Шоколад поистине уникальный продукт, вкусный, способный храниться годами без изменения свойств. Сортировка, очистка, обжарка, измельчение, перемалывание, конширование - вот только малая часть этапов производства шоколада, превращающая бобы в шоколад, который мы едим. 1. Обжарка какао-бобов

Чтобы получить шоколадную массу, какао-бобы необходимо обработать. Сначала   их обжигают рпи температуре 130—150°С . Какао-бобы очищают, сортируют и жарят, чтобы избавится от лишней влаги и достичь требуемого для шоколада запаха и вкуса. Бобы приобретают равномерную темно-коричневую окраску. Обжарка—важный этап производства шоколада, от которого во многом зависит качество будущего шоколада, его запах и вкус.

2. Дробление.
После обжарки от какао-бобов отделяют  шелуху и дробят на какао-крупку.

Обжаренную и очищенную какао-крупку тщательно измельчают. Чем лучше будет измельчена какао-крупка, тем более насыщенным и тонким будет вкус шоколада.
3. Прессование, смешивание, измельчение
Какао-тертое содержит 54% какао-масла. Оно является основной составляющей для производства настоящего шоколада. Для получения какао-масла какао-тертое нагревают до 95–105°С, затем прессуют. 

Какао-тертое, сахар и часть какао-масла смешиваются и измельчается – получается какао-масса. Чем выше степень измельчения, тем нежнее вкус. Для приготовления шоколада в какао-массу добавляют оставшееся какао-масло, сахар, ваниль, смешивают, месят до получения гладкой, однородной массы. Количество какао-продуктов в общей массе во многом определяет качество и стоимость шоколада. Особенно это касается содержания какао-масла — самой дорогой составляющей шоколада.

4. Конширование шоколадной массы
После смешивания и измельчения шоколадную массу вымешивают при высоких температурах. В результате из шоколадной массы испаряется лишняя влага, устраняются несовместимые вкусы и ароматы, комочки, которые еще присутствуют, вытесняются летучие кислоты и чрезмерная горечь, а твердые частицы какао округляются. Консистенция шоколада при этом становится более однородной, а вкус — тающим.

Для получения шоколада высокого качества добавляется какао-масло вместе с лецитином для разжижения массы и оптимизации ее отливки в формы, а натуральный ванилин — для придания шоколаду более тонкого, изысканного аромата. 

5. Темперирование шоколада
Темперирование — ключевая стадия производства, при которой шоколад сначала охлаждают до 28°С, а затем нагревают до 32°С.  Если хотя бы на одном из этапов темперирования будет нарушена технология, это сразу же отразится на внешнем виде и структуре шоколада.

После темперирования шоколад разливают в подогретые формы. Если требует рецептура, в шоколад вносят добавки. Затем шоколад отправляют в холодильные камеры. Шоколад застывает, а его поверхность приобретает красивый блеск. Формы с застывшим шоколадом переворачивают вверх дном — и вытряхивают на конвейер.

