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Šokoladas – tai produktas, išgaunamas pritaikant daugybę technologijų ir technologinių procesų, gerai 
išmanant fizikinius ir cheminius šio proceso dėsnius.  
 
Šokolado skonis ir kokybė, visų pirma, priklauso nuo kakavos pupelių, kurios naudojamos konkretaus 
šokolado gamyboje, rūšies. 
 

Kakavos medis – visus metus žaliuojantis augalas - 
lotyniškai vadinamas „Theobroma cacao“. „Theobroma“ 
išvertus iš lotynų kalbos reiškia „dievų maistas“. Šio 
medžio vaisiai panašūs į nedidelius melionus, kurių 
viduje slypi nuo 20 iki 40 sėklų. Būtent šias sėklas 
vadiname kakavos pupelėmis. 
 
Kakavos gamintojai-lyderiai pasaulyje: Cote dIvoire 
(Afrika), Ghana, Indonezija, Nigerija ir Brazilija.   
 
Kakavos pupelių transformacijos į šokoladą kelias 
(angliškai vadinamas „bean to bar“) – sudėtingas 
procesas, kuriame pagrindinius vaidmenis atlieka 
ingredientai (žaliava), laikas ir temperatūra. Keičiant 
šiuos parametrus galima išgauti daugybę unikalių 
šokolado receptų. 
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Juodas šokoladas rekomeduojamas gydytojų bent po 2-3 
gabaliukus per dieną.  
Jo sudėtyje daug žmogui naudingų medžiagų – 
antioksidantų, geležies, magnio, kalcio ir kt. 
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KAIP „PERSKAITYTI“ ŠOKOLADĄ? 

 
Dažnai nusipirkdami pakuotę arba plytelę šokolado, pavartome ją, perskaitome skaičius, tačiau, iš 
tikrųjų, nežinome, ką jie reiškia. Nežinome ir to, jog visi šie skaičiai konditeriui jo darbe su šokoladu 
turi esminę reiškmę.  
 
Pabandykime išanalizuoti Callebaut gamintojo 54,5% proc juodojo šokolado pakuotės užrašus. 
 
 
 

                
 
 
 

   Nurodo šokolado !"#$%&   nuorodo šokolado sudėtyje esančių 
#'(!)*)+#"#",-.+ +

%(/0'"1)  procentą 
 
 
 
      nuorodo #"#",-.+.,'(.!-  procentą 
      šokolado sudėtyje 
 
 

   
       

likusi dalis (100-54,5=45,5) – 2$#3$. 
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Dar vienas žymėjimų (lentelės) pavyzdys: 
 
 

 
 
 
 
 
Tokiu būdu, galime pamatyti, jog svarbiausi skaičiai ir žymėjimai, kurie reikalingi mūsų darbe, ant 
šokolado pakuotės, tai: 

•! Kakavos kietųjų dalių procentas 
•! Kakavos sviesto procentas 
•! Kitų priedų procentas 
•! Šokolado takumo žymėjimas 

 
Antroje pakuotės pusėje paparastai surašyta ir informacija apie šokolado temperavimo taisykles, tačiau 
apie tai šiek tiek vėliau šioje dalyje.  
 
 
 
  

takumas 

Kietosios kakavos 
dalys 

Kakavos sviestas 

Neriebios kakavos 
dalys 

Pieno produktų 
dalis 
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KAKAVA IR SUB-PRODUKTAI 

 
4"#",-.+ 5".!" . Masė, išgaunama kakavos pupelių pertrynimo metu. Tai pagrindinis šokoladinių 
padengimų elementas. Iš kakavos pastos mes taip pat išgauname kakavos miltelius ir kakavos sviestą. 
Kakavos pastoje maždaug 55% kakavos sviesto, likusi dalis – kakavos kietosios dalys.  
  
4"#",-.+.,'(.!". . Tai riebalas, išgaunams pertryninant kakvos pastą prese. Jo tirpimo taškas - 33/35°C, 
o rekristalizacija prasideda 26/27°C. Labai svarbu žinoti šias dvi temperatūras, kad suprasti, kaip 
sukurti tobulą emulsiją (ganašą). Kakavos sviestas – tai šokolado tvirtinimo medžiaga, jis atsakingas už 
šokolado blizgumą.  
 
Kakavos riešutas skiriasi nuo kitų riešutų; jo riebalinė dalis išlieka kieta esant kambario temperatūrai.  
 
6-#-7"/".+'3+#$,(3!'83". . Tai produktas, išgaunamas iš kakavos pastos, kakavos sviesto ir cukraus. 
Jame gali būti pieno produktų, kaip, pavyzdžiui, pienas, esantis baltojo šokolado sudėtyje (baltajame 
šokolade nėra kakavos pastos).  
 
9#'3.!-%(+:+;-#-7"/$.+'3+#$,(3!'83$.+53'#7"$.-%"'+<$-+.$/=!'(.>+ +
4$,(3!'83". : Produktas, išgaunamas iš kakavos, kurio sudėtyje + 31% kakavos sviesto. 
6-#-7"/". : Produktas, išgaunamas iš kakavos, kurio sudėtyje - 31% kakavos sviesto.! 
 
 
 

INGREDIENTŲ VAIDMUO RECEPTE 
 
4'(!-.+#"#",-.+/"7?. : bendras kakavos produktų kiekis. 
 
4"#",-.+.,'(.!". : suteikia tvirtumo produktui. 
 
@(3'(A'-.+#'(!-.'-.+ #"#",-.+/"7?. : Kai kurios dalys įtakoja skonį, o didesnis procentas suteikia 
daug takumo arba tirštumo kuvertiūrui.  
 
B$#3$. : Suteikia saldumo. 
 
C'(<".+'3+A(,"</(<'"'+3'(A"7"' : Naudojami baltojo ir pieniško šokolado gamyboje.  
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KĄ MUMS PASAKOJA “TAKUMO LAŠELIAI”? 

 
 
Takumas – kitaip tariant, šokolado skystumas – 
nuorodo, kur geriausia naudoti būtent tam tikros 
rūšies šokoladą. Kuo mažiau “lašelių”, tuo 
šokoladas tirštesnis, kuo daugiau “lašelių”, tuo 
šokoladas skystesnis.  
 
Lentelėje, priklausomai nuo takumo (lašelių 
skaičiaus), nurodoma, jog šokoladas gali būti 
labiau tinkamas ledų ar saldainių gamyboje, arba 
priešingai būti visiškai netinkamas padažų 
gamyboje (jei turi penkis lašelius) arba dengiamų 
saldainių gaminimui (vienas lašelis). 
 
Jeigu pradėjote dirbti su tam tikros rūšies 
šokoladu, ir matote, jog jis per tirštas 
(nepakankamai takus), tuomet galite papildomai į 
tokį šokoladą įmaišyti tirpintą kakavos sviestą, 
taip padidindami jo takumą.  
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ŠOKOLADO TEMPERAVIMAS 
 
Prieš pradedant temperuoti šokoladą, būtina patikrinti aplinkos sąlygas. D(3'"$.'"+ !(%5(3"!83"+
5"!"75-*(+ /"3A$'+ .$+ ;-#-7"/$+ E+ FGHIIJB+ KLMNMHOFNLJPQ. Granitinio (marmūro) paviršiaus 
temperatūra bus analogiška aplinkos temperatūrai. 
 
Kodėl mes temperuojame šokoladą? 
 
Temperuotas šokoladas gražiai blizga, yra stabilus, netirpsta rankose, jo graži vientisa spalva, neturi 
pabalusių ar kitaip spalvą pakeitusių vietų. 
 
Iš tokio šokolado mes galime gaminti saldainius, papuošimus, tokiu šokoladu aplieti desertus, 
pjaustomus saldainius ir kt. 
 

 
 
 
Temperavimo skalė 
 

 
Paprastai gamintojas ant savo pakuotės nuorodo 
šokolado temperavimo skales, kuriomis 
turėtumėte būtinai vadovautis. Priklausomai nuo 
gamintojo ir šokolado rūšies šios skalės gali skirtis.  
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       Baltas                                                    Pieniškas                                                      Juodas 
 
        40-45С*                               40-45С*                                                 50-55С* 
 
                           
                                       28-29С*                                                    29-30С*                                                   31-32С*                               
 
      
 
 
                   26С*                                                        27С*                                                     27С* 
 
 
 
 
                        
 
 

Kakavos sviestas 
 
                                         50 -55C* 
 
 30-31C* 
 
 
  
 
 
 
 

26C* 
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Celsijų ir farenheitų skalės: 

 
Celsijų skalė 

 
•! Juodas šokoladas: 45–50°C !  27°C !  31–32°C 
•! Pieniškas šokoladas: 45°C !  27°C !  29–30°C 
•! Baltas šokoladas: 45°C !  26°C !  28–29°C 
 
Farenheitų skalė 

 
•! Juodas šokoladas: 113–122°F !  80.6°F !  87.8–89.6°F 
•! Pieniškas šokoladas: 113°F !  80.6°F !  84.2–86°F 
•! Baltas šokoladas: 113°F !  78.8°F !  82.4–84.2°F 

 
 
Temperavimas ant marmuro (granito) 
 

Tokiu metodu galite temperuoti bet kokį kiekį šokolado. 
 
Visą šokolado kiekį reikia ištirpinti iki 45-50C. Galima tirpinti ir iki aukštesnės temperatūros. Šiuo 

atveju tai jau nebeturi reikšmės. Tačiau, kuo aukščiau užkelsite šokolado temperatūrą, tuo ilgesnį laiką 
užims jo vėsinimo procesas. 

 
Ištirpintą karštą šokoladą reikia atvėsinti ant marmurinio (granitinio) paviršiaus. Šiuo tikslu dalį 

šokolado (2/3 jeigu bendras kiekis didesnis nei 300 gr., ir 3/3 jei šokolado kiekis mažesnis nei 300 gr). Šokoladą 
vėsiname nuolat judindami jį per visą stalo arba marmuro lentos paviršių. Jis turi tolygiai atvėsti ir 
negali sustingti kietai nei vienoje vietoje.  

Vėsinamas šokoladas iki antros žymės ("<!3-.'-.+.#"7=*(+<$3-/?!-.+!(%5(3"!83-. ) – iki 27C. Tai 
galėtų būti, pavyzdžiui, ir 26.5C temperatūra, bet jokių būdu negali būti aukštesnė nei 27-27.5C. 
Kristalai, esantys šokolado sudėty pradeda stabilizuotis tik pasiekę žemiausią įmanomą temperatūrą 
(šiuo atveju 27C), jei ši temperatūra nepasiekta, tuomet stabilizacijos procesas šokolado viduje prasidėjo 
netinkamai ir toks šokoladas nėra tinkamai temperuotas. 

 
Atvėsinus šokoladą iki tinkamos temperatūros, jis supilamas atgal į indą, kuriame liko dalis 

šokolado ir abi dalys gerai išmaišomos. Patikrinama gauta temperatūra. Jeigu temperatūra žemesnė nei 
rekomenduojama darbui temperatūra (31-32C), tuomet šokoladą galima pašildyti plaukų džiovintuvo 
arba rankinio blenderio pagalba. 

 
Temperavimas Mycryo pagalba 

 
C"13'</'<=+!"'.?#7=> +
R(%5(3$-*"<!+S?23?-+5"1"7A"+<"$/-*"%".+."<!?#'.+ )**( +,-./(0121-,+13( )(4 56751+
 
Pavyzdžiui, sutemperuoti 300 gr šokolado mums prireiks 3 gr mycryo. 
 
Ištirpinti šokoladą iki temperatūros 40-45°C.  
Leisti šokoladui atvėsti kambario temperatūroje iki 34°C (juodas šokoladas) arba iki 33°C  

(pieniškas, baltas, spalvotas šokoladas). 
Papildomai įdėti 1% kakavos-sviesto Mycryo. 
Gerai išmaišyti. 
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Kuomet šokoladas pakankamai kristalizuosis, palaikyti šokolado temperatūrą: 34°C (juodas 
šokoladas) arba 33°C (pieniškas, baltas, spalvotas šokoladas).  

Jeigu naudosite šokoladą ilgesnį laiką, palaikykite jo temperatūrą: 31-32°C (juodas šokoladas), 29-
30°C (pieniškas, baltas arba spalvotas šokoladas). 

 
Jeigu šokoladui neužtenka skystumo (takumo), galima papildomai įmaišyti iki 10% kakavos 

sviesto, tačiau į tai būtina atsižvelgti temperavimo metu (temperatūrų prasme), t.y. baltą šokoladą 
temperuoti kaip pienišką, pienišką šokoladą - kaip juodą.  

 
Temperavimas kaletėmis 

 
C"13'</'<=+!"'.?#7=>+:+';!'35'<!&+;-#-7"/&+A(3'"%"+%"0/"$1+IT EUVW+<(!'35'<!-+;-#-7"/-N  +
 
Šokoladą reikia ištirpinti iki 45-50C ir suberti į jį netirpintą šokoladą -  25-30% nuo pagrindinės 

masės. 
 
Šis metodas reikalauja praktikos! Labai sudėtinga gali būti nutaikyti tikslų procentą netirpinto 

šokolado, kurį reikia įmaišyti. Tai priklauso nuo šokolado rūšies, kurį naudojate, nuo kakavos sviesto 
procento šokolado sudėtyje, nuo temperatūros, iki kurios ištirpinote šokoladą. Galutiniame rezultate, 
sumaišius tirpintą ir netirpintą šokoladus, turėtume gauti darbinę – 32C temperatūrą.  

Jeigu temperatūra žemesnė – visą masę galima pašildyti plaukų džiovintuvu. Tačiau, jeigu masės 
temperatūra aukštesnė nei 34C, tuomet tinkamas kristalizacijos procesas neįvyko ir kristalai, esantys 
šokolado sudėtyje, netapo stabiliais. 


