Ako vznika cokolada

Ked'’ sa povie high-tech, vacsina ludi si predstavi dokonale
vybavené laboratoria, expertné systémy s velkou dav-
kou umelej inteligencie, pokrocilé roboty alebo pino-
automatizované vyrobné linky pracujice bez lud-

ského zasahu. So Spickovymi technolégiami sa vSak
mozeme stretnut aj uplne inde. Zamyslali ste sa

niekedy nad tym, ako sa dostane visna do svojho
sladkého obalu, preco je v kazdom bonbéne pres-

ne jeden oriesok, alebo ako sa do cokolady dosta-

li bublinky? Hoci to tak na prvy pohlad nevyzera,

maju to na svedomi sofistikované technoloégie, kom-
plikované pocitacové programy a zariadenia, ktorych
cena casto presahuje desiatky miliénov korun. Kedysi
bola vyroba cokolady umenim, dnes je to skor tvrda veda.
Svoje o tom vedia aj v spolocnosti Kraft Foods Slovakia a.s.,

u jedného z najvacsich vyrobcov sladkosti na Slovensku.

Na prvy pohlad obycajna fabrika. Fotografia vSak nedokaze sprostred-
kovat iné nez vizualne dojmy, v naom pripade predovsetkym voriu. Ta
nam neomylne napoveda, Ze tu sa spracovava nieco, ¢o dokazu ocenit
predovsetkym chutové pohariky. Popularna ¢okolada Milka M-joy, ty-
cinka 3-bit, bonboniéra Tatiana alebo tycinka Kokosino — to vietko vy-
rabaju v spoloénosti Kraft Foods, do ktorej patri aj bratislavské Figaro.

Zakladnou vstupnou surovinou pri vyrobe cokolady st kakaové boby.
Ich kvalita je jednym z hlavnych faktorov, ovplyvriujucich akost vysled-
ného produktu. Do Kraft Foods sa dovazaju prevazne z Pobrezia Slo-
noviny a Specialnym zariadenim sa dostavaju z korby kamiénov na dal-
Sie spracovanie. Spolu s nimi v8ak aj kamene, $pagaty, kisky dreva
a obdas aj kovu, ktoré sa neskér, samozrejme, odseparuji.

Hned' po vylozeni prejdd boby niekolkymi vibra¢nymi sitami, v ktorych
sa zbavia najvacsich mechanickych necistét. Tento proces vsak pocas
vyroby na rozli¢nych Grovniach absolvuji este mnohokrat pomocou sit,
magnetov a detektorov kovov (obr. 2).

Po prvom kole zbavovania sa mechanickych necistot sa uskladnia v ob-
rovskych silach, kazdé ma skladovaciu kapacitu 100 ton (obr. 3). Odtial
poputuji na dalsie spracovanie.

Mechanické znedistenie je jedna vec, mikrobiologické druha. Zo skla-
dovacich sil preto boby nasledne putuji do Specidlneho zariadenia,
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v ktorom sa pri vysokej teplote debakterizuju, o zna-

mend, Ze sa nicia vietky nebezpecné mikroorganizmy

alebo virusy. Ak to chceme konkretizovat, tak zhruba
50-kilogramova ,davka“ bébov musi v tomto zariadeni zotrvat mi-
nimalne 32 sekdnd pri tlaku priblizne 4,5 baru a teplote minimalne
205 °C.

Cely proces spracovania kakaovych bébov od ¢istenia, debakterizacie,
susenia, prazenia, drvenia, mletia, zuslachtovania je plne automatizova-
ny a kontrolovany pocitaom pomocou riadiacich modulov z produk-
cie Siemensu (obr. 4).

Ibalej boby ¢aka susenie, prazenie a
nasledne drvenie. Prazenie je dole-
Zity proces, pri ktorom sa zvyraz-
nuje ich aréma, farba a konzisten-
cia. Zaroven sa pri prazeni
uvoliiuje a drvenim z nich odstra-
fuje Supka, konciaca ako odpadny
produkt a vyuzivajlica sa napriklad
na prikrmovanie zvierat. Odpad
tvori priblizne 10 % ich hmotnosti.
Kakaova drvina nevyzera prili§ vab-
ne a k ¢okolade ma daleko nielen
vzhladom, ale aj pomerne intenziv-
nou horkastou chutou (obr. 5).

Drvina dalej putuje najprv do nozovych mlynov, fungujicich na podob-
nom principe ako kuchynské mixéry, a nasledne este do gulkovych mly-
nov. V nich malé ocelové gulé¢ky v uzatvorenej valcovej nadobe inten-
zivnym miesanim a vzajomnym trenim zjemnuji kakaovi hmotu —
najdolezitejsiu zlozku ¢okolady.

V mixéri sa zmiesaju vsetky dolezité zlozky cokoladovej hmoty — ka-
kaova hmota, krystalovy cukor, susené mlieko, kakaové maslo a jeho
nahrady. Tie sa musia navzajom dokonale zmie$at a nasledne zjemnit,
aby sa dosiahla maximalna vlaénost a ¢okolada sa optimalne rozpustala
na jazyku (obr. 6).

Jej dalSie zjemnovanie sa dosahuje tym, ze hmota prechadza cez dvoj-
valec, ktory tvoria dva rotujlce valce nastavené na vzajomnu vzdiale-
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nost priblizne 300 mikrénov. Vsetko, ¢o medzi ne prejde, je teda men-
Sie nez 300 miliéntin milimetra. Nasledne hmota prechadza dalsim sys-
témom, tvorenym piatimi valcami, pricom vzdy horny rotuje rychlejsie
nez spodny. Ak valce rotuji vzostupnou rychlostou a proti sebe, sp6-
sobuje to, Ze kakaova hmota prechadza smerom hore. ,,Prebera“ ju
vzdy ten vyssi a rychlejSie rotujuci. Vzdialenosti medzi valcami st na-
stavitelné, minimalne medzery na hornych st zhruba 30 mikrénov, te-
da 10-krat menej nez v prvych dvoch valcoch.

Daléim krokom je intenzivne premiesavanie kakaovej hmoty priblizne
v 6-tonovych davkach, nazyvané konSovanie alebo zuslachtovanie
cokoladovej hmoty. Nim sa hmota nielen dalej zjemnuije, ale odstrariu-
ji sa z nej aj vSetky neziaduce ,pachy* a zvyraznuji pozadované chu-
tové a aromatické vlastnosti a pridavaju sa dalSie suroviny — emulgato-
ry a vanilin. Tento proces trva v zavislosti od konkrétnej recepttry 5 az
7 hodin. Cesty ¢okolady st nevyspytatelné, preto treba vSetko poriad-
ne oznadit. Cely proces opit sleduje podita¢, na dodavkach hardvéru
a vyvoji softvéru sa podielal aj Siemens.

Nasledne je hmota pripravena tak, Ze sa méze pristlpit k jej formova-
niu. To je proces, v ktorom definitivne ziskava vyrobok podobu, v kto-
rej si ho neskoér kdpime. Deje sa tak v obrovskych Specializovanych lin-
kach, ktoré vyraba len niekolko firiem na svete. Nasledujice riadky
popisuju postup vyroby tycinky 3-bit, zlozenej z ¢okolady, bielej naplne

Ybr.S

a keksu. Prvym krokom je, ze v celej linke kolujd Specialne plastové
formy s odliatkom vyrobku. Tie musia byt zahriate na 25 az 30 stupriov
— priblizne rovnaki teplotu, aki ma cokoladova hmota. Ak by to tak
nebolo, zostali by v ¢okolade bublinky, prasklinky a sivy povlak, ktoré
by ju z vizualnej stranky vyrazne znehodnotili.

Forma ide vzapiti pod plniace zariadenie, do ktorého sa ¢okoladova
hmota dopravi cez antikorové potrubia a automaticky sa Specialnymi
ventilmi davkuje do formy (obr. 7). Ta ide vzapiti na ,trasak, kde sa
mechanickym pohybom — vibrovanim, dostavaju von vsetky prebytoc-
né vzduchové bublinky. Potom sa otoéi o 180 °, prebyto¢na ¢okolada
odtedie do zbernych vani a po niekolkym metroch sa forma otoci na-
spat. Vysledkom je, Ze sa v nej vytvori tenucky cokoladovy film, nazy-
vany skrupinka. Ta v chladiacom tuneli pri teplote priblizne 12 stupriov
stuhne a forma putuje pod dalSiu plnicku. Tam sa davkuje presné mnoz-
stvo bielej mlie¢nej naplne a vsetko sa utrasie. Presné davkovanie ma
opdt na starosti softvérova a hardvérova platforma vyvinuta Siemen-
som (obr. 8).

Potom budca tycinka putuje k davkovacu keksov, ¢o je bud automa-
ticky alebo manualny proces. Opit prichadza k ochladeniu a nasledne
sa prida posledna vrstva ¢okolady, nazyvana viecko. Ta sa trochu pre-
davkuje, pretoze je dblezité, aby ho tvorila rovnomerna vrstva. Preby-
tocna ¢okolada sa vzapiti zotrie $pecialnymi nozmi a nasleduje zave-
recné chladenie. Po riom sa vo forme nachadza kompletna tycinka.

Niekedy je problém dostat ju odtial’ von, preto sa forma na koncoch
mierne skruti (podobne ako davkovac ladu) pomocou zariadenia nazy-
vaného twister, nasledne sa otodi a tycinka pripravena na balenie vy-
padne na pas. Este pred nim prichadza k jednej z poslednych kontrol,
zameranej na pripadnu pritomnost kovu vo vystupnom produkte.

Balenie je poloautomaticky proces. Niekedy sa vyrobok bali hned’
(online balenie), inokedy sa najprv z pasov ru¢ne odoberie a nejaky ¢as
sa skladuje (offline balenie).

Cesta od kakaovych bobov ku kone¢nému vyrobku je komplikovana
a pri niektorych procesoch si ¢lovek pripada, akoby bol skér v central-
nom dispecingu elektrarne, nez vo vyrobni ¢okolady. Na konci vsak nie
je ziaden sofistikovany high-tech produkt, ale maly keksik obaleny
mliecnou cokoladou.

Tento ¢lanok bol pévodne uverejneny v Easopise VISIONS 2/2007.
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