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BJary w3 okonuHe. Yysa ce camo kpaTko Bpeme, TONMKO na ce 06e3bemn KOHTHHyas1aH
TEXHOJIOWKH NPOLEC NPepazie kakao JoMa y Kakao Macy.

NMPOU3BOIIbA KAKAO MACE

IIOPEN MarHeTa W yCuTHaBa y kakao macy. Y
TIO4ETKY CHTICHA KaKao JIOM Mpeask y Maie M jaye MOBe3aH JErUbHB MaTepHjan jep
MOYHIbE HCTHCKUBaMbE kakao MacTu. ITocTeneHo ce cMamyje BenMumMHA Kakao yecTHua,
3arpesa MIIMBO, OTama ce kakao MacT M ucTuye W3 henujckor TkuBa. Ha kpajy miesema
(opmupa ce rycra kakao maca umja je MakcUMaTHa Temmneparypa 66 °C. Kakao®maca ce
TPaHCIopTyje romoly mymrne 3a Tewke Mace Kpo3 H30JI0BaHY LEB Y pe3epBoap y Kojem ce
1yBa Ha Temrepatypu oa 45 a0 50 °C. Kakao maca He ynuja BJIary W3 OKOJIMHE jep cy
Kkakao 4ecTHLE Kojuma cy owrehieHn kanunapu ofaBHjeHe kakao mauhy. V otonsenom
CTarby kakao Maca ce KpaTko Bpeme YyBa 'y pe3epBoapy [0 HapenHe npepaze. Kakao maca
ce npepalyje y kakao MacT U Kakao noraqy ox Koje ce no6uja kakao npax. Kakao maca ce
Mella ca wehepom Kox cacTaBibarma YOKONaaHe Mace.

ITPECOBAILE KAKAO MACE

3arpejana kakao maca Ha 90 °C ce Tpecyje Ha XWIpayMHYHOj NpecH koja panu noa
BACOKHM TIDHTHCKOM H Y TOM BpEMEHY Ce 0CNIOGOIM Ae0 Kakao MAcTH, a 3a0CTaHe Bpena

kakao rorava ca [IeioM Kakao MacTH. Y1eo Kakao MacTH y Kakao Morayu ce kpehie uametjy
10 120 %.

Kakao mact unu kakao macnau ce uysa KpaTKoTpajHO y pesepoapy Ha 40 °C y
OTOMJBEHOM CTaby M KOPHCTH Kao N0/aTak KO CacTaB/batba YoKoNaaHe mace. AKO ce
AyKe uyBa, Kakao macial Ce yiHje y Kajlyne W oXJaad Ha Temnepatypy ucnog 10 °C.
Tokom xnaljera kakao macnar OBPCHE, HCTpece Ce U3 Kalyna U ynakyje y oarosapajyhy
ambanaxy Heto Mace oa 2 10 20 kg. ]

Kakao macnan je va 20 °C TBpga macr ca KpTum npenoMom. Tabna yokonaze je Ha

20 °C 4BpcTa ¢Z KPTAM TIPENOMOM Jep j& HOCHAL CTPYKType 4OKONaJe Kakao macnai
YHj¥ je yneo y yokonamu oko 30 %.

ITPOM3BOIIbA KAKAO ITPAXA

Bpesa kakao noraua nocinie npecopara Kakao Mace Hanaxe ce NPUPOJHOM XJahery
Aa LocTUrHe Temmnepatypy usmehy 30 w 35 °C. 3a To Bpeme OYBPCHE jep Kakao MacT
Kpuctanusyje. Boja kakao morauye nocne xnahemwa je npuponHa kakao 60ja, a ako ce
T0jaBe CHBHM CMOjeBH. 3HAK je fa KAKAO MacT HUje MCTPaBHO KpHcTanuzoBana. Kakao
rorada ynuja Bary u3 OKOIHHe 360T CMatbeHOr caapaja Kakao maciaua u ourreheHux
Karuiapa kakao YeCTHLUE MpH NpecoBaby.

Kakao noraua ce n3npo6u y Apobuuuy y Mawe komaaufie U 3aTuM Mesbe Y MIIHHY —
ne3dHTerpatopy. Tokom MmieBewa ocnobaha ce TonnoTa Tpema. Jla ce MANBO He Gu
3arpejaio, MieBeke ce oaBHja y Ba3MYLIHO] CTPYju Koja MMa TeMmeparypy usmehy 20 u

216

24 °C. TokoM MJeBeHa Ce MojayaBajy CBOjCTBa MJIHBA a yMija Bjiary U3 OKoJIHHe; nocne
MJIeBEHbA KaKao npax uma Baary oko 5 1o 6 %.

HenocpenHo nocie MieBerwa Kakao npax ce Ba3AyLUIHOM CTPYjOM OBOIM U MPE HEro
1O Ce MCTANONKY y CMpPEMHHKY, TeMrepaTypa Kakao npaxa je u3je/HayeHa ca Temne-
paTypoM NpoM3BOAHE NpocTopuje. Y 1 j j knvuma—ypehaju
KOjH peryJyiy TemMn 2 xHOCT oA 50 %. Kakao mpax ce y
TOj MPOU3BOAHOj MPOCTOPMjH MaKyje y Kecule Win Bpehie ox HATPOH Manupa. Kecuue 3a
nakoBarbe Kakao npaxa Cy O BUIUeCIojHOr ambanaXkHor MaTepujana aa Gu ce kakao npax
cauyBao OJ1 yMujatba Bare 3a BpeMe CKIIafH1ILTeba. :

Kaxkao npax ce y nomahMHCTBY, MOCNacTHYAPCTBY, YrOCTUTEILCTBY M HHAYCTPHjCKOj
NMPOM3BOMMH KOPHCTH y W3panv HOKONanHOT MIeKa, MyAawnra W konaua. Kakao mpax ca
10 % kakao MacTh je CMpOBMHA KO Kakao MHCTaHTa, MPOM3BOAA CIMYHHUX YOKOJIAAH
(wehepna Tabma, wehepHH nNpenuB), KOA KPEM NpOW3BOAA M pa3HHX MyHerwba 3a
KOHINTOpPCKE Mpou3Boae. BubHa MacT 3amMelbyje kakao Macial y cacTaB/bakby MPOM3BOAA

CIIMYHUX YOKOIaau U KpeM npoussona.
\\\Q /\’

MPOU3BOAIHA HOKOJIATHE MACE

Texnonourku npotec NPou3BOIHE YOKOJIA[HE Mace MpHKa3aH je Ha ciauu 6.16.
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CKIAIUILITEBE

Cauka 6.16. Lllema TexHOJIOWIKON NMPOLECA NPOU3BOAHE YOKONAHE MaCe
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