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Els cristalls



Que son els cristalls? ICIQ"

= La materia esta formada per atoms i molecules

Electrones

&

Molecula d’aigua

~Nucleo

Atom

= Els cristalls estan formats per un apilament ordenat d’atoms
| molecules en estat solid



On podem trobar cristalls? ICIQ"
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On podem trobar cristalls? ICIQ”
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On podem trobar cristalls? ICIQ”




On podem trobar cristalls? ICIQ°
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Que son els cristalls? Periodicitat i ordre

= SOn materia ordenada

= Atoms i molécules ordenades en 'espai i de manera

periodica
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Que son els cristalls? Periodicitat i ordre ICIQ"

= SOn materia ordenada en estat solid

= Atoms i molécules ordenades en 'espai i de manera
periodica




Queé soOn els cristalls? La periodicitat ICIQ”
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On podem trobar cristalls? L’ordre ICIQ”

_ Materia desordenada
Materia ordenada Amorfa

Cristal-lina Fragil
Dura



Queé son els cristalls? L’ordre 1IC1Q"7

Materia molt ordenada Materia parcialment ordenada
Cristal-lina Parcialment cristal-lina
Dur Fragil
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| a Xxocolata
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Que es |la xocolata? cIQ?

La xocolata és un aliment que s’obté barrejant dos derivats
de la llavors de I’arbre del cacau: la mantega de cacau i la
massa del cacau, i amb el sucre

Es solid a temperatura ambient i liquid a temperatura del
cos huma - es desfa quan ens el posem a la boca



Caracteristiques d’una bona xocolata ICIQ°

Analisis visual

Color marro fosc, brillant i uniforme
Analisis tactil

Ferm | textura fina

No enganxifos, no s’ha de desfer a les mans pero ha de ser
facil de trencar

Analisis auditiu

Ha de fer “crec” al partir-lo
Analisis olfactiu

Aroma a xocolata i altres, segons els gustos | del fabricant
Analisis gustatiu

S’ha de desfer a la boca, no a les mans, i ha de donar una
sensacio refrescant



De que esta feta la xocolata? cIQ?

Xocolata negra
Pasta de cacau (> 50%)
Mantega de cacau
Sucre

Xocolata amb llet
Pasta de cacau (25 - 40%)
Mantega de cacau
Sucre
Llet en pols o llet condensada
Xocolata blanca
Mantega de cacau (~ 20%)
Sucre
Llet en pols o llet condensada

} derivats del cacau

} derivats del cacau
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La elaboracio de la
Xocolata
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Elaboraci6é de la xocolata ICIQ"

= Els fruits del cacau son collits i s’extreuen les llavors




Elaboracio de la xocolata

= Els fruits son collits i s’extreuen
les llavors




Elaboracio de la xocolata

= Els fruits son collits i s’extreuen
les llavors

= Les llavors es fermenten i despres
s’assequen al sol

= Es torren, es trituren i s’eliminen les closques -2 nibs o
puntes de cacau B




Elaboracio de la xocolata

= Els fruits son collits i s’extreuen
les llavors

= Les llavors es fermenten | despres
s'assequen al sol

= Es torren, es trituren i s’eliminen
les closques = nibs o puntes de
cacau

= Els nibs es molen | es fa la
pasta o massa de cacau
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Elaboraci6é de la xocolata ICIQ"

= Aquesta pasta de cacau es premsa i s’extreu la mantega
de cacau




Elaboraci6 de la xocolata ICIQ"

= Aquesta pasta de cacau es premsa
| sS'extreu la mantega de cacau.

= La pasta de cacau que queda s’esmicola
| s'obté el pols de cacau
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Elaboracié de la xocolata ICIQ°

277777

= Aquesta pasta de cacau es premsa
| sS'extreu la mantega de cacau

POWDER

= La pasta de cacau gue gueda
s'esmicola i s’obté el pols de cacau

= Despres es fa el “conchado”

o es barregen la massa de
cacau amb la mantega de
cacau

o s’enriqueix el gust de la
xocolata i s'aconsegueix una
millor textura

o S'afegeixen també altres
iIngredients (especies, etc.)
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Elaboracio de la xocolata Ic1Q?

El Temperament. La xocolata es col-loca en olles on es
remou | es refreda | calenta a unes determinades
temperatures i mentrestant la xocolata es manté liquida

Finalment, Emmotllar. A la xocolata liquida es déna forma,
a vegades es farceix, i solidifica



c1Q°

La mantega de cacau



La mantega de cacau ICIQ”




La mantega de cacau ICIQ*
Es la fraccié greixosa de la xocolata
Greix vegetal procedent de la llavor del cacau

Es separa de la llavor mitjancant un procediment mecanic,
pressio

Té un aroma suau i gust a xocolata
Es el greix vegetal més car

Els greixos que conte son els acids triglicerids ¢ Bt B 3
(acid oleic, acid palmitic i acid estearic) ’g ,;,;.20?5’

Aquests acids triglicerids poden cristal-litzar
sis maneres diferents.

Es poden ordenar en I'espai de sis maneres

diferents
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Polimorfisme 1ICIQ7

Habilitat d’'una substancia de formar diferents formes
cristal-lines

Diferents maneres d'ordenar-se en |I'espai: d’'agrupar-se |
empaquetar-se

Cada una forma tindra unes propietats diferents

B
o 8




Polimorfs de la mantega de cacau
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Propietats

A

VI

16-18 °C

22-24 °C

24-26 °C

26-28 °C

32-34 °C

34-36 °C

Suau i molt trencadissa
Molt inestable, fon facilment
Cobertura dels gelats

Suau i trencadissa
Molt inestable, fon facilment

Ferma pero trencadissa
Fon facilment

Brillant i dura

Textura suau i llisa

Es fon a |la boca rapidament
Sensacio refrescant

Dura i amb textura suau

Es fon a la boca lentament
Es aspre i té sensacio rugosa
La més estable

Refredar rapidament la
xocolata fosa

Refredar a 2°C rapidament

Refredar a 5-10°C
Emmagatzemar Il a 5-10°C

Refredar a 16-21°C
Emmagatzemar Il a 16-21°C

Cristal-litzacié molt lenta
(0,01°C/min)

Proces de Temperament
Emmagatzemar 1V

Transformacio a partir de la
fase V amb el temps, no a
partir de la xocolata fosa



Polimorfs de la mantega de cacau
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Propietats

A

VI

16-18 °C

22-24 °C

24-26 °C

26-28 °C

32-34 °C

34-36 °C

Suau i molt trencadissa
Molt inestable, fon facilment
Cobertura dels gelats

Suau i trencadissa
Molt inestable, fon facilment

Ferma pero trencadissa
Fon facilment

Brillant i dura

Textura suau i llisa

Es fon a la boca rapidament
Sensacio refrescant

Dura i amb textura suau

Es fon a la boca lentament
Es aspre i té sensacio rugosa
La més estable

Refredar rapidament la
xocolata fosa

Refredar a 2°C rapidament

Refredar a 5-10°C
Emmagatzemar Il a 5-10°C

Refredar a 16-21°C
Emmagatzemar Il a 16-21°C

Cristal-litzacié molt lenta
(0,01°C/min)

Proces de Temperament
Emmagatzemar IV

Transformacio a partir de la
fase V amb el temps, no a
partir de la xocolata fosa



Proces deTemperament de la xocolata ICIQ°

= Proces per obtenir nomeés la forma cristal-lina V

= Consisteix en aplicar agitacio constant a unes temperatures
concretes

{nc} 1 1 1 {%.}
50 (— | | | — 100
40— i Temperatural —80
30 — — 60
20 — — 40

iExtensié de lla,

10— | cristal litzaci6 —{20
0 — 0
Refredament- | T constant | Refredament Maduracio
escalfament {::- 15 m111) (10 min.) {1 - 2 mesos)

(1,5 - 6 min.) . :

Evolucio de la formacio de cristalls durant
el procés de temperament de la xocolata
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Proces de Temperament de la xocolata ICIQ"

= Consisteix en aplicar agitacio constant a unes temperatures
concretes

= Cada tipus de xocolata té unes temperatures

El temperado del chocolate

fu ndiv el choclolale pu vistali qacién cvistali gacin
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Fat Bloom (emanacio de greix) ICIQ°

= Capa blanquinosa i rugosa que apareix a la superficie de la
xocolata, sobretot a I'estiu

= La xocolata no ha estat emmagatzemada en bones
condicions

= Es la forma cristal-lina VI: Canvia el gust de la xocolata
= Perdues per les empreses xocolateres
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Polimorfs del xocolata ICIQ"

—
Polymorphs of Choc%lo?:te ’|F-(I)emaeltl :fpg)?no(r:phs e PERFECT What is tempering?
Keego E?er:/r:wtvcﬁ?f)g?elabtlzir::gvoen :;Ihe sw%;xce 1;0 m‘eilt'};or;r}n Ihl bl ﬁive CHOCOLATE
2ve Solat 3 them another chance to recrystallise ~1S~
Melt chocolate to 50°C
o (hopefull FormV) A
.and bglow 28 E ‘ T Only achieved by  Cool it to 22°C so that only Form V is
To prevent accelerated transition into Form VI tempering allowed to condense (a" the other forms
How to temper any condense at lower temperatures)
Form of chocolate
into Form V
To allow only Form V to condense
(all other Forms condense at lower temperatures)
Form number: | " "I |V V Vl
Frozen omn omn ® B e O
melted E E E T IM
chocolate | ne aue gom e ) A
starts here: o mm P'F o mm P5f o m Y4° o = o Tl
Put melted 0 Heat Form lll at ; Store Form V for
: : Heat Form | to 1°C Heat Form Il to Temper it
How to make it: chocolate in the 0 room temperature ; 4 months at room
freezer for 1 hour FEtordhouns for 6 hours patiently temperature
Whate [Eiigls: MELTS ON YOUR MELTS IN THE MELTS IN YOUR MELTS IN YOUR MELTS IN YOUR MELTS IN YOUR
ere it melts: DESK (17°C) KITCHEN (23°C) HAND (26°C) HAND (27°C) MOUTH (34°C) MOUTH —
SLOWLY (36°C)
£
3
(Y.f"" B
[=]
2
£
. w8
Connaisseurs’ Forms | and Il are too soft and crumbly, and Forms Il and IV are firm but with a poor Glossy, firm, best Hard and powdery. gg
tasting notes: they melt too easily ‘snap’, and melt too easily snap’ and perfect Melts too slowly on ES
melting point the tongue. -
S5
Star rating: * * ok Yok Yok ok k 2.0.0. 0. &k




Els cristalls dels gelats ICIQ~







