Ziarna kakaowca
trafiajg w smak
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Amerykafnskie przedsiebiorstwo Seguine
Cacao Cocoa & Chocolate Advisors prowadzi
obszerne prace badawcze zwigzane z bada-
niami i oceng ziaren kakaowca oraz ich aro-
matow.

Ziarna kakaowca sg jego zyciem: Ed Seguine
jest czotowym ekspertem w dziedzinie ewaluacji
jakosci oraz smaku ziaren kakaowca. Jest on
przewodniczacymrozlicznychmiedzynarodowych
organizacji, zrzeszajacych panstwa wytwarzajgce
i importujace kakao, zasiada réwniez w wielu
komisjach. Aby pokry¢ wysokie zapotrzebowanie
na ustugi doradcze, istniejgce w globalnym

przemysle  kakaowym oraz u producentéw

czekolady, Seguine zatozyt w2013 roku firme
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> Prazenie w komorze FD 53

Seguine Cacao Cocoa & Chocolate Advisors
zsiedziba w Hanover, w stanie Pensylwania.
Przedsiebiorstwo specjalizuje sie w ewaluacji,
czyli badaniu i ocenie ziaren kakaowca oraz ich
aromatow. Na uzyskiwane przez firme rezultaty
istnieje zapotrzebowanie wsréd producentéw
(plantatoréw), kolekcjoneréw, eksporteréw oraz
odbiorcéw koncowych kakao. Na pozyskiwang
przez firme Cacao Cocoa wiedze powotujg sie
réwniez miedzynarodowe komisje. Ponadto firma
wspiera niewielkie gospodarstwa rolne w ocenie
jakosci probek ziaren kakaowca, dokonujgc
tego po kosztach nominalnych. Umiejetnos¢
maksymalizacji ziarno

oferowanego  przez

potencjatu smakowego wymaga bowiem szeroko
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Postawione zadanie

e Reprodukowalne warunki
e Stabilne i rownomierne
warunki temperaturowe
e Absolutna niezawodnos¢ urzadzen

e Dobraizolacja

Rozwigzania firmy BINDER

e Suszarki i komory temperaturowe
7 konwekcja wymuszona (FD)

e Suszarki i komory temperaturowe
z konwekcja naturalng (ED)

e Wysoka jednorodnos¢ temperatury
dzieki technologii APT.line™

e |dentyczne warunki testowe
w catej objetosci uzytkowej

e Krétkie czasy nagrzewania
i powrotu do zadanych wartosci

e WySmienita izolacja cieplna




zakrojonych dziatan — poczawszy od wyboru
drzewa, przez zbiory, fermentacje oraz suszenie,
prazenie, az po dalsze przetwarzanie.

Kazdy producent czekolady dysponuje wtasnymi
kryteriami,stuzacymidoocenywaloréwsmakowych,
jakimi  odznacza sie kakao. W przesztosci
panowata w branzy niewielka jednomyslnos¢ co
do metody oceny nut smakowych (za wyjatkiem
aromatéw obcych), gdyz wszedzie stosowano
odmienng terminologie i r6znorakie interpretacje.
Stato sie to przyczyng potaczenia zréznicowanych
inicjatyw w celu zidentyfikowania aromatow
izrozumienia  wptywu  genetyki,  Srodowiska
naturalnego oraz przetwarzania po zakofczeniu
zbioréw. Waznym aspektem

tych inicjatyw

byto  wprowadzenie  wspblnych  protokotow
i terminologii, umozliwiajacych przeprowadzanie
ujednoliconej oceny aromatu. Firma Seguine Caca
o0 Cocoa & Chocolate Advisors wykorzystuje w tych
procesach dwie suszarki i komory temperaturowe
serii ED z konwekcjg naturalng oraz jedng suszarke
i komore temperaturowg serii FD  z konwekcjg
wymuszong  firmy BINDER.  Oba  urzadzenia
seriiED sa przede wszystkim wykorzystywane
do podgrzewania fragmentéw ziaren kakaowca
przed ich zmieleniem lub do podtrzymywania
temperatury  kamieni  mtyfskich. Komora ED
pracuje w trakcie tego procesu w trybie ciagtym
przez 6 do 24 godzin — w temperaturze pomiedzy
38°C as52°C, wzaleznosci od wybranego cyklu.

Do przeprowadzenia jakosciowej oceny ziaren
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konieczne jest ich uprzednie prazenie. Proces ten

jest przeprowadzany w komorze FD 53.

11

W predefiniowanych procesach pra-
zenia rezultaty sg zawsze jednakowe.

Ed Seguine,
Seguine Cacao Cocoa & Chocolate Advisors

Ziarna sg prazone w temperaturach pomiedzy
110 °Ca 155 °C przez 20 do 45 minut. ,Urzadzenie
spetnia wszystkie kryteria niezbedne do ewaluacji
jakosci ziaren kakaowca”, moéwi Ed Seguine.
,Spetnia takze zdefiniowane przez program CoEx
oraz stowarzyszenie FCIA-HCP standardy, ktére
dotycza procesu produkcji ziaren kakaowca.
Mowa jest tutaj o jedynych uznawanych na skale

miedzynarodowg dokumentach i protokotach

Nowe suszarki i komory
temperaturowe Avantgarde.Line

e Bardzo dobra czasowa i przestrzenna
doktadno$¢ temperatury

e Wysoka wydajnos¢ energetyczna

e Port USB do rejestrowania danych

e Zakres temperatury do 300 °C

> Nowa seria FD, Avantgarde.Line
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» Ziarna kakaowca sa podgrzewane przed mieleniem
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i smaku

do laboratoryjnej oceny jakosci

ziaren w przemysle kakaowym. Zalecajg one
jednoznacznie stosowanie komory FD 53”.

Komora spetnia ponadto kryteria, ktére sg zdefi-
niowane w miedzynarodowo uznawanej instrukcji

ECA/CAOBISCO/FCC Cocoa Quality Guide.

Otrzymywanie prawidtowych wynikéw wymaga,

by testy byty powtarzalne. ,Nasze zaufanie

w stabilnos¢ suszarek i komér temperaturowych

firmy BINDER ~ jest  nieograniczone”,  mowi

Ed Seguine, W predefiniowanych  procesach

prazenia rezultaty sg zawsze jednakowe, jeszcze
nigdy nie stwierdziliSmy, aby aromaty prazenia
zmienity sie w obrebie jednej serii testow. Suszarka

odznacza sie niemalze doskonatg czasowg

i przestrzenng doktadnoscig temperatury”.

Kontakt z klientem:

Seguine Cacao Cocoa & Chocolate Advisors
73 N Orchard View Dr.

Hanover, PA 17331

Ed@SeguineCacao.com
www.cocoaofexcellence.org

Partner kontaktowy:
Ed Seguine
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BINDER GmbH

Im Mittleren Osch 5
78532 Tuttlingen, Niemcy
Tel. +49 7462 2005-0
Faks +49 7462 2005
www.binder-world.com



