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2 ZDROIE




1 STROJE A ZARIADENIA PRI VYROBE COKOLADY

Z predmetu ,Technoldgia“ vieme, Ze cokolddové boéby pred spracovanim musime zberat,
fermentovat, susit, triedit, balit a dopravit do prevadzok na dalsie spracovanie. Pri tomto spracovani
vyznamnou mierou pomahaju ulahcit ludskd pracu stroje a strojové vybavenie.

1.1 Kontinudlny vezovy prazic¢

Prvym strojom pred spracovanim cokolady je kontinualny vezovy prazi¢, (obr. 1.1). Obsah davky je
5-480kg, dizka doby praZenia je 25-35minut na davku, na ohrev vzduchu sa najéastejsie pouziva LPG
(skvapalneny ropny plyn), LNG (skvapalneny zemny plyn). PraZzenie prebieha nepriamym sp6sobom.

Boby su do praZica privadzané cez hornu cast (1). Podavacie valce (2) zabezpecia rovnomerné
rozptylenie bébov po celej Sirke zariadenia. Nasleduje predhrievacie pasmo (3), kde sa dosahuje
teplota okolo 45°C. Teplota je upravovana privodom chladnejsieho vzduchu, z chladiaceho pasma
(5). Pomocou sustavy valcov boby prepaddavaju do nizsej Casti — praziaceho pasma (4). Tu prebieha
samotné prazenie. Po upraZzeni su bbéby posuvané nizsie, do chladiaceho pasma (5). V tomto
priestore sa privddzany vzduch ohrieva od bbébov a boénymi vyduchmi je privadzany do
predhrievacieho pasma (3). Odtial zmieSany vzduch z praziaceho i chladiaceho pasma je odvadzany
cez cyklon (9) do odsavacieho ventilatora (10). Filtrom (7) nasdvany vzduch prechdadza tepelnym
vymennikom (8), kde je zohrievany LPG alebo LNG na poZadovanu teplotu.

ZloZenie a popis prazica:
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Obr. 1.1 Kontinudlny veZovy praZi¢
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1.2 Lupaci stroj

Po prazeni zbavi stroj kakaové boby Supiek. Lupaci stroj na kakaové bbby (obr. 1.2) je dblezitym
strojom na ich spracovanie. Tento stroj ma jednoduchu obsluhu, velky vykon, vysoku Géinnost.

Kakaové boby sa vkladaju do ndsypky. Lipanie prebieha medzi dvoma valcami. Supka je odoberana
vetrom a ndsledne nasavand do Shakronu (zariadenie na ochladenie Supiek po prazeni a IGpani).
Lupané kakaové boby sa vypustaju cez vystup. Upravou velkosti vetra a velkosti medzery medzi
valcami sa dosiahne Uplné oddelenie koze.

Obr. 1.2 Lupaci stroj na kakaové béby

Lupaci stroj sa sklada z nasledujucich sucasti: elektromotor, ndsypka, dvojica valcov (Supka praskne
a odpadne), ventildtor s nastavitelnou rychlostou pridu vzduchu (odstranenie Supky), vypust na
olupané bbby, Shakron (video ¢.1).

Pre spravne spracovanie kakaovej hmoty je potrebny ¢as. Proces spracovania zacina v kontinudlnom
prazi¢i. Formuje sa tu viac ako 600 roznych arém a ¢okolddové boby za¢iname vnimat ako ¢okoladu.
Potom sa hmota preosieva a ofukuje, kym sa tenka Supka z bébov neoddeli. Ostanu len bobové
jadrd. Boby su nésledne rozdrvené v kamennom mlyne na kakaovi hmotu, nasledne je zmiesand s
cukrom a vanilkou. Tato hmota je rozdrvena na jemny prach.

1.2.1 Schéma vyroby ¢okolady

Proces vyroby cokolady z kakaovych bdobov je dlhy, zlozity (obr. 1.3) a ¢asovo narocny.
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Obr. 1.3 Schéma vyroby cokolddy

1.3 Melanzér

MelanZér je Specialny mlyn so Zulovymi kamerimi. Jeho ulohou je mliet a drvit kakaové boby. Stroj
je pohanany elektromotorom, cez prevodovku su pohanané Zulové valce (kolesd), nadoba je
vyrobend z nerezu. Dve Zulové kolesa sa otdcaju okolo svojej osi a su umiestnené kolmo k tretiemu
velkému Zulovému kolesu, ktoré sa tieZ otaca. Kolesa su hladké, ¢im sa dosahuje jemnost mletia.
(obr. 1.4, video ¢.2)

Obr. 1.4 Melanzér na ¢okolddu S11




1.4 Valcovacia stolica

Na zvla¢nenie hmoty sa pouziva valcovacia stolica. Je to sustava piatich valcov, medzi ktorymi hmota
prechadza pri teplote 32-35°C tak, aby velkost ¢astic bola 20-25um. Nastavenie medzery medzi
valcami je hydrostatické.

Obr. 1.5 Valcovanie ¢okolddovej hmoty

1.5 Kon3ovaci stroj

Zmes sa preleje do nerezového kotla, kde sa za staleho miesania zahrieva. Konse je miesadlo, ktoré
rovnomerne rozdeluje kakaové maslo v ¢okolade. Nadzov (pévod vo francuzstine)vychddza z tvaru
pbévodne pouzivanych nadob, pripominajuce lastiry. Moderné rotacné konse dokaze spracovat 3 az
10 ton ¢okolady za menej nez 12 hodin.

Konse maju chladené oplastené nddoby obsahujuce dlhé hriadele mixéra s radidlnymi ramenami,
ktoré pritlacaju cokoladu k stenam nadoby. Jediny stroj mézZe vykonat mletie, mieSanie a
konSovanie. Teplota je nastavitelnd a liSi sa od druhu ¢okolady. Na ovladacom paneli nastavujeme:
cas, teplotu a intenzitu emulzie.

Ako tekuté zlato - kakaové maslo sa topi pri telesnej teplote a to je dévod, preco sa ¢okolada topi v
Ustach. Napriek tomu sa tradiény proces konSovania povaZzuje za nenapodobitelné tavenie. Je to
proces stary viac ako sto rokov, ktory ale aktudlne nie je ni¢im nahraditelny. Cim jemnejsie sa
konsovanie vykonava, tym je chut pInsia a harmonickejsia. PGvodny dlhotrvajlci proces konsovania
prebiehal az 72 hodin krok za krokom, kym sa vSetky ardmy Uplne nerozvinuli a ¢okoldda dosiahla
dokonali homogénnost a jemnost (video ¢.3).




Obr. 1.6 KonSovaci stroj

1.6 Temperovacie zariadenie

Zariadenie zabezpeci, aby ¢okoldda mala pred davkovanim spravnu teplotu. Temperovanie prebieha
v zariadeni, ktorého princip spociva v duplikatore. Je to dvojplastova nadoba, medzi stenami sa
nachdadza voda. Teplotu vody regulovatelnhe nastavujeme podla potreby. Najjednoduchsia metéda
temperovania ¢okolady spociva v tom, Ze do uZ roztavenej ¢okolady po ¢astiach priddvame kusky
neroztavenej Cokolady (pozri video ¢.4). Kolesom je vynasand roztavena cokoldda stierand do
vytokového hrdla a dopravena spat do nadoby (obr. 1.7). Pocas vynasania kolesom a prietoku
hrdlom sa ¢okolada ochladzuje.

Obr. 1.7 Temperovacie zariadenie




1.7 Davkovacie zariadenie

Davkovacie zariadenie sluzi na dopravu tekutej ¢cokolady zo zasobnika do formy. Na obr. 1.8 vidime
zariadenie na davkovanie pri vyrobe tabulkovej ¢okolady. Zariadenie sucasne udrziava pozadovanu
teplotu ¢okolady tak, aby bola pocas prace tekuta (najcastejsie princip duplikatora), vytokovu trysku,
plniacu sa formu (vibracie stola moéZeme nahradit opatrnym potriasanim alebo poklepavanim) a
nadobu na zachytavanie prebytoc¢nej ¢okolady. Pod pracovnou doskou s rostom je cerpadlo na
precerpanie ¢okolady spat do duplikatora.

Obr. 1.8 Zariadenie na ddvkovanie ¢okolddy do foriem

Tabulkovd ¢okoldda — stroj nadavkuje pozadované mnozstvo ¢okolady do foriem (obr. 1.8). Po
naplneni sa na vibraénom dopravniku odstrania vzduchové bubliny. Nasleduje chladenie v
chladiacom tuneli pomocou vzduchu (pozri video 5, ¢as 1:50 a 2:02, prip. 9:24 vo videu 6 alebo 0,34
video ¢€.7).

Formovana cokolada — ¢okolada je naplnena do foriem, prechadza vibra¢nou c¢astou zariadenia a
nasledne je forma otocena tak, aby z nej vytiekla ¢okolada. Na stendch foriem sa zachyti tenka vrstva
cokolady, ktord v chladiacom tuneli stuhne. Dutinky sa naplnia Ziadanou naplrfiou a zaleju ¢okoladou.

Duté figurky — ako predchddzajuca vyroba, po stuhnuti dvoch polovic sa ¢okolada vyklopi, okraje
nahreju, priloZia k sebe a zlepia. Obdobou je naplnenie formy davkou ¢okolady a v odstredivom valci
sa necha stuhnut. Po stuhnuti sa vybera z formy.

Podla vyrabaného druhu mézeme vyrobky macat, potahovat, plnit a pod. (obr. 1.9,).




a) zariadenie na horné madcanie b) stroj na spodné mdcanie

Obr. 1.9 Mdcacie stroje

1.8 Chladiaci tunel

Sluzi na ochladenie vyrobkov tak, aby ich bolo mozné zabalit. Vyrobok je dopraveny na dopravnom
pase do tunela, kde je vyrobok ochladzovany vzduchom. Tunel je ovladany manudlnym
nastavovanim (teplota vzduchu, rychlost pohybu dopravnikového pasu).

Obr. 1.10 Chladiaci tunel
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ZAPAMATAJ Sl

Stroje na vyrobu ¢okolady:
e \VeZovy prazic
e Lupaci stroj
e Melanzér
e KonSovaci stroj

e Davkovacie zariadenie.

g@_‘l OTAZKY

1. Vymenujte paliva pouzivané pri prazeni bobov.
Opiste ¢innost kontinualneho prazZic¢a kakaovych bébov.
Vysvetlite vyznam melanzéra.

Uvedte, odkial pochadza nazov konse?

A

Vyberte stroj, ktory je podla vasho nazoru najdélezitejsi pri vyrobe cokolady.
Zdovodnite svoj vyber.

6. Vysvetlite ¢innost temperovacieho zariadenia.

7. Uvedte, preo su nadoby na vyrobu cokolddy najcastejSie z nerezovych
materialov?

VIDEA

1. PraZenie, Cistenie, odlupovanie, mletie a mieSanie
https://www.youtube.com/watch?v=cvOZc8nIP4Q&t=12s

2. MelanZér https://www.youtube.com/watch?v=VP-FIMvbOLO&t=20s

3. KonSovanie https://www.youtube.com/watch?v=N4HjXCZxx-4&t=87s
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4. Temperovanie

https://www.youtube.com/watch?v=wojdbg70KGs&list=PLP_yKEeSeKt3--
VYMy3pHP8ryksWRRxD2

5. Vyroba ¢okolady: https://www.youtube.com/watch?v=VBAkC8XozJ4
6. Vyroba cokolady: https://www.youtube.com/watch?v=ue5y_ WoZkAE

7. Vyroba ¢okolady: https://www.youtube.com/watch?v=tMxJjze6UXA
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