REZIME RADA

Opći trend u konditorskoj industriji posljednjih godina je smanjenje mase finalne pakovine i povećanje broja formi i oblika proizvoda, tako da klasičnu čokoladnu tablu sve češće zamjenjuju prutići i različiti geometrijski oblici proizvedeni iz iste osnovne čokoladne mase. Ovaj komercijalni zahtjev je doveo do promjena  u  organizaciji procesa proizvodnje čokoladnih proizvoda i pojave razlika u kapacitetima između procesnih modula u primarnoj proizvodnji čokoladne mase i procesnih modula u finalnoj proizvodnji čokoladnih tabla i ostalih konditorskih proizvoda iz čokoladne mase. Tako danas jedan suvremeni proizvodni proces neizostavno mora uključivati i skladištenje čokoladne mase pri čemu s vremenom skladištenja može doći do cijelog niza fizikalno- kemijskih promjena u masi koje mogu utjecati na reološka svojstva mase , što tehnološki gledano predstavlja jedan od najvećih problema. 

Upravo iz ovih razloga su u ovom radu promatrane promjene reoloških svojstava čokoladnih masa koje sadrže različite emulgatore, uzrokovane vremenom skladištenja pri temperaturi od 50 oC. U tu svrhu korištena su četiri emulgatora: tekući lecitin (E322), poliglicerol poliricinoleat (E476, PGPR), ester limunske kiseline i mono i diglicerida masnih kiselina (E472c, citrem), kao i  ester limunske kiseline i mono i diglicerida masnih kiselina (E472c, citrem 2u1), 

Reološka svojstva pripravljenih čokoladnih masa mjerena su primjenom rotacijskog viskozimetra (Thermo Haake VT 550 Digital Rheometer), dok je za izračunavanje reoloških parametara primjenjen Cassonov model.


Rezultati istraživanja pokazali su da pojedine vrste emulgatora imaju značajan i različit utjecaj na reološka svojstva čokoladnih masa tijekom proučavanog vremena skladištenja. Osim toga, potvrđen je utjecaj emulgatora na reološka svojstva čokoladnih masa ovisno o sirovinskom sastavu masa. Prije dodatka emulgatora najviše vrijednosti plastične viskoznosti i granice tečenja imala je čokoladna masa koja nije sadržavala mliječne komponenete. 

Do prvih promjena reoloških svojstava tijekom skladištenja čokoladnih masa došlo je već nakon pet dana i bile su izraženije kod uzoraka koji su imali više mliječnih dijelova. 

Do promjene reoloških parametara kod masa sa dodanim sojinim lecitinom došlo je već nakon deset dana u odnosu na početne vrijednosti, dok su kod masa s dodatkom estera limunske kiseline  i mono i diglicerida masnih kiselina iste promjene uočene nakon petnaest dana. Najmanje promjene su zabilježene kod uzoraka koji su sadržavali  emulgator ester limunske kiseline  i mono i diglicerida masnih kiselina (2u1).

Rezultati dobiveni u ovome istraživanju koji ukazuju na trend promjene reoloških svojstava čokoladnih masa, kao i različito ponašanje čokoladnih masa ovisno o sastavu, prije svega dodanom emulgatoru, daju mogućnost kreiranja kvalitetnog i konkurentnog proizvoda produljene stabilnosti.    

