[image: image1.emf] 

                                                              Редактор сайта - Игнатов Владимир Иванович

                                                                 Директор группы компаний «Новые технологии»                                                                                                             
                                                                               Моб.: +7(921) 882-39-51  E-mail: ignatov@tempspb.ru

Повышение жирности какао-порошка из какао-веллы путем распыления на него масла
Автор: Игнатов Владимир Иванович
Дата написания статьи: 2011 год
От редакции сайта:

Жирность оболочки какао-бобов (какао-веллы) в России на большинстве шоколадных фабрик составляет 5-10%. Жирность 7-10% говорит о низком технологическом качестве используемого на фабрике оборудования. Начиная с 2010 года в связи с финансовыми проблемами в России бурно начали развиваться небольшие компании, которые производят суррогат какао-порошка из оболочки какао-бобов, так называемый «какао-порошок промышленного применения». Он добавляется в натуральный какао-порошок и в шоколадные глазури с целью удешевления продукта Однако стандарт по жирности (ГОСТ) какао-порошка составляет 12%. Данная статья посвящена решению проблемы повышения жирности молотой какао-веллы.  

Технология помола какао-веллы сталкивается с несколькими проблемами:

-защита оборудования от износа (твердость какао-веллы на порядок превосходит твердость какао-боба)

-нагрев и загорание какао-веллы в процессе помола

-сложность помола какао-веллы высокой жирности (выше 7%)

-обеспечение требований биологической чистоты готового продукта 

-обеспечения показателей готового продукта (жирность, тонина помола, обсемененность, цвет порошка и др.)

Решение большинства из этих проблем вы найдете в данном подразделе нашего сайта потому, что компания «Новые технологии» вот уже 4 года имеет собственный цех по производству какао-порошка из какао-шрота косметических фабрик (шрот жирностью 12-16% получается путем отжима какао-масла без обжарки какао-боба и без отделения от него какао-веллы) и других пищевых порошков из растительного сырья.   Цех построен с использованием в качестве измельчителей и классификаторов роторно-вихревых мельниц собственной разработки и изготовления, о которых вы можете прочитать в разделе «Оборудование измельчения» нашего сайта. 
Одним из показателей качества какао-порошка промышленного применения является его жирность. В случае помола сухой какао-веллы жирность порошка очевидным образом получается равной жирности исходного продукта: 5-7%. Для повышения жирности для стандартных 12% существуют несколько способов.

Способы повышения жирности какао-порошка.

Первый способ, сохраняющий низкую цену получаемого какао-порошка, введение в какао-веллу перед помолом бракованных какао-бобов. Но таких на шоколадных фабриках образуется 1-3%.  Второй способ  - введение в сухую веллу какао-масла (что дорого) или его заменителя.  В случае с веллой 5-7% жирности для получения ГОСТа по жирности (12%) требуется ввести 7-5% масла от общего веса веллы. То есть примерно 5 кг на 100 кг продукта. С точки зрения технологического процесса более рациональным методом введения масла в продукт является распыление, которое можно проводить ДО помола (например, в смесителе), либо ПОСЛЕ помола (на выходе порошка из мельницы, когда порошок находится в максимально дезинтегрированном состоянии. 
Такое состояние возможно только в ударных мельницах: дисмембраторах (дисковые мельницы с одним ротором) и дезинтеграторах (двухроторные дисковые мельницы).  
Можно выделить следующие достоинства метода распыления в ударных мельницах:

-равномерность нанесения на поверхность (веллу или частицы готового порошка),                                -экономичное расходование масла и скорость нанесения. 
Для реализации данного метода из широкого спектра технических предложений можно подобрать распылитель, который будет подходить для реализации потребностей конкретного производства. Данное оборудование отличается долговечностью, что также можно отнести к достоинствам метода распыления. 
Существуют специальные форсунки, для которых не требуется особая очистка масла от примесей. Частицы масла, выходящие из форсунки, могут иметь размеры от 1 до 10мкм в зависимости от конструкции. Могут быть как форсунки воздушного распыления (инжектирование масла воздухом), так и безвоздушного распыления (подача масла через сверхтонкое отверстие под давлением или электростатическое распыление). 

Одним из вариантов является подача масла на быстровращающийся диск.

Нанесение масла ДО помола проще, не требует особой мелкодисперсности, но снижает последующую производительность помола (получаем в результате некоторый аналог жирной веллы).  Для нанесения имеется множество распылителей, в том числе недорогих ручных. http://orgprom.com/services/postavki/ingredienti/masla.html. То есть даже эксперимент обещает быть недорогим.  
Нанесение масла ПОСЛЕ помола требует отработки техники (расположения форсунки) и технологии (охлаждение вводимым холодным воздухом нанесенного на частицы масла, чтобы частицы не слипались в агломераты).  Однако критичным для производительности мельницы будет как раз жирность исходного продукта, которая в данном случае будет небольшой. 
Масло, используемое в процессе распыления требует специальной подготовки (нагрева до жидкого состояния и добавления спец.добавок). Основными компонентами, входящими в состав масел для распыления являются: 
-собственно распыляемое масло, 
-лецитин (вещество, препятствующее расслоению какао-напитка), 
-антиоксиданты.
Роторно-вихревые мельницы, разработанные компанией «Новые технологии», вследствие высокой концентрации энергии помола и высокой скорости перестановки частиц в вихрях в камере измельчения, являются идеальными смесителями и эффективным оборудованием для повышения жирности какао-порошка.     
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