson (ne legyen ,.grizes”). Fogyasztasakor a szajban kénnyen olvadé, a nyel-
ven sima krémszer(i érzetet kelt6 és harmonikus izii legyen a csokoladé.

A helytelenil temperélt, vagy rosszul tarolt csokoladé feliilete , kisziirkiil”, amely
minéségi érték- csokkenést jelent. A | sziirkiilés” oka a hémérséklet ingadozasabol
vagy a helytelen temperalasi h6mérsékletbdl eredé instabil kakadvaj kristalymodosu-
latok megjelenése illetve stabil médosulatta valé atalakulasuk miatt kévetkezik be. A
ket kristalymodosulat energia szintje kdzotti kiilonbség hé forméjaban felszabadulva
a kakaovaj egy részét megolvasztja, amely a felszinre diffundal és ott kristalyos (sziir-
ke) bevonatot képez.

A kakaopor gyartastechnolégiaja
A kakadmassza feldolgozasanak masik lehet6sége, amikor a kakaovajtartalmanak egy

reszét (kb. 60-65%-at) préseléssel eltavolitjik és a keletkezett tomér préselési mara-
dekbol (kakao-pogacsabol) poritassal kakadport allitanak els. A feldolgozasnak erre a
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médjara sziikség van a csokoladégyartas tobblet kakaovaj igényének biztositasa miatt.
A kakaoport, ha kozvetlen kereskedelmi forgalmazasra gyartjak, erre a célra kivalasz-
tott kakadbab nyersanyagbol nyerik. A kellemes izii és szinii kakadporhoz un. fliszer
kakadbab féleségeket kevernek jomindségii kakaobab nyersanyaghoz (a keverés ara-
nya akar a 30-40%-ot is elérheti). A nem megfelel6 mindségii kakadbab felhasznala-
saval késziild kakadpor mindségét az eldallitasahoz felhasznalt kakadmassza kezele-
sével lehet bizonyos mértékig javitani. Erre a célra un. ligos feltarast alkalmaznak. A
feltaras soran a masszahoz kevés vizben oldott kalium-karbonatot, kalium-hidrogén-
karbonatot, ammonium-karbonat vagy ezek keverékét adagoljak a 70-75°C-ra felmele-
gitett kakad-masszahoz. A feltarast a kezelt kakaomassza homérsékletének 80-85°C-
ra valo emelésével folytatjak. Ezen a hdmérsékleten a felesleges viz g6z formajaban
tavozik és az alkali sok a kakadmassza szilard részecskéiben elhelyezked6 cellulozt
duzzasztjak, a hemicellulozt részben oldjak és ami lényeges, hogy a kakad-szinanya-
gait jelentd poli-hidroxi-fenol jellegii, kondenzalt gyiirlis vegyiiletei is atalakulnak so-
tétebb szinii vegyiiletekké (flobafének). A feltaras végén kellemesebb izii és sotétebb
szinl kakadmasszahoz illetve kakaoporhoz jutunk.

A feltart kakadémassza préselését hidraulikus fekvé (ritkabban 4llo) présekben vég-
zik. 200-600 kg kakadomasszat képesek ezek egy-egy préselési ciklusban befogadni. A
massza préselési végsé nyomasa étkezési célu kakaopor eldallitasakor kb. 40 MPa.
Ennél a présnyomasnal a kakadpogacsaban maradé kakadvaj tartalom 18-20 % koriil
van. Az ipari célu kakadpor gyartasnal a végs6 présnyomés 60 MPa és a maradek ka-
kaovaj tartalom 14% koriili. Ennél kisebb kakadvaj tartalmi kakaoport csak extrak-
cioval lehet eldallitani.

A préseléssel nyert kakaopogacsat hiités utan elSapritjak fogas-térében (kb. dio-
nagysagu), majd ezt kovetSen un. kakadmalomban kovetkezik a finomapritas mivele-
te. A kakadmalom &rlétere dezintegrator-elven miikddo aprito-egységet tartalmaz. Az
6rléteret finom perforalasu szitalemez fogja korbe és az ezen atjutd kakadport pneu-
matikus ton el&szor a durvabb részeket kitilepit6 ciklonba vezetik, majd a hiitott le-
vegbvel tovabbhaladé finom kakaopor szemeséket a finom por-iileptd ciklonba juttat-
jak. A durvabb porrészeket visszavezetik ismételt 6rlésre, a finom ilepits-ciklonbol
kikeriil6 hiitott (temperalt) kakadport pedig az ugyancsak hiitott 1égterti csomagolotér-
be tovabbitjak a kakadpor csomagolé gépekre. A kakadpor csomagolasa papir (cerat)
vagy milanyagfoliabol késziilt zacskokba torténik, majd lezarasukat kovetden diszes
kartondobozba. A kakadpor mindsége szempontjabol a feldolgozas kdzbeni hiitésnek
fontos szerepe van. A tarolas koriilményeinek kialakitasanal ezt ugyancsak figyelem-
be kell venni.

Egyéb édesipari csokoladés termékek

Az utébbi idében csokoladé megnevezéssel gyartanak kakadvajhoz hasonlo tulajdon-
sagl, mesterséges novényi eredetii zsiradékot is tartalmazo, készitményeket is (a sziik-
séges kakadvaj mennyiségének 2-5%-at valtjak ki az emlitett adalékkal). A klasszikus
csokoladé fogalmaba ezek a készitmények nem sorolhatok be.

Kiilon nagy csoportot képviselnek az édesipari termékek kozott a nugatok és nugat-

112



feleségek. Valodi nugatok azok, amelyek szachar6z mellett csak nemes olajosmagvat
(mandula, mogyoro, dio) tartalmaznak, apritasuk és keverésiik hengerszéken torténik.
Nugatszeriinek nevezziik azokat a termékeket, amelyek egyéb olajosmagvat (foldimo-
gyoro, édes barackmag), kokuszreszeléket, szojat, napraforgomagot tartalmaznak. Az
utobbi id6ben nagymennyiségben gyartott és forgalmazott tablas nugatok kakaoport €s
mesterséges novényi eredetli ndvényi zsiradékot tartalmaznak. Gyartastechnologia-
jukban a csokoladégyartasnal alkalmazott berendezések hasznalhatok. A valodi nuga-
tok a desszert-készitmények alapanyagai, amelyekbdl hengerelt, rétegezett és forma-
zott alakzatokat kozvetleniil vagy csokoladéval (barna, tej) martott formaban egyedi-
leg csomagoltan, diszdobozokban hoznak forgalomba. Mind a kézi mind a gépi gyar-
tasu desszertek forgalomban vannak.

Kiilonleges célu édesipari termékek

Az édesipar kiilonleges étkezési célu élelmiszeripari termékei a diabetikus és
diétetikus (energiaszegény) készitmények. Mind a csokoladé, mind a nugat, mind a
cukorka (ragogumi) készitmények csoportjaban megtalalhatok. A diabetikus készitmé-
nyekben a szacharozt cukorszarmazékokkal (cukoralkoholok) helyettesitik. Leggyak-
rabban a szorbit, xilit keriil ezek koziil ipari felhasznalasra. Problémat jelent a techno-
logiai feldolgozasuk soran a cukorszarmazékok erdsen higroszkopos tulajdonsaga,
masrészt az az igény, hogy a szacharozt felhasznald technolodgiai tevékenységtol tér-
ben el kell kiiloniteni ezeknek a termékeknek a gyartasat. A diabetikus készitmények
csokkent édességi fokat mesterséges édesit6k adalékolasaval igyekeznek fokozni. Er-
re a célra Na-ciklamatot (Na-ciklohexan-szulfamat), szacharint (Na-benzoat-szul-
fimid-hidrat), aszpartamot (Aszpartil-fenilalanin-metilészter) alkalmaznak. A diabeti-
kus készitmények gyartasa a csokoladégyartas illetve cukorkagyartas technologiai be-
rendezéseiben valosithatd meg az el6zéekben emlitett problémak figyelembevételé-
vel. A diabetikus csokoladémassza készitése és finomitasa soran tligyelni kell arra,
hogy a hémérséklet ne emelkedjen 35-40 °C {6lé (nagyobb hémérsékleti hatasra a cu-
korszarmazék és a kakadmassza kolcsonhatasa un. ,grizszemcsék” megjelenéséhez
vezet. A feldolgozo tér nedvességtartalmat 50% ERP érték alatt kell tartani mestersé-
gesen szaritott (szilikagéllel) levegének a légtérbe keverésével. A diabetikus tablas
nugatkészitményeknél hasonlo6 technoldgiai feltételeket kell biztositani. A csomagolas
a tablas termékeket csomagold gépeken elkiilonitett csomagold térben torténhet. A
csomagold anyag és a csomagolas modja is a csokoladégyartasnal ismertetettekkel
azonos. A csomagoloanyagon fel kell tiintetni a diabetikus jelzést (narancssarga teli-
tett kor) és az Osszetételre vonatkozo informaciokat.

A diétetikus készitményekre az a jellemz0, hogy a szachar6z mennyiségét csokken-
tik a csokoladéban, vagy tgy, hogy egy részét cukorszarmazékkal helyettesitik, vagy
novelik a szilard frakcioszemcsék mennyiségét a cukor rovasara pl. zsirtalanitott szo-
jalisztpor, tisztitott és kolloid apritottsagh rost (gabona, gytimdlcs) hozzaadasa révén.
Az édes iz visszaallitisa a mar emlitett mesterséges édesitokkel torténik, de létezik
olyan megoldas is amikor az elvont szachardzt felemennyiségii fruktézzal potoljak. A
masik lehet6ség, hogy a kakadvaj (vagy mesterséges zsiradék) mennyiségét csokken-
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tik egy kritikus hatérig (formazhatosaghoz sziikséges mennyiségig). A csokkentésbdl
adodo viszkozitasnovekedést vagy emulgeator (emulgeatorok keveréke) adagolassal,
vagy a zsir tulajdonsagait részben helyettesitd, de kisebb energiaszintii adalékanya-
gokkal kompenzaljak. A t6ltott csokoladé- vagy nugatkészitményeknél tovabbi lehe-
téség a toltelékanyag osszetételének hasonlo jellegli megvaltoztatasa.

Részben az édesipar tevékenységi korébe tartozik a kavépotszerek eldallitasa is.
Ezek alapanyagéaul gabonafélék (arpa. rozs) vagy a cikoriagyokér szolgal.

A gabonabol torténd kavépotszer eléallitasa esetében a gabona alapanyagot az atve-
telt kdvetden tisztitjak, majd csiraztatassal (malatazassal) készitik el6. A csirazott ga-
bonat el3szor 65°C-ra szaritjak, majd fokozatosan emelve a hémérsékletet 100°C-on
folytatjak és végiil 170°C-on fejezik be porkoléssel. A porkolés soran mélyrehato val-
tozasok kovetkeznek be, mivel a csirazas soran a keményité egyrésze enzimes hatas-
ra lebontddik és a fehérjék eredeti struktaraja is megvaltozik a részleges hidrolizis ko-
vetkeztében. A gyartas soran nyert kavépot-szert szemes formaban, 6rolve csomagol-
va vagy sok esetben valodi kavédrleménnyel keverten hozzak forgalomba.

A _cikoriagyokérbél valo kavépotszergyartas a cikoriagyokeér feldolgozasaval kezdo-
dik. A cikoriagyokeret eldszor tisztitjak, majd szeletelik. A szeletelés utan szaritobe-
rendezésben (szakaszos vagy folyamatos) aszaljak, majd porkolik. A porkélés soran a
hémérséklet és az id6 igen fontos paraméterek, mivel a cikoriagyokér jelentés meny-
nyiségii fruktozbol felépiild poliszacharidot (inulin) tartalmaz. Ismeretes, hogy 140
°C feletti hémérsékleten a szénhidratok hébomlasa felgyorsul. Kiilonosen a fruktoz
nagy reakciokészsége miatt a porkolés kozbeni valtozasok igen gyorsan jatszodnak le.
A porkolés kivitelezésére a legkedvezébb eredményt a folytonos fluid-porkdles bizto-
sitja. A cikoriagyokérben a kavéra emlékeztetd keserti anyagok talalhatok (intibin, lak-
tucin, laktukopirin), amelyek hozzajarulnak az 6ssz-izhatdshoz. A cikoriakavé elneve-
zés ebbdl is fakad. A porkolt cikoriagydkeret apritjak, majd a megfelelé szemeseme-
retii 6rleményt kotdanyaggal pasztillakka vagy kockakka tomoritik és gyiijto- csoma-
golasban szerelik ki a kereskedelem szamara. Az utobbi id6ben a malata-kaveéhoz ha-
sonlé moédon kb. 20-30 %-nyi mennyiségben valdodi kavédrleménnyel keverve, mint
olcsobb kavékészitményt forgalmazzak. Az ilyen keverékeknél nagyon fontos a meg-
felelé szemcseméret kialakitasa és ellendrzése mivel a nyomassal miikodo (zart terti)
kavéfézo berendezésekben a poliszacharidok (keményitd, inulin) nagyobb mennyisé-
ge miatt eltomédések léphetnek fel, ami sok esetben a berendezés karosodasahoz
(esetleg felrobbanasahoz) vezethet.

Osszefoglalas

Az édesipar tevékenysége igen sokrétii. Termékei ma mar a korszer( taplalkozast ki-
egészitd, élvezeti értékkel rendelkezd élelmiszerek. A tevékenységi kor elsésorban cu-
korkakészitmények, kakao- és csokoladétermékek, nugat-és nugatszerii készitmények,
kavé- és kavépotszerek eldallitasara terjed ki. Az utobbi idében ndvekszik az édesipa-
ri lisztesarik gyartasanak mennyisége és ezen beliil is az izesitett (sos, makkal szort,
stb.) ropogos készitmények mennyisége.

A kiterjedt tevékenységi korbél fakadoan nagyon sokféle nyers- és adalékanyagot
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hasznal fel az iparag.

A keménycukorka-gyartas folyaman 98-99% szarazanyagtartalmu , amorf allagu tol-
tetlen vagy toltott cukorkakat készitenek.

A puhacukorkat (fondant) 88% szérazanyagtartalom €s mikrokristalyos szerkezet
jellemzi.

Mindkét cukorkaféleség esetében a kristalyosodas -gatlas , illetve -korlatozas kemé-
nyit6-szorp adagolasaval torténik.

A kakao- és csokoladégyartas alapvetd nyersanyaga a kakaobab, amelyet szaritas
(porkolés) és apritas utan kakadmassza formajaban dolgoznak fel. A csokoladé kakao-
massza, poritott szacharéz és kakadvaj homogén keverékébdl (masszajabol) henger-
széki és emelt hémérsékletli finomitasaval allithato el6. A megfelelden kialakitott cso-
koladé masszabol temperalas, formazas és hiités (kristalyositas) soran nyerjiik a tablas
csokoladét.

Fliszer kakaobabbol késziilt kakadmassza vagy alkalikusan feltart kakadmassza pré-
selése soran nyert kakadpogacsa apritasaval kakaoport éllitanak el6.

Az édesipar nemes olajos magvak (mogyoro, mandula, dio) és szacharoz felhaszna-
lasaval valodi nugatokat (desszert alapanyagot), mig egyéb olajos magvakbol (barack-
mag, szojabab) cukorral nugatszerii készitményeket allit eld.

Kiilonleges célu édesipari termékek a dietetikus és diabetikus készitmények A ga-
bonakbdl és cikoriagyokeérbdl porkaolés, apritas ( esetleg présformazas) révén kavepot-
szert allitanak eld.

Ellen6rzé kérdések

Melyek az édesipar f6bb nyersanyagai?

Hogyan késziil a cukorkagyartas alapoldata?

Hogyan siiritik be a keménycukorka alapanyagat?

Milyen tényez6k befolyasoljak a szachar6z hobomlasat?

Milyen paraméterek befolyasoljak a szachar6z kristalyosodasat viszkozitast no-
vel6 anyagok jelenlétében tomény oldatokban?

Hogyan szinezik és izesitik a keménycukorkat?

Hogyan formazzak a keménycukorkat?

Hogyan késziil a toltott- és selyemcukorka?

Mit neveziink fondantnak?

Hogyan kristalyositjak a fondantot?

1. Hogyan torténik a fondant izesitése és formazasa?

12. Mit neveziink drazsécukorkanak és hogyan gyartjak?

13. Mi a zselé- és mi a gumicukorka?

14. Melyek a karamellacukorkak gyartasanak fobb jellemz61?

15. Mibdl késziil a ragogumi?

16. Hogyan allitjak el6 a fermentalt, szaraz, nyers kakadbabot?

17. Miért sziikséges a kakadbab hékozléses kezelése és hogyan torténik?
18. Mit neveziink a kakadbab hantolasanak?

19. Milyen modszerekkel lehet a kakadmasszat eldallitani?

20. Milyen mindségi kovetelményeket tamasztunk a kakadmasszaval szemben?
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21.
22.
23;
24.
25.
26.
27.
28.
29.
30.
31.
32,
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Mit neveziink csokoladénak?

Melyek a csokoladégyartas nyersanyagai?

Miért sziikséges az 0tos-hengerszéki finomitas?

Mit neveziink direkt csokoladégyartasnak és hogyan torténik ez?
Miért fontos a konsolas és hogyan torténik?

Mit neveziink a csokoladé temperalasanak és miért fontos miivelet ez?
Milyen mindségi kdvetelményeket tamasztunk a kakadporral szemben?
Hogyan torténik a kakaopor gyartasa?

Mit neveziink nugatoknak?

Melyek az édesipar kiilonleges célt termékei?

Milyen nyersanyagokbol késziilnek a kavépotszerek?

Jellemezze roviden a kavépotszerek eléallitasanak fobb miiveleteit!




