SOKOLADO GAMYBA

Visiems Zinomas Zodis Sokoladas primena nesenus laikus, kai prasydavom mamy duoti nors gabalélj.
Net ir dabar per pertraukas tarp paskaity nevienas béga skuba suvalgyti plytele ar batonélj. Taciau
juk niekad nepagalvojame, i$ ko yra pagamintas $is $okolado gabaliukas. Sokoladas ir jo pusgaminiai
(glaistai, jdarai) yra malonaus skonio, kvapo ir labai maistingi produktai. Sokoladas yra desertinis
produktas. Jo sudétyje yra 33 —37% riebaly, 6 — 6.5 % baltymy, 46 — 63 % cukraus, 4 —7 % krakmolo,
apie 1 % mineraliniy medziagy, 0.4 % teobromino, eteriniy aliejy, 1 — 1.5 % drégmés. Dél kakavos
sviesto Zemos lydymosi temperatiros Sokoladas tirpsta burnoje. Organizmas jj gerai jsisavina.
Sokoladas pasizymi dideliu kaloringumu. Jo energetiné verté 2388 — 2472 kJ / 100 g.

Pagrindiné Zaliava Sokoladui gaminti yra kakavos pupelés ir cukrus.
Kakavos pupelés yra tropiniuose krastuose augancio kakavos medzio vaisiy séklos.

v" Kakavos medzio vaisius

1. Kakavos medzZio vaisius; 2-3. Vaisiaus sekly
pasiskirstymas vaisiuje; 4-8. Kakavos pupelés;

Kakavos vaisius yra ovalo formos, 15 — 30 cm ilgio, 6 —
8 c¢cm skersmens ir sveria 300 — 500 gramy. Vaisiaus
apvalkalélis storas (15 — 20 mm). Rausvai gelsvame
minksStime eilémis iSsidésciusios 25 — 40 baltos gelsvo
arba rozinio atspalvio séklos. SvieZios pupelés yra
minkstos, karcios, aitrios, nes jose daug rauginiy medZiagy.
Daugiausia kakavos pupeliy uZaugina ir eksportuoja Gana, Brazilija, Kamerlnas, Ekvadoras,
Indonezija .

IS vaisiaus iSimtos pupelés fermentuojamos ir dziovinamos, kol lieka 8 % drégmés. Tada jy skonis yra
geresnis ir atsiskiria iS jy minkstimo dalelés. ] krQivg supiltos pupelés fermentuojamos 3 — 6 paras.
Séklose esantis cukrus, veikiant iS oro patenkancioms mieléms, skyla j alkocholj ir CO2 dujas. Be
alkocholinio rtgimo, vyksta ir kiti sudétingi fermentavimosi procesai, veikiant pupelése esantiems
fermentams: diastazei, intertazei, katalazei, proteinazei, rafinazei, oksidazei ir peroksidazei. Po
vienos paros pupeliy temperatira pakyla iki 32 —33 °C. Jos iSmaiSomos, kad vienodai fermentuotysi
visuose sluoksniuose. Antrosios paros pabaigoje pupelés pasiekia 37 — 38 °C temperatiirg, o
tre¢iosios — 45 — 50 °C. Siuo metu prasideda acto riigties rigimas. Baigus fermentuoti, pupelés
dZiovinamos sauléje, kartkartémis maisant.
Fermentuojant ir dZziovinant keiciasi pupeliy savybés ir cheminé sudétis. Pupelés pasidaro rudos ar
raudonai rudos spalvos, Svelnesnio skonio, atsiranda budingas kvapas, nuo branduolio atsiskiria
lukStas. Svarbiausia pupeliy sudétiné dalis yra kakavos riebalai, kuriy fermentuotose ir dZiovintose
pupelése yra 48 — 54 %. Organizmas juos lengvai jsisavina, nes jie lydosi jau 32 — 34 °C
temperatiroje. Kambario temperatiroje ir plonu sluoksniu sustinge riebalai yra kieti ir trapus, todél
$okoladas gali biiti vartojamas saldainiams glaistyti. Sie riebalai ir neapkarsta 5 — 6 metus, nes juose
yra antioksidanty. Taip pat kakavos pupelése yra 10 — 15 % baltymy, 6 — 10 % angliavandeniy, 7 —
10 % beazotiniy medziagy.



Zmogaus organizmg fiziologikai veikia pupelése esantys alkaloidai — teobrominas ir kofeinas.
Sie alkaloidai tonizuojanciai veikia mogaus centrine nervy sistemga ir Sirdies raumenj. Kakavos
pupelése yra 0.8 —2 % teobromino. Taip pat jose yra truputis (0.0001 %) eteriniy aliejy, suteikianciy
kvapa.

Kakavos pupelés importuojamos, todél fabrikuose, gamyklose tenka laikyti didesnes, 1 — 2
meénesiams reikalingas, atsargas. Priimant pupeles, reikia Zitréti, kad jos atitikty nustatyta
fermentavimo laipsnj ir kokybe (negali biti apipeléjusiy, kenkéjais apkrésty pupeliy). Fermentacijos
procese dalyvauja autofermentai ir mikrobai. | konditerijos fabriky sandélius pupelés patenka jau
fermentuotos ir iSdZiovintos. Tokias pupeles laikant drégnuose sandéliuose, jos gali pradéti peléti.
Be to, greta pelésiy pradeda vystytis jvairios bakterijos. Atskiry rasiy pupelés sandéliuose laikomos
atskirai. Pupelés laikomos Sviesiuose, gerai védinamuose sandéliuose | rietuves sukrautuose
maisuose.

Kakavos pupelés taip pat laikomos be taros metaliniuose silosuose. Kiekviename silose yra vamzdziy
sistema orui arba dujoms tiekti iS apacios per visg pupeliy sluoksnj. Laikomos pupelés kartais jSyla,
tuomet per visa sluoksnj reikia pasti ora. Sia vamzdziy sistema galima tiekti dezinfekuojancias dujas,
atsiradus kenkéjams.

v Technologinis procesas

Gaminant Sokoladg, be pagrindiniy
zaliavy — kakavos pupeliy ir cukraus, —
vartojamos pagalbinés Zaliavos —
kakavos riebalai, pieno milteliai, rieSutai,
migdolai, natarali  pupeliy kava,
smulkinti vafliai, kvapiosios medziagos.
Sokolado gamybos technologiné
schema skirstoma | tris stadijas,
apimancias Sias operacijas:
1. Kakavos masés paruosima — kakavos
pupeliy valyma ir rasiavimg, gruzdinima, smulkinimg ir luksSto atskyrima, kruopy malima;
2. Sokolado masés paruo$ima — kakavos masés sumaisyma su cukrumi ir kakavos riebalais, $okolado
maseés pirmajj smulkinima, maiSyma, antrajj smulkinima, maiSyma-praskiedima, Sokolado masés
apdailg;

3. Sokolado formavimg — 3%okolado masés temperavima, dozavimg ir formavima, ausinima,
jvyniojima, supakavima.
Bendrai galéetumeéme Sitaip nusakyti Sokolado gamybos technologija:

v' Kakavos masés paruo$imas

Kakavos pupeliy valymas ir rGsiavimas. Paprastai kakavos pupelése yra jvairiy priemaisy: Zemés
gabaléliy, smélio, maisy sitly, aptrinty, kenkéjy pazeisty, tuséiy pupeliy. Kitaip tariant, viso to, ko
neiSvengsime transportuojant nattraly produktg. Pupeléms valyti ir rasiuoti naudojamos valymo-
rasiavimo masinos su geriausiu atveju ploksciais sietais. Dar galima valyti ir su cilindriniais sietais.
Taciau geriau pupelés iSvalomos ir suriSiuojamos ploksciasiediais.
Pupeliy gruzdinimas. Gruzdinant iSvalytas pupeles, jos fiziSkai ir chemiskai kinta: mazéja drégme
(nuo 6 — 8 iki 2 — 3 %), issiskiria nemalonaus kvapo lakiosios medzZiagos (acto rlgstis), susilpnéja



karciai aitrus skonis, keiCiantis rauginémis medziagomis, atsiranda pupeliy kvapas, spalva, atSoka
luksStai. Branduolai pasidaro kieti ir lengvai smulkinami. Pupeléms gruzdinti naudojami cilindriniai,
rutuliniai, elektroindukciniai ir auksto daznumo sroviy aparatai.
Pupeliy smulkinimas ir luksto atskyrimas.jvairiy rasiy pupeliy 86.6 —90.9 % sudaro branduoliai, 9.1
—13.4 % lukStai ir 0.8 — 0.9 % gemalai. Gruzdinty pupeliy atskiry daliy cheminé sudétis yra skirtinga.
Pupeliy lukSte yra daug celiuliozés, o gemalas kietas ir blogai smulkinasi, todél nei lukstai, nei
gemalas Sokolado gamybai nevartojami.
Smulkinant gruzdintas pupeles, atskiriamas jy lukstas, o is branduoliy gaunamos jvairaus didumo
kruopos. Siam tikslui daugiausia naudojama smulkinimo-ri$iavimo masina. Pupelés praeina tarp
magnety ir patenka j smulkinimo jrengima.
Kruopy malimas. Pupeliy kruopos maiSomos maisytuvuose ir malamos, kad suirty lgsteliy audiniai,
jy sienelés ir issiskirty Igstelése esantys kakavos sviesto riebalai. Malant kruopas, dél trinties masé
jSyla iki aukstesnés, negu riebaly lydymosi temperatiros, gaunama pusskysté kakavos sviesto mase,
kurioje skystgjg faze sudaro riebalai, o kietgjg — lgsteliy audiniy dalelés, baltymy ir krakmolo
grudeliai. Kakavos sviesto maséje vidutiniskai yra 2 % drégmés, 5.5 % riebaly, 10.8 % baltymy, 1.5 %
teobromino, 1.0 % cukraus, 2.7 % celiuliozés, 6.2 % krakmolo, 6.0 % rauginiy medziagy, 2.5 %
organiniy ragsciy, 7.7 % organiniy neazotiniy medziagy ir 2.7 % peleny.
Kruopoms malti naudojamy masiny yra trys grupés: 1) girniniai, 2) diskiniai ir 3) valciniai maldnai.

v" Sokolado masés paruosimas

Sokolado gaminiy klasifikavimas. Sokoladas
skirstomas ] Sias  pagrindines  raSis:

1) Sokolado plytelés, tableteés,
2) figlrinis Sokoladas,
3) Sokolado glaistas.

Atsizvelgiant j Sokolado sudét;j ir jo apdorojimo
kokybe, gaminiai skirstomi j dvi grupes:
1) Sokolada be jdary:
a) Sokoladg be priedy: desertinj, paprastg,
b) Sokoladg su priedais: desertinj ir paprasta
(pieniska, riesutinj, kavos Sokoladg, taip pat su vafliais, vaisiais, vitaminizuotg ir visokj kitokj, kiek tik
vaizduoteé ir skrandis leidzZia;
2) Sokoladg su jdarais (Sokolado figlras, batonélius, pripildytus jdaru ir t.t.).
Kakavos maseé yra karti, todél, gaminant Sokolado mase, ji tam tikru santykiu sumaiSoma su miltiniu
cukrumi. Normalaus skonio Sokoladas gaunamas, sumaiSius 34% kakavos masés su 66% miltinio
cukraus. Tvirtesnei, kietesnei ir geresnio skonio Sokolado masei gauti pridedama Sokolado riebaly.
Paprastos rasies Sokolade vidutiniskai yra 32% kakavos riebaly, o desertiniame — 36%. | pieniska
Sokoladg pridedama 10 — 24% pino milteliy, o j rieSutinj— 15 — 35% riesSuty branduoliy. Kity priedy j
Sokolado mase dedama pagal nustatytus receptus, atsizvelgiant | gaminiy rasj.
Sokolado masés sumai$ymas. Gaminant $okolado mase, kakavos masé mai$oma su miltiniu cukrumi,
kakavos riebalais ir kitais komponentais. SumaiSoma daug greiciau, kai kakavos masé ir riebalai yra
skysti. Sokolado masés komponentai mai$omi universaliais maisikliais ir béglnais. Béglinuose masé
maisSoma ir kartu trinama.
Sokolado masés susmulkinimas. Sumai$ytos $okolado masés sudétis ir skonis yra artimi $okoladui,
taciau atskiri komponentai joje pasiskirste nevienodai ir kietosios fazés daleliy matmenys yra per
dideli. Todél sokolado masé smulkinama greitaeigiais valcais. Smulkinant Sokolado mase, kakavos




riebalai pasiskirsto vis didéjanciame kietosios fazés pavirSiuje, dél to maseés konsistencija keiciasi. IS
masinos ji iSeina milteliy pavidalu. Vél skystai konsistencijai gauti i$ valcy iSéjusi Sokolado masé
maisikliuse maiSoma 10 — 20 minuciy pridéjus 3 — 4 % kakavos riebaly ir pasildzius iki 40 — 42 °C
temperatiros. Po to antrg kartg masé smulkinama greitaeigémis masinomis ir vél maiSoma
maisikliuose 10 - 20 minuciy, pridéjus 3 - 4% kakavos riebaly.
Smulkinant Sokolado mase kietoji fazé keiciasi.

Paprastam Sokoladui masé du kartus smulkinama greitaeigémis masinomis, maisSikliuose
praskiedZziama kakavos riebalais ir formuojama.
Sokolado masés apdaila. Desertiniam $okoladui skirta masé, susmulkinta greitaeigémis masinomis,
patenka j apdailos masina. Sig masing sudaro du ar keturi metaliniai indai su apgaubu, pripildytu
karsto vandens. Juose telpa nuo 100 iki 450 — 500 kg masés. Indo dugne rieda cilindrinis ritinys,
kuriuo masé trinama, plakama, jmaiSomas oras. Sokolado masés apdaila 50 — 65 C temperatiroje
trunka 72 valandas ir ilgiau, tik pienisSko Sokolado masé apdorojama per 24 valandas Zzemesnéje kaip
45 C temperaturoje. 1S apdailos masinos iSéjusioje Sokolado maséje kietosios fazés dalelés yra ne
didesnés kaip 16 m ir jos nejauciamos organoleptiskai.

v Sokolado formavimas

Sokoladas formuojamas ir ausinamas labai atsargiai, nes
jame yra kakavos riebaly, kurie labai jautrls net
maziausiems temperatiros pakitimams. Kakavos riebalai
pradeda lydytis 33 — 36 C, o stingsta 23 — 28 C
temperatiroje. Jie susideda iS jvairiy ragsciy gliceridy.
Daugiausia (53 %) yra -oleopalmitostearino (lydymosi
temperatira 34.5 C), 7 % oleodipalmitino (lydymosi
temperatira 29 C), 18.5 % oleodistearino (lydymosi
temperatira 43.5 C), 17.5 %gliceridy ir 4 % kity riebaly, kurie
lydosi  Zemesnéje, negu kambario  temperatira
(dioleostearino, oleolinoleopalmitino ir kt.). Dél to kakavos
riebaly lydymosi temperatlGra artima -oleopalmitostearino lydymosi  temperatirai.
Kakavos riebalai, laikomi Zemesnéje kaip 20 C temperatiroje, kristalizuojasi keliy m didumo
kristalais ir pasidaro kieti, trapUs. Taciau kakavos riebalai, nemaisant atausinti iki temperataros, 10
C Zemesnés uz jy stingimo temperaturg, nesudaro kristaly centry ir sustingsta amorfiniame bavyje.
Paskui jie pradeda kristalizuotis, taCiau nevienodai pasiskirsto maséje. ISpils€ius 50 C temperaturos
Sokolado mase j formas ir kambario temperattroje atausinus iki 20 — 25 C, susidaro stambus riebaly
agregatai, ir Sokoladas esti nesvelnaus skonio.
Sokolado masés temperavimas. Prie$ formuojant $okolado mase, reikia sudaryti kristaly centrus,
kad paskui kristalai vienodai pasiskirstytu maséje. Tam tikslui Sokolado masé temperuojama
specialiomis masinomis.
Temperuota  Sokolado  masé  filtruojama ir patenka j formavimo  masinas.
Sokolado paskirstymas j formas. Sokolado mase dozavimo masina vienodai i$pilsto j formas.
Sokoladui formos §tampuojamos i$ baltos skardos. Jy vidinis pavirsius lygus, poliruotas, blizga, todél
ir gaminiy pavirSius paskui blizga. Pries pilant Sokoladg, formos paSildomos iki 27 — 29 C
temperaturos. Pripildytos formos patenka ant krestuciy, kad masé jas visiskai uzpildyty. Paskui
formos laikomos ramiai. Tada pradeda kristalizuotis kakavos riebalai.




Sokolado auginimas formose. Suformuotas $okoladas patenka j kameras ir 8 — 10 C temperatiroje
25 — 30 minuciy auSinamas. Po 5 minuciy Sokolado centre temperatlira sumazéja nuo 28 iki 20 C, o
paskui, kristalizuojantis (po 12 minuciy), pakyla iki 21.5 C ir toliau pastoviai mazéja iki 12 C.
Sokoladas gaminamas palyginti neaukstoje temperatiroje, todél jame i3lieka daug mikroby.

v" Sokolado jvyniojimas, jpakavimas, laikymas

Sokoladas apsaugomas nuo drégmés, aplinkos oro,
Sviesos jtakos ir mechaniniy pazeidimy, jvyniojus jj j
pergamentinj, parafinuotg popieriy ir 8 — 10 m storio
aliuminine folijg. Pastaruoju metu vis daugiau
naudojamas paprastas ir lakuotas celofanas.
Sokoladas ]  tris  sluoksnius: j  riebaly
nepraleidZiantjpopieriy, folijg ir etikete. Sokoladiniai
batonéliai vyniojami j tam tikrg popieriy, kuris atitinka
du anksCiau minétus sluoksnius,tik jame néra folijos
sluoksnio. Jvyniojimo medziaga gali sudaryti 4 = 5 %
jvynioto Sokolado maseés. Véliau supakuotas Sokoladas dedamas j jvairaus dydZio déZes, kad lengviau
baty transportuoti.
Sokoladas laikomas apie 18 C temperatiroje, esant 60 — 75 % santykiniai oro drégmei. Jvynioto j
folijg Sokolado laikymo laikas 6 ménesiai, jvynioto be folijos ir Sokolado su priedais — 3 ménesiai.
Sokoladas negreitai genda, nes mikrobams vystytis yra blogos sglygos, triksta vandens.

Sokolado panaudojimas kitiems konditerijos gaminiams

Pagamintg Sokoladg galima ne tik iSkart suvalgyti, bet ir panaudoti kitiems, sudétingesniems
konditerijos gaminiams gaminti. Vienas is jy — Sokoladiniai pabarstai, kurie gaminami is Sokolado
plyteliy, puosiniy atlieky, iS Sokolado arba Sokoladinio glajaus. Jie peiliu sukapojami j smulkias
kruopeles. Gaminiai apibarstomi ir kakavos milteliais, bet batinai sumaisytais su miltiniu cukrumi,
kad nebity kartas.
IS Sokolado galima gaminti jvairiausius puoSinius: figlréles, bareljefus formelémis, jj galima
iSspaudyti iS popieriniy vamzdeliy. Dar daug daug neiSvardinty btdy, kurie priklauso tik nuo
Zmogaus fantazijos.
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