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巧克力介绍
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全球产量 4 120 000 吨

亚洲

欧洲
1 521 700 

吨
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美洲
882 000 

吨

亚洲
876 000 

吨
非洲

767 000 

吨



可可树的生长地

世界上大部分的可可生长在赤道附近，因为可可树需要潮湿热带的气候，经常的雨季和短时干燥的季节。
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Source: Nikitahuggins



每人每年巧克力消费量以公斤计

瑞士

德国

英国

澳大利亚

瑞典
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瑞典

比利时

俄罗斯

美国

法国

中国



在中国巧克力每公斤售价变化图
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全球巧克力生产商

百乐嘉利宝 1,7 Mio. ton
(incl. Factory in Suzhou 2008)

嘉吉 0,8 Mio. ton 

玛氏 19 %

卡夫 (Milka) 18 %

雀巢 15 %

全球最大的巧克力使用商
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嘉吉 0,8 Mio. ton 

奥兰

贝可拉

总计 4,1 Mio. ton

雀巢 15 %

好时 7 %

费列罗 6 %

瑞士莲 &史宾利 4 %

(Percentage of gloabl sales on the chocolate and

confectionary market in 2012)



可可豆的加工工艺

可可豆

烤豆

清洁, 发酵, 干燥, 烘烤, 脱壳

风选, 精炼
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可可脂可可饼块

压榨

可可粒



可可豆的加工工艺

可可液块

可可脂可可饼块

可可粉

研磨，筛分

奶粉 可可脂白砂糖
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黑巧克力 牛奶巧克力 白巧克力

混合, 碾磨, 精炼



巧克力生产的最后一步叫做精炼. 精炼缸是一个拥有金属磨球和

磨床的容器，用来作为碾磨用. 精磨和混合好的巧克力料通过加

什么是精炼
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热设备保持在液体状态. 没有经过精炼的巧克力质地不均匀，表

面粗糙. 精炼工序使得可可及糖的颗粒变得更小以至于舌头都无

法感觉到颗粒结构, 因此能够在口腔产生丝滑的感觉. 精炼工序

的长短决定了成品最终的质量和丝滑度. 高品质的巧克力一般要

精炼72个小时而低级别的巧克力一般只精炼4-6个小时。



欧盟对巧克力的分类标准

可可 可可 牛奶
固形物 脂 固形物
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固形物 脂 固形物

巧克力 ≥ 35 % ≥ 18 %

高品质巧克力 ≥ 35 % ≥ 31 %

牛奶巧克力 ≥ 25 % ≥ 14 %

白巧克力 ≥ 20 % ≥ 14 %



可可脂由于含有多种甘油三酸酯的成分因此呈现出不同的结晶形态.促成这些结晶形态的形成被称为调温。这
些由罗马数字标记的晶型各自有不同的熔点,不同的密度以及在晶格水平对脂肪酸链不同的倾斜度。可可脂的
结晶多态性是非常复杂的并且还在持续的研究之中。但下面几点在理解调温过程起主要决定性作用的：当可
可脂快速冷却它会呈现熔点在28℃的不稳定状态。这种晶型我们通常叫第四种晶型 IV。它的不稳定性主要体

℃

巧克力的调温

Heide’s Best | Heidelore Knirr GmbH | 60325 Frankfurt | Germany
Ph. +49 (0) 69 9760 9553 | www.heidesbest.de

可脂快速冷却它会呈现熔点在28℃的不稳定状态。这种晶型我们通常叫第四种晶型 IV。它的不稳定性主要体
现在在几个小时之内这种晶型会重新结晶到另外一种形态，晶型五V，熔点在大约34℃，这种晶型相对稳定
并被认为是巧克力的理想晶型。调温的目的就是为了得到高比例的第五种晶型而更低比例的不稳定的其它晶
型。因为第五种型 V的熔点比其它晶型的要高，通常大致将巧克力浆料降温到34℃并持续搅拌直到产生足够
的晶核从而使得整个巧克力体系形成理想的结晶形态。然而这需要太长的过程以至于我们经常需要加速这种
结晶的过程。



当用手工调温，巧克力首先需要完全熔化，通常需要用水浴或微波炉加热到45 到
50° C.

手工调温
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平板操作法: 在大理石操作台面上倾倒大部分的熔化好的巧克力, 并保持三分之一. 用
铲子操作降温直到大约26–28° C并且黏度增大. 然后把这部分操作好的巧克力混合好
剩余的巧克力. 如果有必要，这个过程可以重复进行直到所有的巧克力温度降低。到
最后重新升温至31–33° C.

种子操作法: 碾碎的巧克力或巧克力片放入熔化好的巧克力里面直到巧克力浆料降温
到黏度增加并且无法再增加溶解新的固体巧克力。然后在升温到 31-33° C.

水浴调温法: 在水浴锅里面将熔化好的巧克力搅拌降温到大约26° C, 然后再重新加热
至 31–33° C.



机器调温法:

最简单及最古老的工业形态的机器调温包括盘子或碗型调温机，这种是大型的水浴调

机器调温
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最简单及最古老的工业形态的机器调温包括盘子或碗型调温机，这种是大型的水浴调
温的自动模式。

连续调温系统:

在连续调温系统中，液体巧克力传送到几个连接的换热器，首先巧克力料会降温到达
结晶形态的温度然后再次重新轻微加热升温。



高品质的纯脂巧克力对比代可可脂巧克力

纯脂巧克力或高品质纯脂巧克力
组成

1. 可可液块

2. 可可脂

代可可脂巧克力
组成

1. 可可粉

2. 植物油脂
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2. 可可脂

3. 糖

4. 乳化剂

5. 奶粉(牛奶巧克力或白巧添加)

不允许使用植物油.

2. 植物油脂

3. 糖

4. 乳化剂

5. 奶粉(牛奶巧克力或白巧添加)

作为纯脂巧克力的替代品，价格低廉.

用硬化的脂肪来替代昂贵的可可脂.



高品质纯脂巧克力 包含有从可可豆中压榨出来的可可脂. 可可脂作为一种昂贵的原料通常有不寻常的特

性. 因为可可脂的天然特性,纯脂巧克力通常需要经过特别的加工处理工序叫做“调温” . 这种重新建立起来的巧

高品质的纯脂巧克力对比代可可脂巧克力
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克力的晶型, 赋予了终产品更好的外表光泽，硬脆度及更好的口感。另外，调温能抑制“起霜”，起霜就是可可

脂从固形物中迁移出来并在巧克力表面形成白色及灰色物。

代可可脂巧克力 包含有植物脂肪因此不需要调温。代可可脂巧克力牺牲了质量和口感而赢得了便利性和

价格。



耐烘烤巧克力:

通常由质量适中的可可和非常低含量的可可脂含量。由于本身在熔化后稠度很大，所以

在烘烤的过程中依然可以保持形状。

巧克力的类型
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在烘烤的过程中依然可以保持形状。

高品质巧克力:

指最高端质量的巧克力. 研磨至最良好的质构.拥有很高的可可脂含量并且使用高端可可

加工而成。有丝滑的口感，是制作专业巧克力和铸模的理想选择。在调温和冷却成型后，

拥有非常好的表面光泽。



牛奶巧克力:

固体巧克力加入牛奶成分，通常添加奶粉。

巧克力的类型
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白巧克力:

不含有任何的可可固形物。由糖、奶粉和可可制作而成。通常会添加香兰素。
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