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Proces produkc;ji i jego wplyw na jakos¢ pralin likworowych

Wstep

Omawiane praliny likworowe sa wysokogatunkowym wyrobem cu-
kierniczym oblanym czekolada, ktorego korpus sktada si¢ z cienkiej,
wykrystalizowanej skorupki sacharozy wypelnionej nasycona ciecza
doprawiona 57% likierem ziolowym. W Polsce nikt nie produkuje tego
typu wyroboéw na skalg przemystowa, a w Europie tylko dwie firmy
opanowaly te technologig. Praliny likworowe ciesza si¢ duza popular-
nos$cia u odbiorcow.

Celem pracy byto okreslenie wptywu zmiennych procesu produkcji
na jakos¢ pralin likworowych.

Proces technologiczny produkcji pralin likworowych

Do uruchomienia produkcji wykorzystano stacje Pralimat dozujaca
masy ptynne i polptynne firmy Chocotech, zestaw urzadzen podajacych
wraz ze stacj¢ stemplujaca, zbiornik z ptaszczem wodnym z wbudo-
wanym mieszadlem oraz automatycznie podnoszony zbiornik grawita-
cyjny z plaszczem wodnym i dwuramiennym mieszadlem. Opisywany
proces produkcyjny odbywa si¢ w jednym pomieszczeniu o powierzch-
ni 288 m” i obejmuje nastgpujace etapy: przygotowanie mieszanki maki
formierskiej, suszenie, wyciskanie wzoru za pomoca ptyty stemplowej,
gotowanie roztworu cukrowego, doprawianie, dozowanie, chtodzenie,
czyszczenie i oblewanie kuwertura.

Przygotowanie mieszanki maki formierskiej

Specyfika produkeji korpusow likworowych jest ich formowanie we
wlasciwie przygotowanej mace formierskiej. Na jakos$¢ tych wyrobow
wplywaja migdzy innymi takie parametry maki, jak: jej temperatura,
ktora powinna wynosi¢ powyzej 45°C, wilgotnos¢ zalecana w granicach
5-6%, stopien zaggszczenia oraz czystos¢.

Jako make formierska stosuje si¢ nast¢pujace mieszanki: mieszan-
ke skrobi pszennej i ziemniaczanej, mieszanke skrobi pszennej i ku-
kurydzianej lub skrobi¢ kukurydziang z dodatkiem oleju roslinnego.
Do pomiaru wilgotnos$ci maki wykorzystano elektroniczne urzadzenie
AquaBoy, ktore sktada sig z pojemnika, elektrody i wskaznika wilgot-
nosci (Rys. 1).

Rys. 1. Urzadzenie do pomiaru wilgotnosci maki formierskiej

Suszenie maki prowadzono w komorze suszarniczej mieszczacej 160
drewnianych skrzynek z maka formierska (Rys. 2).

Linia do produkcji pralin likworowych nie posiada stacji do regene-
racji maki. Jest jednak wyposazona w oddzielne urzadzenie przesiewa-
jace, a zageszczanie i wygladzanie odbywa sig recznie.

Gotowanie roztworu cukrowego

Do przygotowanej maki formierskiej dozowano roztwoér cukrowy.
Roztwor cukrowy podgrzany zostat do temperatury, w ktorej uzyskat

Rys. 2. Suszarnia wypetniona skrzynkami z maka formierska

stan przesycenia. Jako surowiec do produkcji wyroboéw likworowych
uzyto cukru rafinowanego oraz alkoholu w ilosci 13% w stosunku do
przesyconego roztworu cukru. Do gotowania roztworu uzyto zbiornika
0 pojemnosci 100 dm’ z pokrywa zamykajaca, wyposazonego w wol-
noobrotowe mieszadto i miernik temperatury (Rys. 3). Mieszadlo wila-
czone jest w poczatkowej fazie gotowania, gdyz zbyt dtugie mieszanie
moze zniszczy¢ krysztaly sacharozy. Po schtodzeniu nastgpuje dopra-
wienie syropu alkoholem i doktadne wymieszanie do momentu, az roz-
twor stanie si¢ klarowny. Tak przygotowanym roztworem wypetniano
podgrzewany do 70°C zbiornik grawitacyjny.

Rys. 3. Zbiornik do gotowania roztworu cukrowego

Stemplowanie, wylewanie, dozowanie, chfodzenie

Ze zbiornika grawitacyjnego, przy wykorzystaniu czujnika poziomu,
nastgpuje podanie roztworu do tzw. leja maszyny Pralimat formujacej
pralinki, ktory potaczony jest z listwa i dyszami (Rys. 4).
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Rys. 4. Pralimat firmy Chocotech

Podczas stemplowania i wylewania zaobserwowano wystgpowanie
btedow, takich jak: osypywanie si¢ maki, nierdowne dozy z poszczeg6l-
nych dysz, kapanie roztworu z dysz.

Dozowanie do maki formierskiej ma na celu utworzenie zarodkow
krystalizacji. Po ochtodzeniu zewngtrznej warstwy syropu i wstgpnego
odciagnigcia wody do maki, w warstwach powierzchniowych powsta-
je otoczka cukrowa. Krysztaly sacharozy przemieszczaja si¢ z wnetrza
roztworu ku powierzchni do momentu powstania roztworu nasyconego
w korpusie [1].

Po dozowaniu, na koncu przenosnika fancuchowego nastgpuje recz-
ne zasypywanie maka gornej warstwy likworu, a skrzynki sa odstawia-
ne na palety. Po uptywie okoto 4 godzin skrzynki z maka i korpusami
likworowymi odwrocono dnem do gory celem uzyskania rownomierne;j
otoczki cukrowej. Podczas tego etapu moga nastapi¢ wady jakosciowe
zwigzane z powstawaniem skorupki cukrowej réznej grubosci. Jezeli
wezesniej uklad krysztalow sacharozy zostal zniszczony przy niewla-
Sciwym gotowaniu roztworu np. zaleganie na dnie nierozpuszczonego
w wodzie cukru lub zbyt intensywne mieszanie, moze to doprowadzi¢
do scukrzenia si¢ syropu w calej masie korpusu.

Czyszczenie i oblewanie kuwerturg

Po uptywie 24 godzin korpusy likworowe byly wyciagnigte ze skrzy-
nek poprzez przesypywanie na sito wraz z maka, ktora trafiala bezpo-
$rednio na przesiewacz firmy Bacerfix typ ZP 35. Przesiewacz ten o pio-
nowym ukladzie sita i przeno$niku §limakowym umozliwia oddziele-
nie zanieczyszczen statych znajdujacych si¢ w mace np. pozostatosci
uszkodzonych korpuséw oraz posrednio umozliwia jej spulchnienie
i napowietrzenie.Wyjgte z maki korpusy likworowe oczyszczono na
maszynie czyszczacej z nadmuchem powietrza i zamontowanym filtrem
ograniczajacym zapylenie otoczenia.

Korpus powinien by¢ zwarty i do$¢ stabilny aby mozliwe bylo jego
oblanie na oblewarkach np. firmy Nielsen (Rys. 5) z napgdem do tasmy
transportowej i wbudowanym tunelem chtodzacym. Korpusy (Rys. 6, 7)
oblane zostaty podwojnie kuwertura deserowa. Grubsza warstwa cze-
kolady zapobiega szybkiemu parowaniu alkoholu z nadzienia likwo-
rowego. Zalecana jest rowniez wigksza zawarto$¢ ttuszczu kakaowego
w skladzie czekolady.

Wysokiej jakosci korpusy mozna uzyska¢ kontrolujac parametry
technologiczne przygotowania likworu i maki, ale takze zapewnia-
jac prawidlowe warunki krystalizacji oraz odpowiednia temperaturg
i wilgotno§¢ w pomieszczeniu, w ktorym przetrzymywane sa skrzynki
z maka 1 wylanym likworem, przy czym za odpowiedni przedzial tem-
peratury uwaza si¢ 22+23°C, a wilgotnos¢ wzgledna nie powinna by¢
wyzsza niz 65% [3].

Podczas obserwacji procesu zestalania si¢ korpuséw likworowych 1
czyszczenia z maki formierskiej stwierdzono nastgpujace zjawiska, kto-
re pogarszaly jako$¢ produktu:

— wplywanie likworu w glab maki,
— zapadanie sig gornej warstwy po zasypaniu maka,
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Rys. 6. Konfekcjonowanie pralin likworowych [2]

Rys. 7. Poréwnanie korpusow likworowych wadliwych (a) oraz prawidtowych (b)

b)

— nieréwna grubos¢ skorupki cukrowej,

— powstawanie nieszczelnosci i kraterow,

— wiazanie maki w skorupce podczas krystalizacji,
— scukrzenie sig likworu w catej masie korpusu,

— pofatdowanie powierzchni skorupki.

Whioski

Linia do produkcji pralin likworowych daje mozliwo$¢ uzyskania
korpuséw wysokiej jakosci przy zachowaniu wlasciwych parametrow
technologicznych. Przechtodzenie korpusow podczas zestalania, wil-
gotna maka, osypywanie maki podczas wyciskania gniazdek powoduje
wady przedstawione na rys. 7.

Nalezy ograniczy¢ zapylenie otoczenia, a w celu zwigkszenia mocy
produkcyjnych nalezaloby uzupehic¢ linig technologiczna o stacjg rege-
neracji maki.

Pomieszczenie produkcyjne nalezatoby podzieli¢ §ciankami dziato-
wymi na obszar suszenia i przygotowania maki, wylewania oraz zesta-
lania korpusow.

Korpusy powinny by¢ oblewane czekolada o wysokiej zawartoSci
thuszczu kakaowego, wysokiego stopienia rozdrobnienia suchej masy
bezttuszczowej oraz wysokiej zawartosci kakao, gdyz te najlepiej kom-
ponuja si¢ z wysokoprocentowymi alkoholami [4].
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