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Menetelmd suklaan viskositeetin vahentimiseksi

Keksinndén alue

Tamd keksintd koskee menetelmd&ld sulatetun suklaan
viskositeetin alentamiseksi. Erityisemmin t&m& keksintd
koskee sellaista menetelmd@& sulatetun suklaan viskositee-
tin alentamiseksi joka tuottaa tuloksena parannusta suk-
laan pehmeydessa. Tassd kdytettynad termi suklaa tarkoittaa
makeismassoja jotka sisdltavat kaakaovoita ja/tai muita
kasvisrasvoja.

Keksinnén tausta

Tavanomaisen suklaakoostumuksen olennaiset kompo-
nentit muodostavat "kaakaomassan", eli paahdetut kaakao-
pavut joista on poistettu kuori ja nahka, sekd massan si-
sdltédmdn sokerin ja kaakaovoin lisaksi lisatty sokeri ja
kaakaovoi. Kaakaomassa on noin 50 % kaakaovoita, 1lopun
ollessa proteiineja, hiilihydraatteja, tanniineja, happoja
jne. Suklaan kaakaovoipitoisuus saatelee sen kovettumis-
ominaisuuksia ja muodostaa suurielta osin sen kustannuk-
set, ja vaikka kaakaomassan suhde sokeriin maarittad suk-
laan tyypin, vaihtelee kaakaovoipitoisuus sovelluksen mu-
kaan. Taten hapanmakeassa suklaassa massan suhde sokeriin
on 2:1 kun taas makeassa suklaassa suhde on 1:2. Muovatta-
van suklaan rasvapitoisuus voi olla 25 - 40 %, paallystys-
suklaan 33 - 36 %, onttoja esineitd varten tarkoitetun
suklaan 38 - 40 % ja jaateldn peittamiseen tarkoitetun
suklaan 50 - 60

o®

Tyypillinen suklaan valmistus kasittdd nelja vai-
hetta. Ensimmdisessd vaiheessa ainekset sekoitetaan yhteen
prosessissa joka kasittadd myds jauhamista tai hiertamista,
esim. monitelaisessa puristimessa, tasaisen juoksevan mas-
san tuottamiseksi. Ainekset voidaan lisata vaiheittain ja
erityisesti kaakaovoi voidaan lisdta jaksottain koostumuk-
sen viskositeetin hallitsemiseksi. Sokeri voidaan myds

jauhaa ennakolta pienempdan partikkelikokoon suklaaseoksen
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jauhatus/hiertamisvaiheen wvaatiman ajan lyhentamiseksi.
Useimmille suklaalaaduille, ja varmasti kaikelle hyvélaa-
tuiselle suklaalle, suoritetaan sekoituksen jalkeen "vals-
saus" jossa suklaaseokselle suoritetaan lampdtilakisittely
ja mekaanista tydstamista jotta suklaalle saadaan parantu-
nut rakenne ja taydellisempi ja homogeenisempi maku. Muita
aineksia kuten makuaineita, esim. vaniljaa ja ylimdaraistéa
suklaavoita voidaan haluttaessa lisdt& tass& vaiheessa.
Usein lisatty lisdaine on lesitiini tai muu emulgoiva aine
joka parantaa suklaan virtausominaisuuksia ja siten mah-
dollistaa rasvan maaran vahentamisen. Suklaan valmistami-
sen kolmatta vaihetta kutsutaan "temperoinniksi", jossa
nestemaiseen suklaakoostumukseen tuotetaan ytimid helpot-
tamaan valikoitujen stabiilien rasvakiteiden nopeaa kitey-
tymistd jaahdytettaessa. Suklaan lopullinen ulkonakd, sen
rakenne ja sailyvyysominaisuudet riippuvat oikista tempe-
rointivaiheen olosuhteista. Temperoinnin jalkeen suklaa
voidaan lopuksi valaa muotteihin sen kovettamiseksi tai
sitd voidaan kayttaa padallystysmenetelmissad suklaapintais-
ten makeisten jne. valmistamiseksi.

Tama keksintd koskee erityisesti edeltavassa kappa-
leessa kuvatun menetelmdn valssausvaihetta, nesteytyksen
aikana tai sen jalkeen. Yleensad kuivaus- ja nesteytysvai-
heet suoritetaan valssauksen aikana. Valssauksen aikana
tapahtuvia muutoksia on paljon eika niitd ymmarretd tay-
dellisesti. Se mik& on varmaa on ettd suklaan rakenne pa-
ranee ja maku muuttuu siind maarin etta ilman valssausta
suklaan maku on yleensd kaupallisesti kelvoton. Valssaus-
prosessin aikana tapahtuva vaivaava liike ja kohotetun
lampdtilan yllapitaminen aiheuttavat yhdessa kosteuden ja
haihtuvien happojen, kuten etikkahapon, haihtumista, tuho-
avat voimakkaita makuaineita ja vahentavat kokoonvetayty-
mista, todenndkdisesti johtuen tanniinien modifikaatiosta

ja viskositeetin alenemisgesta.
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Valssausoperaatiossa on kaksi vaihetta, ensimmidinen
vaihe jota kutsutaan "kuivaksi" valssaukseksi ja toinen
vaihe jota kutsutaan "nestemidiseksi" valssaukseksi. Kuiva-
valssausprosessia kaytet&an korkeintaan 20 tunnin jakson
ajan lampdtilassa joka on yli 60 °C ja tavallisesti noin
80 °C. Ylimdarainen rasva ja muut ainekset lis&t&in vals-
sausjakson loppupuolella, esim. noin tuntia ennen jakson
loppua. Nestevalssausvaiheessa kaikki rasva ja muut ainek-
set kuten lesitiini, ovat l&snd prosessin aikaisessa vai-
heessa jotta massan juoksevuus sdilyy kun sitd tydstetdan
mekaanisesti pitkan ajan, esim. 2 tai 30 tuntia tai pidem-
paan suhteellisen matalassa lampdtilassa, esim. 40 °C,
korkeintaan 60 °C.

Valssausmenetelmdt ja -laitteet ovat kehittyneet
vuosien saatossa. Vanhemmat valssit olivat pitkittaissuun-
taista tyyppid jossa oli pitkat marmoriputket joiden koho-
tetut seinamat muodostivat kuoren. Tassa kuoressa tydsken-
teli aaltoileva graniittitela joka sekoitti suklaata 24 -
36 tunnin ajan. Mydhemmin klassiset sekoittimet kykenivat
lyhentamdan valssausaikaa 5 - 8 tunnin valille kayttéen
auraa ja leikkausteria hienonteiden rumpukuivaukseen kui-
vavalssauksen alussa ja sen jalkeen, kun massa oli plas-
tisoitunut, lisasivat energiaa valssattavaan materiaaliin.
Toisessa nykyisessa pydrivassa valssissa on horisontaali-
nen sekoitinrakenne jossa on kolme akselia joihin on kiin-
nitetty vaivaavia ja leikkaavia teria. Keskimmainen tera
pydrii yhteen suuntaan ja kaksi ulompaa akselia pydrivat
vastakkaiseen suuntaan, jotka suunnat kaantyvat haluttaes-
sa. Namd horisontaalisten pydrivien valssien tyypit tuot-
tavat niin kutsutun "kaksinkertaisen yliheiton" toiminnan
jotta niiden suuren leikkausvoiman alueisiin kohdistuu
hyva sekoitus ja saapuu uutta materiaalia, kuivavalssauk-
sen sykliajan lyhentamiseksi. Horisontaalisten akselien
kaapijat ja vaivaavat sekoitinelimet peitt&vat toisiaan

tuottaen tehokkaan sekoittumisen massassa ja seinamilla.
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Sulatetun rasvan viskositeetti valssauksen j&lkeen
kohoaa rasvan maadran alentuessa. Tastd syystd kuorrutus-
suklaassa jolta vaaditaan suurta juoksevuutta on korkein
rasvapitoisuus eli noin 50 % kaakaovoita. Olisi toivotta-
vaa tuottaa menetelmd valssaamalla tai muulla sopivalla
tybéstamiselld sulatetun suklaan viskositeetin alentamisek-
si matalammilla rasvapitoisuuksilla, mik& mahdollistaisi
alhaisempien rasvapitoisuuksien kayttamisen suklaan wval-
mistuksesgsa. 0Olisi myds toivottavaa tuottaa menetelmid suk-
laan kasittelemiseksi suklaan pehmeyden parantamiseksi
jotta asiakkaat hyvaksyisivat sen paremmin.

Yhteenveto keksinndsta

Tama keksintd koskee menetelmdd sulatetun suklaan
viskositeetin alentamiseksi. Tassd menetelmassad tuotetaan
suklaaseos joka sisaltadd suklaalédhteen, rasvaldhteen ja
makeutusaineen. Suklaaseokselle suoritetaan hienonnus ja
valssaus tai muuta tydstda. Sen jalkeen nesteytetylle suk-
laaseokselle suoritetaan suuren leikkausvoiman sekoitus
suklaaseoksen ollessa vield sulassa tilassa.

Yksityiskohtainen kuvaus keksinnésta

Taman keksinndén mukainen menetelmd ei rajoitu suk-
laatuotteen valmistamiseen mistaan tietyista 1l&htdainek-
sista, vaan sita voidaan kayttadad minkd& tahansa normaalisti
kaytettavien ainesten kanssa, esim. kaakaojauheen, suklaa-
liemen, kaakaovoin ja/tai muiden kasvirasvojen kuten koo-
kosdljyn ja palmunydinéljyn, sokerin ja/tai sokerin kor-
vikkeen, lesitiinin jne. kanssa. Samalla tavoin tama mene-
telmd ei rajoitu minkdan tietyn suklaatyypin tuottamiseen,
vaan se on kayttdkelpoinen erilaisten suklaatuotteiden
kuten suklaapinnoitteiden, makean suklaan, hapanmakean
suklaan, maitosuklaan, kuorrutussuklaan jne. valmistukses-
sa. Koska taman keksinndén mukainen menetelmd alentaa sula-
tetun suklaan viskositeettia valssauksen nesteytysvaiheen
jadlkeen, on mahdollista kayttaa rasvapitoisuuksia jotka

ovat matalampia kuin mit& normaalisti kdaytetdan suklaa-
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tuotteiden valmistuksessa. Kokonaisrasvan maara kaupalli-
sissa suklaatuotteissa on noin 22 %:sta yldéspdin. Taman
keksinndén mukaisessa menetelmassé kokonaisrasvapitoisuutta
voidaan alentaa noin 3 %:1la ja joissakin tapauksissa jopa
10 %:1la.

Erdassa taman keksinndn suoritusmuodossa kaakao-
lientd yhdistetaan makeutusaineeseen, tavallisesti sakka-
roosiin, ja emulgointiaineeseen, tavallisesti lesitiiniin,
sekd muihin aineksiin. T&lle seokselle suoritetaan sitten
telahienonnus kaakaopartikkeleiden, sokeripartikkeleiden
ja maitojauheen, mikali sitd on lé&sna, partikkelikoon pie-
nentamiseksi. Lopullisen suklaatuotteen rakeisuus riippuu
hienonnusvaiheen aikana muodostuneiden partikkeleiden
koosta. Tavallisesti on toivottavaa etta partikkelit ovat
erittdin hienoja, alle noin 15 - 50 mikronia. Koon pienen-
taminen tietyn pisteen alapuoclelle tuottaa kuitenkin tu-
loksena suklaan viskositeetin kohoamisen nesteytyksen jal-
keen. Tahan saakka tallainen viskositeetin kohoaminen on
rajoittanut koon pienentdmistad suurempaan partikkelikokoon
kuin on toivottavaa. Taman keksinndén mukaisessa menetel-
massa nesteytetyn suklaan viskositeetti kuitenkin alenee,
mikd tarkoittaa sita ettd voidaan kayttad myds pienempia
partikkelikokoja.

Sitten hienonnettu kaakaoseos vhdistetdan kaakao-
voihin tai muuhun sopivaan makeisrasvaan, kuten kookosdl-
jyyn tai palmunydindljyyn ennen valssauksen aikaista nes-
teytystd, sen aikana tai sen jalkeen. Osa kaakaovoista
voidaan sa&astaa valssausvaiheen loppuun. Valssausvaihe
tapahtuu sopivassa kaupallisessa laitteistossa lampdtilas-
sa joka on alueella noin 55 °C - noin 80 °C.

Nesteytyksen jalkeen suklaaseokselle suoritetaan,
sen ollessa vield sula, sekoitus suurella leikkausvoimal-
la. Seoksen lampdtila, joka riippuu sen sisaltamistad ai-
nesosista, eli rasvaryhman tyypista, voi vaihdella valilla

40 °C - 80 °C. Esimerkiksi korkealla sulava rasva kuten
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voimakkaammin tyydyttynyt rasva kuten palmudljy, vaatii
korkeampaa seoksen lampdtilaa tybstettdessd sitd suuren
leikkausvoiman sekoittimessa. Korkean leikkausvoiman se-
koitus tapahtuu sopivassa laitteessa joka riitt&& aiheut-
tamaan huippuleikkauksen noin 3 000 sek™ - 70 000 sek’? ja
leikkaushistorian noin 100 - 20 000. Leikkaushistoria on
dimensioton luku ja se on summa leikkausnopeudesta kertaa
kaikkien leikkausvoiman alaisten elementtien tilavuuden
viipymdaika. Sopivia suuren leikkausvoiman sekoittimia

™ ™ ™

ovat Dispax -sekoitin ja Pentax -

-sekoitin, Hydroshear
sekoitin. DispaxTM—sekoitin on edullinen sekoitin sen toi-
minnan ja rakenteen yksinkertaisuuden wvuoksi. Dispax-se-
koitin koostuu 1 - 3 vaiheesta roottori/staattoreita asen-
nettuina sylinterimdiseen koteloon. Kun sulatettu suklaa
kulkee Dispax-sekoittimen lapi, se pakotetaan virtaamaan
roottorin ja staattorin valisen valyksen lapi ja se leik-
kaantuu lapaisyn aikana.

Seuraava esimerkki kuvaa lis&a tamdn keksinndén mu-
kaista menetelmdd, mutta sen ei ole millédan tavoin tarkoi-
tettu rajoittavan té&man keksinndén suojapiirid joka on esi-
tetty liitteena olevissa patenttivaatimuksissa.

Esimerkki 1

Valmistettiin wviisi er&& maitosuklaakoostumusta

jolla oli seuraava koostumus:

Ainesosa Painoprosenttia
Kaakaoliemi 12,7 %
Kiteinen sokeri 44,5 %

o

Lisatty kaakaovoi 14,3
Maitojauhe 17,5

o

Muut ainekset 11,0

o\@

Ainekset jauhettiin ja sekoitettiin yhteen homogee-

nisen massan muodostamiseksi lampdtilassa 35 °C. Sitten

seosta jauhettiin viisitelamyllyssa kunnes saavutettiin

haluttu keskimdardinen partikkelikoko 20 - 40 mikronia.
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Sitten seosta valssattiin pydrivadssd wvalssissa 6 tunnin
ajan lampdtilassa 60 °C. 4 tunnin jalkeen lisattiin kaaka-
ovoita (noin 3,0 %) ja lesitiinid (noin 0,7 %) . Suklaamas-
sa, sen ollessa lampdtilassa 45 °C - 55 °C, tydstettiin
lapi DispaxTM-sekoittimesta joka sisalsi yhden vaiheen kar-
keita roottori-staattoreita. Tulokset naista viidesta
eridsta suklaata, viskositeetteina ennen ja jalkeen kasit-
telyd suuren leikkausvoiman sekoittimella olivat seuraa-

vat:

Taulukko 1

Viskositeetin Lampdétilan
alenema nousu

38 % 30

25 % 30

29 % 27

28 % 30

27 % 19
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%
Patenttivaatimukset

1. Menetelma sulan suklaan viskositeetin alentami-
seksi, tunnettu siitl, ettd se kasittaa:

(a) sellaisen suklaaseoksen tuottamisen joka sisal-
taa suklaaldhteen joka on valittu ryhmidst& johon kuuluvat
suklaajauhe ja suklaaliemi, rasvaldhteen joka on valittu
ryhmasta johon kuuluvat kaakaovoi, kasvisrasva, sekd& ma-
keutusainetta;

(b) valssauksen suorittamisen mainitulle suklaa-
seokselle; ja

(c) suuren leikkausvoiman sekoituksen suorittamisen
mainitulle suklaaseockselle mainitun suklaaseoksen ollessa
sulana.

2. Patenttivaatimuksen 1 mukainen menetelmd, t u n-
nettu siita, ettd mainittu suuren leikkausvoiman se-
koitus tuottaa leikkausvoiman noin 3 000 sek > -
70 000 sek™t ja leikkaushistorian noin 100 - noin 20 000.

3. Patenttivaatimuksen 1 mukainen menetelm&, t u n-
nettu siita, ettd mainitun suklaan kokonaisrasvamaa-
ra on valilla 22 - noin 50 paino-%.

4. Patenttivaatimuksen 1 mukainen menetelmd, t u n-
nettu siitd, ettd ainakin osalle mainitusta seokses-
ta suoritetaan telahienonnus kaakaojauheen ja makeutusai-
neen partikkelikoon pienentamiseksi partikkeleiksi jotka

ovat kokoalueella noin 15 mikronia - noin 50 mikronia.
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