
Как правильно выбрать линию
темперирования шоколада для
производства

CHENGDU, SICHUAN, CHINA, October 8,

2026 /EINPresswire.com/ -- Когда

выбираешь оборудование, совсем не

стоит начинать с каталога или

ориентироваться только на низкую

цену. Важно, чтобы линия

темперирования шоколада

полностью подходила под ваш

рецепт, объем производства и форму

конечного продукта. Для маленьких

деталек особенно важна

компактность, точная настройка и

возможность быстро переключаться

между стандартами шоколада. А для

крупного производства — нужна

стабильная производительность,

автоматическая подача и

равномерное охлаждение.

Кстати, не стоит judge линию

темперирования только по скорости. Важно обратить внимание на стабильный блеск,

четкий хруст и одинаковую структуру шоколада после кристаллизации — это гораздо

важнее. — рассказывает Алексей Воронов, инженер-технолог из «Русское Кондитерское

Оборудование». Его совет: попросите у поставщика провести тест с вашим шоколадом,

особенно если он не совсем стандартный. Уже после прохождения через охлаждение

разница становится заметной.

Обратите внимание на диапазон температур, точность дозирования и насколько удобно

работать с узлами. Не поленитесь осмотреть насосы, резервуары, трубопроводы и

системы очистки. И не забудьте узнать, как быстро сервис отреагирует, если что-то

сломается. Иногда даже хорошая линия темперирования требует ручной настройки — и

это нормально. Но если оператор вообще не понимает, в чем дело — уже плохо.

Проверьте, есть ли обучение, инструкции на русском и запасные части на складе. Также
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сравните текущие расходы — шоколад, электроэнергия, вода — иногда эти цифры могут

полностью изменить впечатление. Помните: универсального решения просто не бывает.

Оборудование всегда подбирается под конкретный продукт, сменный график и планы

роста компании.

Назначение и принцип работы линии темперирования шоколада

Как выбрать линию темперирования шоколада?

Линия темперирования шоколада нужна для стабильного образования кристаллов, таких

как масло. Она плавит массу, охлаждает ее и снова слегка нагревает до рабочей

температуры. Благодаря этому шоколад имеет приятный блеск, плотную хрусткость и

равномерное застывание. При производстве важно контролировать не только

температуру, но и скорость перемешивания. Даже небольшое отклонение может привести

к появлению серого или мягенького предмета.

Выбор оборудования начинается с расчёта производительности. Для небольшого цеха

важны компактность, простая мойка и точная настройка конфорки. Для обеспечения

специального выпуска проверьте объем бункера, стабильность подачи и работу насоса.

Для темного, молочного и белого шоколада требуются разные температурные режимы.

Обычно темный шоколад проходит плавление около 45°C , охлаждение примерно до 27°C

и рабочий нагрев до 31–32°C . Эти значения нельзя считать универсальными. Состав

необходимо проверять измерениями и пробными мероприятиями. Линия глазирования

шоколада может включаться после темперирования, но его дозирующий узел должен

соответствовать вязкости массы.

Совет:

Проверьте шоколад на тонкой полоске пергамента. Через несколько минут поверхность

должна стать ровной и блестящей. Полезно вести журнал температуры, влажности и

подачи. Не доверяйте одной индикации на панели. Иногда датчик показывает норму, хотя

в трубопроводе уже развиты плотные участки. Регулярная очистка снижает этот риск.

Основные принципы линий и их технологические различия

Выбор линии темперирования начинается не с производительности, а с рецептуры.

Шоколад проходит плавление, охлаждение, кристаллизацию и стабилизацию. На каждом

этапе важны температура, скорость перемешивания и время выдержки. К тёмному

шоколаду обычно относят более высокий температурный профиль. Молочный и белый

шоколад требуют мягкого охлаждения. Ошибка в 1–2 °C уже влияет на блеск и хруст.

Периодическая линия удобна для частой смены рецептов. Оператор может быстро

изменить объем компонентов и параметры охлаждения. Непрерывная система подходит

для стабильного потока и меньшего количества ручных операций. Ее сильная сторона —

точное дозирование и равномерное перемещение масс через рабочие зоны. Однако

сложнее промывать контуры после вязких начинок. Это часто недооценивают. По оценке

Международной организации какао, мировой помол в Африке в 2023/24 году составил



около 4,8 млн тонн. Такой масштаб обеспечивает спрос на автоматизированные решения

и контроль потерь.

При взгляде на линию стоит проверить тип теплообменника, диапазон

производительности и точность датчиков. Важна не только паспортная скорость. При

перегрузке шоколад может задержаться в охлаждающей зоне, а структура жира станет

естественной. Практический тест с определением рецептуры надёжных рекламных цифр.

Иногда более низкая линия дает меньше брака и стабильнее работает ночью. Это не

идеальное правило.

Как выбрать линию для темперирования шоколада? — Основные принципы и

технологические различия

Размер выбора  Линия непрерывного закаливания  Система пакетного регулирования

температуры  Колесная или скребковая система  Миниатюрный или лабораторный

температор  Практический принцип отбора

Типичная пропускная способность  Производительность составляет приблизительно

100–2000 кг/ч, в зависимости от размера линии и вида продукции.  Примерно 5–300 кг за

партию  Примерно 50–1000 кг/ч  Примерно 1–30 кг за партию  Сопоставьте номинальную

мощность с требуемой средней выходной мощностью, а не только с пиковой.

Принцип работы  Шоколад непрерывно нагревается, охлаждается, перемешивается и

стабилизируется, проходя через контролируемые зоны.  Определенное количество

вещества нагревается, частично охлаждается, в него вносят затравку или перемешивают,

после чего доводят до рабочей температуры в одном сосуде.  Тонкая шоколадная пленка

подвергается контролируемому охлаждению и интенсивному перемешиванию для

образования стабильных кристаллов какао-масла.  Тот же термический цикл, что и в

производственной камере закалки, выполняется в меньшем масштабе для проведения

испытаний и выпуска небольших партий.  При стабильном спросе выбирайте

непрерывный режим обработки, а при частой смене рецептуры — пакетный.

Типичный температурный профиль шоколада  Темный цвет: температура плавления около

45–50 °C, температура охлаждения около 27–28 °C, температура обработки около 31–32 °C. 

Темный цвет: температура плавления около 45–50 °C, температура охлаждения около

27–28 °C, температура обработки около 31–32 °C.  Темный цвет: температура плавления

около 45–50 °C, температура охлаждения около 27–28 °C, температура обработки около

31–32 °C.  Темный цвет: температура плавления около 45–50 °C, температура охлаждения

около 27–28 °C, температура обработки около 31–32 °C.  Типичные рабочие температуры

примерно на 2°C ниже для молочного шоколада и примерно на 3°C ниже для белого

шоколада.

Кристаллический контроль  Высокая воспроизводимость результатов благодаря

использованию нескольких температурных зон, насосов, датчиков и контролируемого

перемешивания.  Хороший контроль, но результаты в большей степени зависят от

времени, затраченного оператором, размера партии и консистенции смешивания. 

Интенсивное образование кристаллов обусловлено высоким сдвиговым напряжением и

теплопередачей в виде тонкой пленки.  Подходит для разработки рецептов, но возможны



различия в масштабировании.  Приоритет отдается стабильному измерению температуры

и равномерному перемешиванию, а не номинальной скорости вращения машины.

Равномерность температуры  Как правило, значение высокое, когда поток, датчики и

поверхности теплопередачи должным образом сбалансированы.  При недостаточном

перемешивании может наблюдаться разница в положении между центром емкости,

стенками и поверхностью продукта.  Обычно высокое качество обусловлено тонким слоем

шоколада, который постоянно обновляется.  Подходит для небольших объемов, но более

чувствителен к нагрузке и условиям окружающей среды.  Проверяйте колебания

температуры под реальной нагрузкой, а не полагайтесь только на испытания без

нагрузки.

Гибкость рецепта  Лучше всего подходит для серийно выпускаемой продукции; изменение

рецептуры требует промывки и контролируемого перехода.  Очень гибкий подход для

различных видов шоколада, начинок и небольших производственных кампаний. 

Обладает хорошей гибкостью, хотя вязкость и размер частиц должны оставаться в

пределах возможностей оборудования.  Отлично подходит для тестирования рецептур и

параметров процесса.  Выбирайте оборудование для пакетной обработки, когда

разнообразие продукции важнее максимальной производительности.

Энергоэффективность  Как правило, эффективен при высокой загрузке; потери в режиме

ожидания увеличиваются во время перебоев.  Может быть эффективен для

периодического производства, но многократный нагрев и охлаждение могут увеличить

потребление энергии.  Эффективная теплопередача благодаря тонкому слою изделия, в

зависимости от конструкции системы охлаждения.  Низкое абсолютное потребление, но

более высокая энергия на килограмм при очень малых нагрузках.  Сравните

энергетическую ценность на килограмм массы тела при ожидаемом уровне потребления.

Уборка и смена оборудования  Дополнительное трубопроводное оборудование, насосы и

датчики; для очистки может потребоваться вытеснение продукта или промывка горячей

водой.  Обычно обеспечивается более простой доступ, меньшее количество компонентов

системы и упрощенная ручная очистка.  Требуется тщательная очистка вращающихся или

зачищенных поверхностей теплоносителя.  Обычно его проще всего разобрать и

почистить из-за небольшой площади контакта с изделием.  Оцените время,

затрачиваемое на очистку, потери продукта и доступность каждого компонента,

контактирующего с пищевыми продуктами.

Уровень автоматизации  Высокий уровень; может включать программируемые рецепты,

автоматическую регулировку температуры, сигналы тревоги и регистрацию данных. 

Низкий и средний уровень сложности; операторы часто контролируют погрузку, посев,

время и выгрузку.  Средняя или высокая скорость; скорость, охлаждение и температура

часто регулируются независимо друг от друга.  Низкий или средний уровень; ручное

вмешательство часто требуется во время испытаний продукта.  Автоматизация наиболее

полезна тогда, когда требуются стабильные результаты и отслеживаемость.

Требования к площади  Максимальная нагрузка; требует места для оборудования,

предназначенного для закалки, перекачки, охлаждения и последующей обработки. 

Низкий или средний уровень; часто подходит для компактных производственных

помещений.  Средний размер; габариты зависят от рабочей ширины и встроенных



модулей охлаждения.  Низкий уровень шума; подходит для лабораторий, кухонь и опытно-

промышленных зон.  В планировку следует включить пространство для инженерных

коммуникаций, вентиляции, водоотведения и перемещения продукции.

Наиболее подходящие приложения  Формование, глазирование, нанесение покрытия и

крупносерийное производство кондитерских изделий.  Ремесленное производство,

сезонные продукты, разнообразные рецепты и периодическая работа.  Глазурование,

нанесение покрытий и другие применения, требующие быстрой и равномерной

термообработки.  Разработка продукции, обучение, демонстрации и мелкосерийное

производство.  Выбирайте технологию, исходя из формата продукции, темпа производства

и требуемой стабильности.

Основные преимущества  Высокая производительность, стабильная рабочая температура

и интеграция с автоматизированными линиями.  Упрощенная процедура ввода данных,

гибкий размер партий и удобная смена рецепта.  Быстрый теплообмен, интенсивное

перемешивание и компактный непрерывный процесс.  Низкие инвестиции, простота в

эксплуатации и лёгкость для экспериментов.  Необходимо сбалансировать объем

производства, гибкость, трудозатраты, уборку и интеграцию, а не только цену покупки.

Основные ограничения  Более высокие капитальные затраты, более сложное техническое

обслуживание и большие потери продукции во время переходных периодов.  Снижение

производительности и большая зависимость от дисциплины оператора.  Может

потребоваться точный контроль вязкости и тщательное обслуживание движущихся

поверхностей.  Ограниченные производственные мощности и менее репрезентативное

поведение для крупномасштабного непрерывного производства.  Определите

операционные ограничения, которые могут сдерживать будущий рост производства.

Рекомендуемые контрольные проверки  Рабочая температура, расход, вязкость,

температура охлаждающей воды, стабильность кристаллов и стабильность выходного

результата.  Кривая температурной зависимости в периодическом режиме, время

перемешивания, метод внесения затравки, вязкость и температура разгрузки. 

Температура пленочного слоя продукта, скорость вращения ротора или скребка, скорость

охлаждения и индекс температуры.  Кривая изменения температуры при мелкосерийном

производстве, реакция на охлаждение, вязкость и внешний вид готового продукта. 

Проверьте блеск, упругость, усадку, устойчивость к жировому налету и стабильность при

хранении.

Примечание: Показатели производительности являются ориентировочными

инженерными диапазонами. Фактическая производительность зависит от рецептуры

шоколада, содержания какао-масла, вязкости, размера частиц, температуры на входе,

рабочей температуры, холодопроизводительности и оборудования, используемого на

последующих этапах.

Как определить требуемую производительность оборудования

При выборе линии темперирования важно считать не паспортную, а реальную

производительность. Для Линии Производства Шоколада используйте формулу: дневной

выпуск ÷ часы работы ÷ коэффициент загрузки. Например, 1 200 кг в день за 16 часов при

загрузке 75% — около 100 кг/ч. Запас 15–20% нужен для пиковых заказов и



дополнительных ингредиентов.

Высокий объём переработки какао подтверждает требования к стабильности процессов,

но не означает, что нужна максимально производительная линия. Линия 150 кг/ч может

быть выгоднее 300 кг/ч, если производство работает небольшими партиями. Частые

мойки, смена рецепта и переналадка также снижают выпуск.

Проверьте три параметра: обычный день, сезонный пик и выпуск с развитием.

Учитывайте вязкость шоколада, размер ёмкости, время кристаллизации и допустимый

процент возврата. Если готовая продукция составляет 90 кг/ч, оборудование на 90 кг/ч

будет работать на пределе. Лучше держать 110–120 кг/ч, но итог зависит от рецептуры и

графика смен.

Критерии выбора систем нагрева, охлаждения и перемешивания

Как выбрать линию темперирования шоколада?

Выбор линии начинается не только с производительности, но и с технологической кривой

шоколада. Для тёмных масс обычно требуется нагрев до 45–50°С, охлаждение до 27–28°С и

возврат до 31–32°С. Молочный и белый шоколад работают при более низких

температурах. Даже небольшое отклонение может вызвать серый налёт и потерю блеска.

При нагреве важна точность контроля температуры, а охлаждение должно быстро

отводить тепло без резких перепадов. Практическим ориентиром считается стабильность

датчиков в пределах ±0,2–0,5 °C.

Перемешивание также требует внимания. Слишком высокая скорость насыщает поток

воздухом, а слабая мешалка сохраняет температурные зоны. Нужны регулируемые

обороты, гигиеническая доступность и понятная мойка. Параметры измельчения нельзя

автоматически переносить на темперирование. Желательно провести пробные партии,

поскольку поведение массы зависит от рецептуры и сырья.

Совместимость линий с календарем шоколада и формами изделий

Как выбрать линию темперирования шоколада?

При выборе линии важна не только производительность, но и форма продукции.

Шоколадный календарь требует стабильной дозировки в небольших ячейках. Любой

перепад температуры может привести к матовым пятнам и хрупким краям. Для таких

изделий необходима точная регулировка нагрева, охлаждения и подачи.

Формы бывают жёсткими, силиконовыми и комбинированными. Их глубина влияет на

заполнение и вибрацию. Линия должна равномерно распределять шоколад по форме и



работать с разной вязкостью. Слишком густая масса оставляет пустоты, слишком жидкая

нарушает толщину изделия.

Полезно провести тестовую смену с реальными формами. Проверьте температуру в

начале и конце режима, блеск, структуру и лёгкость извлечения. Также оцените

переналадку между форматами и работу с молочным, тёмным и белым шоколадом.

Небольшая партия покажет слабые места оборудования.

Автоматизация, санитарные требования и удобное обслуживание

Как выбрать линию темперирования шоколада?

Автоматизация должна поддерживать заданную температуру, скорость перемешивания и

стабильную подачу массы. Датчики фиксируют отклонения, система сохраняет рабочие

параметры. Понятный экран управления позволяет быстро изменить режим или

остановить насос.

Санитарные требования начинаются с конструкции оборудования. Контактные

поверхности должны соответствовать требованиям пищевого производства. Важны

гладкие сварные швы, доступные патрубки и отсутствие труднодоступных зон. Оператору

должна быть обеспечена удобная очистка после смены. Влажность рядом с шоколадом

также необходимо контролировать.

Двигатель, насос и нагревательные элементы должны быть доступны без сложного

демонтажа. Желательны понятные инструкции, журналы измерений и запас основных

уплотнений. Даже при высокой автоматизации ручная проверка температуры может

оставаться необходимой.

Расчёт стоимости владения и проверка поставщика оборудования

Как выбрать линию темперирования шоколада?

Стоимость линии следует оценивать не только по цене оборудования, но и по полной

стоимости владения. В неё входят электроэнергия, охлаждающая вода, труд оператора,

очистка, ремонт и простои. Дешёвая линия может потреблять больше энергии и

требовать длительного прогрева.

Для расчёта используйте реальные данные производства: сменный объём, рабочие дни и

продолжительность простоев. Сравните расход энергии на килограмм темперированного

шоколада и количество продукта, остающегося в трубопроводах после остановки. Также

стоит предусмотреть резерв на ремонт.

Поставщика проверяйте по техническому паспорту, электрической схеме, перечню



комплектующих и условиям гарантии. Уточните сроки поставки запасных частей и

запросите информацию о действующих установках. До окончательной оплаты желательно

провести испытание на собственном шоколаде и заранее зафиксировать критерии

приёмки: производительность, точность температуры и допустимый процент отходов. Тест

показывает реальные возможности линии лучше, чем каталог.

Вывод

Выбор оборудования начинается с понимания назначения: Линия Темперирования

шоколада равномерно нагревает, охлаждает и обрабатывает шоколадную массу, образуя

стабильную структуру, блеск, правильную хрусткость и устойчивость готовых изделий.

Важно определить требуемую производительность с учетом объема выпуска,

ассортимента и перспективы расширения. Соответствуйте технологическим схемам,

точности контроля температуры, эффективности нагрева и охлаждения, качеству

перемешивания, а также возможности работы с различными алгоритмами шоколада и

рецептурами.

Оборудование должно быть совместимо с календарем шоколада, формами и

последующими производственными операциями. При выборе необходимо оценить

уровень автоматизации, удобные настройки, безопасность, санитарную освещенность,

доступность рабочих узлов для мойки и технического обслуживания. Итоговая стоимость

включает не только покупку, но и монтаж, энергопотребление, расходные материалы,

обслуживание и простоту использования. Перед заключением договора важно проверить

техническую документацию, гарантийные условия, наличие запасных частей,

квалификацию поставщика и возможность получить консультацию по обучению или

персоналу.

Chengdu LST Technology Co., Ltd.
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