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Professionelle Hersteller von Schokoladenerzeugnissen benutzen Chargen-Temperiermaschinen oder konti-
nuierlich arbeitende Temperiermaschinen. Trotz der grundliegenden Unterschiede zwischen den Temperier-
verfahren der beiden Maschinen, kommen beide hdufig zum Einsatz.

Ein heute besonders aktueller Unterschied ist der Energieverbrauch.

Kontinuierlich arbeitende Temperier-
maschinen erwidrmen und kiihlen die
Schokolade laufend, daher die Be-
zeichnung kontinuierlich arbeitende
Temperiermaschinen. Wihrend eines £33 £ soeasoie: (ssedusis douassasce | Gaassssy (osasences tipamsassurcee
Arbeitstages kann eine kontinuierlich
arbeitende Temperiermaschine 8-10 in
Betrieb sein, bei einem entsprechen-
den Energieverbrauch.
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In Chargen-Temperiermaschinen wird
eine ganze Schokoladencharge in drei
separaten Schritten temperiert:
Schmelzen, Abkiihlen, Erwéarmen.
AnschlieBend wird eine einheitliche
Temperatur der temperierten Schoko-
lade aufrechterhalten.

Um eine einheitliche Temperatur der
temperierten Schokolade wéhrend
einer Stunde aufrecht zu erhalten, be-
darf es hier nur einem Bruchteil der
Energie, die eine kontinuierlich arbei-
tende Temperiermaschine verbrauchen
wiirde.

Das Diagramm zeigt die
Schokoladentemperatur bzw. die
Zeitpunkte im Laufe einer Stunde an,
wo Energie zugefiihrt wird, und zwar

anhand von 20 kg Schokolade in einer e I = P e e
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TB20-2.

Die senkrechten griinen Linien zeigen die Zeitpunkte an, zu denen der Schokolade Wiarme hinzugefiihrt
wird (on / off wird angezeigt). Die rote Wellenlinie zeigt die Schokoladentemperatur.
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Die Darstellung zeigt, dass die Schokolade pro ca. 10 Minuten etwa ein Minute lang erwérmt wird. Auf3er-
dem schwankt die Schokoladentemperatur zwischen 31,0 und 31,5°.

Das Heizelement in den Temperierermodellen TB20 hat einen Verbrauch von 0,435 kW/Std. Das Heizele-
ment ist etwa 5 bis 6 Minuten pro Stunde aktiv., d.h. die TB20-Modelle bendtigen 0,04 kW/Std. um die
Temperierung der Schokolade aufrecht zu erhalten.

Fiir eine kontinuierlich arbeitende Temperiermaschine mit 20 kg Schokolade hat der Kiihlkompressor einen
Energieverbrauch von typisch 1,5 kW/Std., und ein angeschlossenes Heizelement bendtigt 0,7 kW/Std. Ins-
gesamt also ein stdndiger Energieverbrauch vom 2,2 kW/Std.

Der Unterschied im Energieverbrauch der beiden Temperierverfahren bei 20 kg Schokolade betrigt demzu-
folge 2,1 kW/Std. Wiahrend einer 40-Stunden Arbeitswoche sind das 84 kW; wéhrend eines Jahres mit 50
Arbeitswochen sind es 4.200 kW.

In Zeiten mit hohen Energiepreisen versuchen alle Betriebe an energieverbrauchender Ausriistung zu sparen.
Betriebe, die Chargen-Temperiermaschinen benutzen, kdnnen nicht zusétzlich an diesem Prozess sparen,
wihrend Betriebe, die kontinuierlich arbeitende Temperiermaschinen benutzen, eine energiesparende Alter-
native haben — zudem mit wirtschaftlichen Gewinn.

In einem Zeitalter, wo nachhaltige Geschiftsfiihrung im Blickpunkt steht, sieht man die Handlungen und die
Verantwortungen einer Gesellschaft in einem breiteren Kontext, wobei einige Wahlmoglichkeiten zweck-
mafiger sind als andere. Hier ist der Energieverbrauch keine Ausnahme.



