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Кондитерская отрасль является одним из наиболее динамично развиваю-

щихся направлений пищевой промышленности. Производство десертов различ-

ного вида в современной России осуществляется как поточным производством, 

то есть большими партиями (на крупных предприятиях), так и единично, по кон-

кретному заказу (индивидуальными предпринимателями). Последние значи-

тельно активнее реагируют на изменяющиеся желания и вкусы потребителей. 

Покрытие «шоколадным велюром» – способ оформления кондитерских из-

делий, популярность которого быстро растет. В связи с этим существует необхо-

димость анализа ингредиентов, входящих в состав покрытия, расчета примерной 

калорийности, определения его преимуществ и недостатков. 

В состав смеси для «шоколадного велюра» входит шоколад (то есть, масло 

какао, тертое какао и сахар) и какао-масло в соотношении 1 : 1. При необходи-

мости создания цветного покрытия в смесь добавляется пищевой жирораствори-

мый краситель. Приготовление начинается с изменения агрегатного состояния 

ингредиентов. Шоколад и масло какао следует растопить в разных емкостях. Ин-

гредиенты размягчают по отдельности по причине их различной температуры 
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плавления. Для какао-масла она составляет 32–35°C [1], а темный шоколад пла-

вится при температуре 50–55°C, белый и молочный шоколад – при 45°C [2]. Да-

лее вещества перемешивают и доводят до рабочей температуры, которая нахо-

дится в пределах от 30 до 45°C. Данный параметр зависит от используемого крас-

копульта. Для приборов, имеющих высокую мощность, используют смесь, тем-

пература которой равна 30–35°C, для более слабых краскопультов оптимальная 

температура равна 40–45°C. Далее смесь наносится на замороженное кондитер-

ское изделие, температура которого должна находиться в интервале (− 20 ± 2)°C. 

Соблюдение данных режимов обеспечивает качественное нанесение шоколад-

ной массы на поверхность изделия, что дает красивое и оригинальное его покры-

тие, напоминающее нежную велюровую ткань. 

Значение необходимой вязкости жидкости можно найти в инструкции к ис-

пользуемому краскопульту. Единица ее измерений – din (дины). 

Вязкость шоколадной массы зависит от соотношения шоколада и какао 

масла, а также от температуры смеси. Чем больше какао масла, тем более вязкая 

получается масса. Краскопульт для «шоколадного велюра» должен пропускать 

жидкость вязкостью не менее 40 din [4]. 

Проведем подсчет пищевой и энергетической ценности «шоколадного ве-

люра» на 100 г. продукта, считая, что 1 г жиров дает 9 ккал, 1 г углеводов – 

3,75 ккал, а 1 г белков – 4 ккал. Для расчета энергетической ценности, необхо-

димо использовать коэффициент пересчета: 1 ккал = 4,184 кДж. 

Калорийность масла какао составляет 899 ккал (то есть 3761 кДж), сахара 

398 ккал (1665 кДж), какао тертого – 607 ккал (2540 кДж). Таким образом, если 

считать, что масло какао и шоколад (какао тертое, масло какао и сахар) взяты для 

«шоколадного велюра» в пропорции 1 : 1, можно определить, что его пищевая 

ценность равна примерно 722 ккал (3020 кДж). Тогда как данная характеристика 

для масляного крема (в составе сахарный песок, сливочное масло 72,5%, белок 

яичный куриный, ванилин), который чаще всего используется для декорирова-

ния кондитерских изделий, примерно равна 483 ккал (2020 кДж). А калорийность 

белкового заварного крема, состоящего из сахарного песка, лимонной кислоты и 
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куриных яиц, примерно равна 315 ккал (1318 кДж). Калорийность творожного 

крема, в состав которого входят творог 9%, молоко 3,2%, сахарный песок, со-

ставляет 166 ккал (695 кДж). Пищевая ценность зеркальной глазури – другого 

покрытия для кондитерских изделий, которое также в настоящее время пользу-

ется популярностью, составляет 405 ккал (1694 кДж) на 100 г. В ее состав входят 

белый шоколад, 35% сливки, молоко 3,2%, инвертный сироп и желатин. Пред-

ставленные цифровые значения зависят от количества сахара, добавленного в со-

став [3]. 

Прежде чем покрывать торт «шоколадным велюром», на его поверхность 

наносят крем (масляный, заварной и т. д.) и тщательно выравнивают поверх-

ность. Именно это обеспечивает равномерное покрытие и сохранение внешнего 

вида изделия после размораживания. Расход «велюра» на торт стандартного раз-

мера (высота примерно 10 см, вес около 1 кг) небольшой. Он составляет при-

мерно около 55 г., то есть 397 ккал (1649 кДж). 

Среди преимуществ покрытия «шоколадным велюром» можно выделить его 

оригинальность и утонченный вкус. Именно поэтому десерты, оформленные та-

ким образом, пользуются высокой популярностью. «Велюр» является достойной 

заменой мастике, так как не утяжеляет кондитерское изделие. Недостатком же 

можно назвать вероятность ухудшения состояния покрытия во время размора-

живания, высокую калорийность смеси. А также необходимость получения иде-

ально ровной поверхности перед нанесением «шоколадного велюра». 

Таким образом, «шоколадный велюр» является оригинальным для произво-

дителей решением покрытия кондитерских изделий, которое в настоящее время 

пользуется высокой популярностью. Невысокий расход «велюра» делает его эко-

номичным с точки зрения расхода на одно изделие. Однако, себестоимость смеси 

достаточно высока. Стоимость 1 кг какао масла начинается с 1000 рублей, цена 

1 кг сахара не опускается ниже 50 рублей. Стоимость же какао тертого начина-

ется с 700 рублей за 1 кг. Необходимо также отметить, что данное покрытие яв-

ляется достаточно калорийным, так как содержит в себе большое количество 

масла какао. 
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