Moderni trendy v technologii vyroby ¢okolady

Veronika Andryskova

Bakalaiska prace i Univerzita Tomase Bati ve Zliné
2020 Fakulta technologicka




Univerzita Tomase Bati ve Zliné
Fakulta technologickd
Ustav technologie potravin

Akademicky rok: 2019/2020

ZADANI BAKALARSKE PRACE

(projektu, uméleckého dila, uméleckého vykonu)

Jménoapfijmeni:  Veronika Andryskova

Osobni ¢islo: T170077

Studijni program: ~ B2901 Chemie a technologie potravin

Studijni obor: Chemie a technologie potravin

Forma studia: Kombinovana

Téma préce: Moderni trendy v technologie vyroby ¢okolady

Zasady pro vypracovani

1. Zékladni charakteristika cokolad a podobnych produktu

2. Technologické schéma produkce cokolady

3. Faktory plsobici na kvalitu ¢okolady a podobnych produktu
4. Moderni trendy ve vyrobé cokolady



Forma zpracovani bakalafské prce: Tisténa/elektronicka

Seznam doporudené literatury:

[1] TOKER, 0. S., PALABIYIK, I, KONAR, N. (2019). Chocolate quality and conching. Trends In Food Science Technology, 91,
446-453. https://doi.org/10.1016/}.tifs.2019.07.047.

[2] BAHARI, A., AKOH, C. C. (2018). Texture, rheology and fat bloom study of ,chocolates” made from cocoa butter equivalent
synthesized from illipe butter and palm mid-fraction. LWT, 97, 349-354. https://doi.org/10.1016/j.Iwt.2018.07.013.

(3] ROHM, H., BOHME, B., SKORKA, J. (2018). The impact of grinding intensity on particle properties and rheology of dark
chocolate, LWT, 92, 564-568. https://doi.org/10.1016/j.lwt.2018.03.006.

[4] SON, Y. -J., CHOL, S. -Y,, YOO, K.-M., LEE, K. -W., LEE, S. -M., HWANG, I.-K., KIM, 5. (2018). Anti-blooming effect of maltitol and
tagatose as sugar substitutes for chocolate making. LWT, 88, 87-94. https://doi.org/10.1016/j.Iwt.2017.09.018.

Vedouci bakaldfské prace: Ing. Richardos Nikolaos Salek, Ph.D.
Ustav technologie potravin

Datum zadani bakalafské prace: 17. tinora 2020
Termin odevzdani bakaldrské prce: 22. kvétna 2020

LS.

prof. Ing. Roman Cermak, Ph.D. doc. RNDr. Iva BureSova, Ph.D.
dékan feditel Ustavu

Ve Zliné dne 17. tnora 2020



PROHLASENI AUTORA
BAKALARSKE PRACE

Beru na védomi, Ze:

bakalai=ka prace bude uloZena v elektromicke podobé v unmverziinim mformafnin systémm a
dostupna k nahlédmuts;

na moj1 bakalafzkou praci se plné vetahmje zakem £ 12172000 5b. o pravu autorskem o
pravech sowvisejicich s pravem awtorskym a o zméné nékterych zikom (autorsky ziken) ve
mnéni pozdéjEich privnich pfedpish, zejm. § 35 odst. 3;

podle § 680 odst. 1 auterského zikona md Univerzita Tomase Bati ve Zliné pravo na uzavieni
licenéni smlowvy o uzti skolntho dila v rozsalm § 12 odst. 4 autorskeho rakona;

podle § 60 odst. 2 a 3 awtorského rikona mohu uwzt své dile — bakalaisken praci nebo
poskyvinout licenci k jejimm wvufifi jen = pfedchozim pisemmym soublasem Unmrerzity Tomass
Bati ve Zliné, kterd je opravnéna v takovém pifpadé ode mne pofadovat piiméfeny piispévek
na thradu mikladt které byly Univerziton TomsaZe Bati ve Zliné na vytvefend dila vynaloZeny
(af do jejich skuteéné vyse);

pokud bylo k vyprecovami bakalafske prace vyudto softwaru poskvimitého Univerzitom
TomaZe Bati ve Fliné nebo jinjmi subjekty pouze ke studijnim a vizkumoym afelim (1.
k pekomeréninm vyuiit), nelza visledky bakalifské price vyugit ke komerfnim aéalim;
pokud je vistupem bakalaiské prace jakykolhv sofiwarovy produkt, povabml se za soudast
prace rovnez 1 zdrojove kody, popi. soubory, ze kterych se projekt sklada Meodevedam teto

Prohlasuji,

#e jsem na bakalarzké praci pracoval samostainé a ponditon hferatur jsem eitoval. 'V piipadé
publikace visledlki budn wwveden jako spoluamtor.

*  Fp pdevzdana verze bakalaf=ké prace a verze elekfronicka nahrana do IS/STAG jsou obsabové
totodné.

Ve Zliné dne:

Jméne a piijmeni studenta:



ABSTRAKT

Tato bakalafska prace se zabyva modernimi trendy v technologii vyroby cokolady. Cilem
této prace bylo seznameni se zakladnimu druhy ¢okolady podle vyhlasky. Dale tato prace
pokracuje pies technologii vyroby ¢okolady az po to, jak ovliviiuji kvalitu ¢okolady pouzité
suroviny a technologické procesy. Na konci ¢asti technologie vyroby byl zminén 1 vedlejsi
produkt, ktery pti vyrob¢ ¢okolady vznika, a tim je kakaovy prasek. A zavér byl zaméten na
moderni trendy a vyuziti ¢okolddy v potravinafstvi. V této Casti jsou nastinény i mozné
varianty nahrazek nékterych surovin potifebnych pro vyrobu ¢okolddy a druhy oballi, do

kterych se bali vyrobena cokolada a vysvétleny pojem ,,foodpairing*.

Klic¢ova slova: ¢okolada, kakao, technologie, vyroba

ABSTRACT

This bachelor thesis deals with modern trends in chocolate production technology. The aim
of this thesis was description of basic types of chocolate according to the decree. This work
continues with chocolate production technology and influence of raw materials and
processes on chocolate quality. At the end of part production technology is it written about
secondary product in the production of chocolate. It is cocoa powder. And the end was
focused on modern trends and use of chocolate in food industry. The last section outlines
possible variants of substitutes for the raw materials needed for the production of chocolate,

packing materials and explanation of foodpairing.

Keywords: chocolate, cocoa, technology, produce
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UvVOD

Cokolada je velmi oblibena pochutina prevazné diky své sladké chuti. Cokolada je vyrabéna
ze zkvaSenych, prazenych a mletych zrnek, které se nachazi uvnitt kakaovych bobti. K témto
zrnkiim se pfidava cukr a tuk ve form¢ kakaového masla. Vyrobu miizeme popsat jako hrubé
zpracovani kakaovych bobt. Toto zpracovani zac¢ina sklizni, nasleduje fermentace, suseni,
¢isténi, prazeni, drceni a mleti. Lisovanim rozdrcenych bobti ziskavame kakaové maslo,
které se dale micha s cukrem. Ke zjemnéni ¢okolady slouzi valcovani a konSovani. Tim se

zvysuje i homogenita a lahodnost vysledného produktu.

Mezi zakladni druhy ¢okolad fadime mlécnou, bilou a hotkou. Moderni druh ¢okolady je
Ruby chocolate. Riizova ¢okolada je horka novinka a jeji vyroba je zahalena tajemstvim.
Vyrabi se ze specidlnich druhti kakaovych bobt, které¢ maji narizovélou barvu a nakyslou

chut’.

Prvni casti prace je zaméfena na zakladni charakteristiku ¢okolddy a podobnych vyrobkii,
pfevazné na slozky, ze kterych se vyrabi. Dle vyhlasky MZe 76/2003 Sb. jsou shrnuty druhy
cokolddy a chemickym sloZzenim cokolady. Piedev§im je ale tato Cast zaméfena na
technologii vyroby ¢okolady, na celkové technologické schéma vyroby a postupné kroky

vyroby.

Druhéa ¢ast je orientovana pfedev§im na vlivy na kvalitu ¢okoladdy a pokracuje nékterymi
modernimi trendy v technologii vyroby. Vliv surovin, pfidatnych latek, procesii vyroby,
distribuce a skladovéani na kvalitu cokolady jsou sepsdny dale v praci. Konec prace je
zaméten na moderni trendy v ¢okolad€, kombinace Cokolady s neobvyklymi surovinami a

,foodpairing “.
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1 ZAKLADNI CHARAKTERISTIKA COKOLAD A PODOBNYCH
PRODUKTU

Vyroba cokolddy je opravdu dullezitd, ptredevSim pro zasobu ostatnich odvétvi
cukrovinkaiské vyroby cennymi polotovary (jako naptiklad Cokolddovymi polevami
a Gokoladovymi naplnémi) [1]. Cokoladové vyrobky jsou vyjimeéné, hlavné kvili svym
velmi jemnym chut'ovym a aromatickym vlastnostem, a také vysokou vyzivovou hodnotou.
Obzvlast’ zajimava je vysoka kaloricka hodnota ¢okolady, kterd se vysvétluje vysokym
obsahem sacharidii a tukii. Cokolada je povaZzovana za nenahraditelnou potravinu k zvyseni
energie organismu i k sniZzeni unavy, a to kvili svému spojeni vyzivovych slozek s vysokou

kalorickou hodnotou.

1.1 Kakaovnik

Historie cokolady souvisi s historii vzniku kakaa. Slovo kakao bylo odvozeno z olméckého
slova ,.kakawa‘ které oznacovalo kakaovnik (Theobroma cacao), jak jej pojmenoval v roce
1753 Carl von Linné, vyznamny Svédsky védec 18. stoleti [2]. Kakao a taky ¢okolada jsou
pochutiny vyrabéné z kakaovych bobli, coz jsou semena uvniti plodi kakaovniku
(Theobroma cacao) které jsou na obrazku ¢.1, nazyvame je kakaové boby (obrazek €. 2).
Pivodni misto vyskytu kakaovniku je tropicky deStny prales. Kakaova jadra jsou
rozeznavame tyto druhy: 1.Criollo, 2. Forastero, 3. Trinitario [1], [2]. OdrGda Criollo pochazi
z Venezuely a mizeme ji pielozit jako ,,kreolsky, domaci“. Kakaové boby této odridy se
fadi mezi nejkvalitné;si, ale jeji vynosy jsou nizsi, protoZe je velmi citlivd na klimatické
podminky a nachylné k riznym nemocem. Plody maji na svém povrchu 10 zietelnych Zeber,
z nichz kazdé druhé je stfidano hlubokou brazdou. Semena této populace jsou na fezu
nacervenald. Odrida Forastero ptipadd zbyvajicich 90 % svétové sklizné. Nazev druhu
Forastero, ktery se vyskytuje v mnoha druzich, miZzeme pteloZit jako ,.cizi, cizinec*. Tento
druh je mnohem odolnéj$i nez naptiklad Criollo, mé i mnohem vyssi vynosy, ale jeho boby
se povazuji za méné¢ kvalitni a nearomatické. Pivodné pochdzi z deStnych pralesit v
amazonské oblasti a nyni se péstuje hlavné v Brazilii a zapadni Africe [1], [3]. Tato odrida
je nejvhodnéjsi k vyrobé kakaového praSku a mlécné cCokolddy. Odrada Trinitario je
potomek vznikly kiiZzenim kakaovnika Criollo a Forastero nese vSechny vlastnosti hybridu

vvvvvv

nazloutlou barvu. Pfi pokojové teploté je kakaové maslo tvrdé a kiehké, bez naznaku
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mazlavé konzistence. Dals$i vyznacnou vlastnosti je, ze taje pti 32-34 °C. Tteti vyznamnou
vlastnosti je, Zze se dd 2 az 5 let uchovavat bez patrnych stop zkazeni nebo zluknuti. Pfi
spravném ochlazeni a delSim uchovavani pfi teplot¢ nizsi, nez je bod tuhnuti, nabyva
kakaové maslo krystalické struktury a jeho objem se zmensSuje. Tato vlastnost je dulezita

pti formovani ¢okolad [1].

1.2 Druhy ¢okolady

Cokoladu podle vyhlasky 76/2003 Sb. oddil ¢.5 Cokolada a Eokoladové bonbony, mizeme
rozd¢lit na nékolik druhd, a to podle druhu a skupiny, poméru a mnozstvi zakladnich surovin,
které se pouzivaji k jeji vyrobé (tabulka ¢.1). Vyznamny ukazatel je mnozstvi kakaa

v ¢okoladé.

Tabulka 1 : Clenéni na druhy a skupiny [5]

Druh Skupina
¢okolada (hotka ¢okolada) bez ptisad
mlécnd cokolada s ptisadami
family mlé¢na ¢okolada na vareni
bila ¢okolada plnéna

Chocolate a la taza
Chocolate familiar a la taza

cokoladové bonbony formované

formované v rtiznych tvarech,

s riznymi naplnémi

(tukovymi, krémovymi, likérovymi atd.),
nebo bez naplne

cokoladové bonbony
macené nebo polomacené

ruzné druhy vlozek

(zelé, fondan, vyleh¢ené hmoty pénou a dalsi),

macené ¢okoladou, mlé¢nou ¢okoladou,

family mlécnou ¢okoladou, nebo bilou cokoladou,

s vyjimkou Chocolate a la taza a Chocolate familiar a la taza

¢okoladové drazé

podle druhu vlozek

Mezi zékladni druhy ¢okolady pafi:

1.2.1 Horka cokolada

»Hotkou ¢okoladou se rozumi potravina vyrobend z kakaovych soucasti, ptirodnich sladidel,
sladidel nebo jejich kombinaci, pridatnych latek nebo latek urCenych k aromatizaci,
poptipad¢ z dalSich slozek* [6]. Hoik4 cokolada se skladd z kakaové hmoty, kakaového

masla a cukru. Je Casto oznaCovana za ,,Cistou’ ¢i ,,pravou’. V tomto druhu cokolady se



12
UTB ve Zliné, Fakulta technologicka

obsah kakaové hmoty pohybuje v rozmezi okolo 35 az 95 hm. %, pficemz 35 % je minimalni
povazované mnozstvi kakaové susiny. Jestlize ¢okolada obsahuje vice jak 50 % kakaové
hmoty, je povazovana za kvalitni. Kvalita kakaovych bobl z velké ¢asti ovliviiuje obsah
kakaové hmoty. Obecné plati, Ze ¢im je v cokolad¢ vyssi obsah kakaové suSiny, tim je
hot¢ejsi. Kakaova hmota totiz ovliviiuje i chut’ ¢okoladdy. U levnéjSich variant ¢okolad se
kakaové maéslo nahrazuje tukem. Obsah cukru se v hotkych cokoladach pohybuje okolo
35 %. Tyto cokolady se pouzivaji pfedev§im pro vyrobu kvalitnich ¢okoladovych bonbonti

a cukrarskych (Cokoladovych) polev [7].

1.2.2 Milééna ¢okolada

»MIécnou cokoladou se rozumi potravina vyrobena z kakaovych soucasti, sladidel, mléka
nebo mlécénych vyrobki, poptipadé z dalSich slozek*™ [8]. SloZzeni mlécné Cokolady je:
kakaovéa hmota, kakaové maslo, cukr a mlééné vyrobky (popt. dalsi suroviny jako vanilka,
lecitin, ethylvanilin, ...). Obsah kakaové hmoty se pohybuje v rozmezi od 18 % do 55 %.
Obvykly podil kakaové hmoty se pohybuje okolo 25 %. Za kvalitni mlécnou ¢okoladu je
povazovana ta, kterd obsahuje vice nez 30 % kakaové hmoty. Mléc¢né cokolady se bézné
rozdeluji, podle pouzitého mlééného vyrobku, na dva druhy (mlé¢na cokoldda vyrobena
z kondenzovaného mléka a mlécna ¢okolada vyrobena ze suSeného mléka). Podil mléénych
vyrobki se pohybuje okolo 14 % az 25 %. Kvalitu mlé¢né ¢okolady urcuje kavové aroma,
vyvazenost mléEného vyrobku s kakaovymi boby a rozpustnost v tstech [7], [1]. Mlé¢né

¢okolady jsou pro populaci obvykle nejobliben¢;jsi, prevazné kvuli své sladké chuti.

1.2.3 Bila ¢okolada

,Bilou ¢okoladou se rozumi potravina vyrobend z kakaového masla, mléka nebo mlé¢nych
vyrobkd, sladidel, poptipad€ z dalSich slozek* [9]. Bild cokolada obsahuje tyto slozky:
kakaova maéslo, cukr, mléko (bud’ susené nebo kondenzované). I kdyz neobsahuje kakaovou
hmotu, tak je zafazena do kategorie cokolady, protoze kakaové maslo se vyrabi z kakaovych
bobili. Minimalni obsah kakaového mésla musi byt 20 %. Podil ml¢ka v bilé cokoladé by se
mél pohybovat okolo 14 % [7], [2]. Bila ¢okoldda by me¢la v Gstech zanechavat pocit

mastnoty a méla by se lehce rozpoustét v stech.

1.2.4 Family mlécna cokolada

,»Family mlécnou Cokolddou se rozumi potravina vyrobena z niz§iho podilu kakaovych

soucasti, sladidel a vyssiho podilu mléka nebo mléénych vyrobki* [10].
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1.2.5 PInéna ¢okolada

»PInénou ¢okolddou se rozumi potravina, jejiz vn&jsi vrstva je slozena z cokolady, mlécné
¢okolady, family mlé¢né Cokolady nebo bilé ¢okolady; vnitini naplii nesmi byt sloZzena
¢init nejméné 25 % celkové hmotnosti vyrobku® [11]. U plnénych cokolad je vnéjsi vrstva
slozena z mlécné, bilé nebo hotké cokoladdy a musi tvofit alesponi 25 % celkové hmotnosti
gokolady. Cokolada je potom plnéna nejrizngj§imi naplnémi — napf. nugatova, ofiskova,
marcipanova, ovocnd, mentolova, karamelova, ... Napln cokolady mize byt v tekuté nebo

tuhé formé.

1.2.6 Chocolate a la taza:

»Chocolate a la taza se rozumi ¢okoldda vyrobena z kakaovych soucasti, sladidel, mouky
nebo pSenicného, ryZového nebo kukuiicného Skrobu, pticemz obsah mouky nebo Skrobu je

nejvyse 8 % celkové hmotnosti [12].

1.2.7 Chocolate familiar a la taza:

,»Chocolate familiar a la taza se rozumi cokolada vyrobena z kakaovych soucasti, sladidel,
mouky nebo pSeni¢ného, ryzového nebo kukuti€ného Skrobu, pficemz obsah mouky nebo
Skrobu je nejvyse 18 % celkové hmotnosti® [13]. V tabulce €.2 jsou uvedené hodnoty pro
obsah latek, které znamenaji nejniZsi limitujici pozadavek, s vyjimkou hodnot oznacenych

jako nejvyssi limitujici pozadavek, podle druhu ¢okoléady.
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Tabulka 2 : Fyzikalni a chemické pozadavky na jakost [14] (% hmot. vztaZenych na susinu)

*) obsah celkového tuku = soucet obsahu kakaového masla a mlécného tuku

Obsah Obsah Obsah Obsah | Obsah | Obsah |  Obsah
z tukuprosté celkové R 7 A
Druh kakaového z . mlécného |celkového| mlécné mouky
2 kakaové kakaové - .
masla - - tuku tuku *) | suSiny | nebo Skrobu
suSiny susSiny
cokolada (hotka
¢okolada) 18 14 33 ) ) i i
mlééna Cokolada - 2,5 25 3,5 25 14 -
fanvnly m}ecna ) 2.5 20 5 25 20 i
cokolada
bila cokolada 20 - - 3,5 - 14 -
Chocolate a la taza 18 14 35 - - - nejvyse 8
Chocolate familiar a 13 12 30 ) ) i nejvye 18
la taza

1.2.8 Porézni ¢okolada

Jedna se o mlécnou, hotkou a bilou ¢okolady s bublinkami vzduchu. Prvni bublinkové
¢okolady se objevily v poloving 30. let 20. stoleti. Anglickd firma Rowntree tehdy vyrobila
prvni dokoladu Aero. Ve stejné dob& se porézni &okolada objevila i v Ceskoslovensku,

a to v cokoladovné Kiifferle z Rohatce [17].

1.2.9 Cokolada bez cukru

Tato ¢okoldada neobsahuje cukr, ale nahradni sladidlo jako aspartam, sorbitol, maltitol nebo
fruktozu. Jsou urcené prevazné pro lidi, kteti nemohou konzumovat cukr, hlavné diabetici.

Um¢la sladidla ovliviiyji chut’ cokolady. Pti vys§i konzumaci maji projimavé U¢inky [4],

[18].

1.2.10 Bio ¢okolada

Cokoléada vyrobena ze surovin organického zemédé&lstvi. Jeji prodej vyrazné rozsifen béhem

poslednich 20. let [19].
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1.2.11 Podobné produkty

1.2.11.1 céokoladové bonbony

Cokoladovy bonbon je potravina o velikosti jednoho sousta, vyrobena z jednoho druhu
¢okolady nebo kombinace cokolad ve smési (Cokolady, mlécné Cokolady, family mlécné
cokolady, bilé cokolddy nebo plnéné cokolady) a jinych jedlych slozek; celkovy obsah
¢okolady musi byt nejméné 25 % celkové hmotnosti vyrobku [20].

1.2.11.2 kakaova soucdst

Je zde zatazena kakaova drt’, kakaova hmota, kakaovy prasek, kakaové maslo, kakaové
vylisky, kakaovy tuk [21].

1.3 Chemické sloZeni ¢okolady

Chemické sloZeni ¢okolady je u kazdé odlisné. ZaleZi na konkrétnim druhu cokolady, tedy
na druhu pouzitych kakaovych bobt, na druhu pouzitého technologického procesu pii
vyrobé Cokolady ¢i na velikosti podilu kakaové hmoty obsazené v Cokoladé [22].
V tabulce ¢.3 je slozeni u kakaovych bobii, hmoty a prasku.

Tabulka 3 : Chemické sloZzeni kakaovych bobt (surovych a prazenych), kakaové hmoty
a kakaového prasku [23]

Slozka (%) Kakaové boby | Kakaové boby | Kakaova Kakaovy prasek
surové praZzené hmota

Susina 92,09 93,23 96,77 94,52

Popel 4,6 4,16 3,26 5,77

Tuk 45,59 46,21 53,16 20,48

Dusikaté latky | 14,21 14,25 13,98 22,33

Skrob 5,87 6,08 9,02 14,39

Vléknina 4,78 4,63 3,98 6,35

Teobromin 1,48 1,59 1,59 2,5

Cokolada je slozena zejména z bilkovin, sacharidil, tuk®i, mineralnich latek (napf. vapniku,
hot¢iku, fosforu, zeleza, médi), vitamind (tj. vitaminu A, B1, B2, C, D a E) a alkaloidi
(kuptikladu lecitinu a theobrominu) [22], [24]. V tabulce ¢.4 je chemické slozeni u tii
zakladnich druhti ¢okolady [61].
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Tabulka 4: Chemické sloZeni 100 g mlécné, hotkeé a bilé Cokolady [24]

Slozka Horka cokolada Miécna cokolada Bila ¢okolada
Bilkoviny 32¢g 7,6 g 74 ¢
Sacharidy 573¢g 575¢g 52,1g
Tuky 365¢ 323¢g 37,6 mg
Lecitin 03¢g 03¢g 0,3 mg
Theobromin 0,6 g 02¢g 0
Vapnik 20 mg 220 mg 250 mg
Hoft¢ik 80mg 50 mg 30 mg
Fosfor 230 mg 210 mg 200 mg
Zelezo 2mg 0,8 mg stop.mn
Med 0,7 mg 0,4 mg stop.mn
Vitamin A 40 IU 300 IU 220 IU
Vitamin B1 0,06 mg 0,1 mg 0,1 mg
Vitamin B2 0,06 mg 0,3 mg 0,4 mg
Vitamin D 50 IU 70 IU 151U
Vitamin E 2,4 mg 1,2 mg stop.mn.
Energie 2080 Kj 2160 kJ 2260 Kj

Ul — International Unit, je mérna jednotka pro mnozstvi ucinné latky, zaloZzend na
naméefeném biologickém pusobeni nebo U¢inku dané latky.

Obrazek 1 Kakaové plody[69]
Obrazek 2 Kakaové boby[70]
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2 TECHNOLOGICKE SCHEMA VYROBY COKOLADY

2.1 Vyroba cokolady

Vyrobcii ¢okolady, kteti pouzivaji klasické metody vyroby, jako je vlastni zpracovani
kakaovych bobi, dnes spise ubyva. Vétsina se priklani k ekonomictéjsi varianté, kterou je
nakupovat polotovar od velkych zpracovatelli. Zpracovani kakaovych bobli probiha
v n¢kolika fazich. Prvni faze, kterymi jsou sklizen, fermentace a suseni, probihaji pfimo na
plantazich. Dalsi faze zpracovani kakaovych bobu probihaji pfimo u vyrobct. Postup
vyrobcl pii jednotlivych fazich zpracovani kakaovych bobtli a vyrobé ¢okolddy ma zasadni
vliv na kvalitu vysledné tabulky [25], [44]. Technologické schéma vyroby cokolady

a kakaového prasku najdeme nize v textu na obrazku ¢.1.

2.2 Fermentace

Kakaové plody jsou ziskany ze stromu kakaovniku. U sklizenych kakaovych plodii dochazi
k vylusténi kakaovych bobt z luski, a ty jsou pfipraveny k dalSimu zpracovani, kterym je
fermentace a susSeni. Fermentace kakaovych bobl spocivd v odstranéni zbytkG duziny
zplodu a zamezeni kliceni, ¢imz se uvoliuji buné&né enzymy. Na zacitku dochazi
k anaerobni fermentaci (kvaSeni cukril na etanol a oxid uhli¢ity), k destrukci bunék duZiny
plodu piisobenim pektolytickych enzymd, k uvolnovani kalné tekutiny a fermentacni §tavy,
k rGstu pH, obsahu etanolu a k provzdusnéni. Takto vznika aerobni faze fermentace, pii niz
dochdzi k plsobeni bakterii mlééného a octového kvaseni, k oxidaci etanolu na kyselinu

octovou a k umrtveni kakaového bobu v disledku zvySovani teploty a sniZovani pH.

2.3 SuSeni

Po fermentaci obsahuji kakaové boby pfiblizné 35 % vody, jejiz obsah je nutno sniZit
na 6 az 8 %, a to bud’ pfirozenym, nebo umélym susenim. Ususené kakaové boby podléhaji
procesu Cisténi, ktery je zbavi necistot (tj. ptiméesi a prachu) [2]. Posledni fazi zpracovani
semen, piimo na plantaZich je suSeni, pti kterém dochazi k vyraznému snizeni obsahu vody.
Idealni vlhkost kakaovych bobt pro skladovani je mezi 6 a 8 %. Fermentované boby se susi
na slunci v mélkych dievénych bednach, nebo se volné rozprostiou na draténé miize ¢i
rohoze, ve vrstvach vysokych 5 az 10 centimetri. Béhem procesu suSeni jsou boby neustale
rucné tiidény a obraceny. Obraceni zabraiiuje tvorbu plisni. Proces suSeni obvykle trva

5az 7 dnd a behem této doby se dale rozviji organoleptické vlastnosti bobi. Po uplynuti
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doby suSeni jsou fermentované suSené kakaové boby pytlovany do jutovych pytla

a pfipraveny na transport [23].

Technologické schéma vyroby ¢okolady a

Kakaové boby
!

suseni

!

drceni

!
tridéni drti
!
drt’ jader

!

prazeni drti

!
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l
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!
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|
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!
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Obrazek 3: Schéma technologické vyroby cokolady [27]

2.4 Prazeni

Dalsi fazi je pfedprazeni kakaovych bobil a prazeni kakaové drti. Timto je uskute¢novano

mnozstvi fyzikdlnich a chemickych zmén v barvé, chuti a viini kakaovych bobti. Prazenim

klesa obsah vody v kakaovych bobech na 2 az 3 %, coz ptispiva ke snadnéjSimu odlupovani
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slupky z kakaovych bobt. Pfedprazeni se provadi pii nizsich teplotach nez samotné prazeni.
Prazenim se snizuje vlhkost kakaovych bobl a dochazi ke zvySovani kiehkosti, coz
usnadiiuje jejich mleti. Taktéz dochazi k odd€leni semen od slupky, které jsou pro dalsi
zpracovani bobli bezcenné. V malych cokolddovnach se Casto pouzivaji kulovité prazici
stroje, kdezto ve vétSich vyrobnach se vyuzivaji velkoobjemové pocitacem fizené prazice.
Dale mtze technologicky postup prazeni ovlivnit v jakém stavu jsou boby. Boby se mohou
prazit v celku véetné slupky, ktera se vlivem vysoké teploty oddé€li. Nebo se boby naopak
oloupou, nadrti a prazi se kakaova drt. Pii prazeni kakaovych bobt v celku mize dochazet
ke znaénym ztratdm kakaového maésla, které se z bobu uvoliiuje do slupek. Pii prazeni
kakaové drti k tomuto jevu nedochdzi, protoze boby jsou zbaveny slupek ptfed prazenim.
Dalsi nezadouci jev pfi prazeni celych bobit mize byt nedostatecné prohiati bobu, pii kterém
dochazi k preprazeni vnéjSi a nedoprazeni vnitini casti. Teplota prazeni se odviji
od jednotlivych odrid. Boby odridy Forastero se nejcastéji prazi pti teplotach v rozmezi

120 °C az 130 °C, u jemn¢jSich odrid, jako je Criollo, staci teploty do 120 °C [29], [44].

2.5 Drceni a mleti

Drceni probiha ve dvou stupnich. Oddéleni rozdrcenych kakaovych bobt, slupek a klicki
od téch nerozdrcenych a jejich nasledné rozdrceni a tfidéni (dle velikosti). Po vytiidéni se
drt’ prazi, aby obsah vody klesl na 2 %. UpraZena jadra se rozemelou, uvolni se z nich zbylé
slupky od jader a vysledna kakaova drt’ se znovu dikladné vy¢isti. V praZenych bobech je
obsah slupek a klickt asi 16 %. Pti ¢isténi se ziskava z jader osementi, a to se dale zpracovava
v chemickém priamyslu k ziskani theobrominu. Uméle v kakaovém mlyné nebo valcovanim

se dale zjemnuje kakaova drt’. Kakaovy tuk se uvolni a rozrusi z rozdrcenych kakaovych zrn

[19][26].

2.6 Michani

Pti uvoliovani kakaového tuku dochézi k zahtivani hmoty tfenim a tani kakaového masla,
Tim vznikd hmota s dispergovanymi kakaovymi c¢ésticemi polotekuté konzistence.
Pfimichava se do této hmoty cukr a kakaové maslo, popfipadé¢ dalsi piisady
(napf. suSené €1 kondenzované mléko, vanilka, kéva, ...) [2]. Michdnim ¢okolddové hmoty
dochdzi k jejimu zjemnovani. Nasleduje dvoustupniové valcovani pii teploté v rozmezi od
32 °Cdo 35 °C, ¢imz dochazi ke zméné konzistence cokoladové hmoty z téstovité na sypkou
konzistenci. Zmensuje se rozmér cukrovych a kakaovych ¢astic, které jsou postichnutelné

lidskym okem az na velikost 20—-25 mikroni. Pocit jemnosti, kterou vnimame, je zavisly na
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velikosti ¢astic a na obsahu kakaového masla v hmoté. Pti valcovani dochazi také k poklesu

obsahu vody a hmota oxiduje, coz ma vliv na chut’ a aromatické vlastnosti ¢okolady [26],

[2].

2.7 KonSovani

Posledni fazi zjemnovani ¢okoladové hmoty je konSovani. Jde o jeji intenzivni michanti,
roztirani a provzdusiovani v strojnich zafizenich. Dokonceni rozvoje ¢okoladového aroma
je cilem tohoto procesu. Pfidanim kakaového masla se ziskava tekutd Cokoladova hmota,
které se v prub&hu tohoto procesu rovhomérnym zpusobem rozptyluje po povrchu sypké
kakaové hmoty. Pti konSovani se z cokoladové hmoty odstranuji nezadouci tékavé latky,
které vznikly pfi fermentaci kakaovych bobt ¢i v dasledku chemickych reakci béhem
pfedchozi technologie. Dale ke sniZovani obsahu vody a kyseliny octové v cokoladové
hmot¢ (rychlost odpafovani zavisi na teploté konSovani), ¢imz klesa jiz zminovana plasticka
viskozita. Behem konsovani dochdzi k rovnomérnému rozptylu tuku na povrchu pevné faze,
¢imz se docili dokonalého ztekuceni cokolddové hmoty. Hotké Cokolady se konSuji pii
teploté v rozmezi od 65 do 90 °C, mlécné do 60 °C. Doba konSovani zavisi nejen na druhu
¢okolady, ale 1 na pozadované vysledné jemnosti [64][63]. NejCastéji tento proces probiha
ve tfech fazich: suché konSovani, tekuté konSovani a homogenizace. Suchym konSovanim
se rozumi zpracovani sypké hmoty vychazejici z procesu valcovani, dale jeji promichavani
a nasledné provzdusinovani. Hmota tak velmi rychle ztraci vlhkost a t€kavé latky, ¢imz se
postupné stava kapalnou. V ramci tekutého konSovani se do hmoty ptidava kakaové maslo,
¢imz dochazi k rovnomérnému rozdélovani tuku po povrchu jemnych castic kakaové hmoty.
Takto se rozviji chutové vlastnosti cokoladové hmoty. Homogenizace piedstavuje
rovnomeérné rozptyleni tuku po povrchu pevnych castic kakaové hmoty. V této fazi jsou do
hmoty pfidavany emulgacni prostiedky. Po konSovani se cast ¢okolddové hmoty dale

zpracovava a dalsi ¢ast je uskladiiovéna [2], [18][30][44].

2.8 Skladovani

Teplota cokolady po konSovani se pohybuje okolo 60 °C-90 °C, vyjimkou je mlécna
cokolada, kterd ma nizsi teplotu. Skladovani se provadi v nadrzich s michadly. Jednd se
o valcovitou nddrz s dvojitymi sténami i dnem z oceli, zahfivanymi na pozadovanou teplotu.
Skladovaci teplota ¢okoladové hmoty je okolo 50 °C. K cerpani této hmoty dochazi

za pomoci specialnich Cerpadel. Soucasti technologické vyroby Cokolady je krystalizace
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probihajici v n€kolika stupnich. Schopnost latky krystalizovat se nazyva polymorfismus.
Indukéni perioda je doprovazena nukleaci a ristem krystald, takto se hmota stava pevnou

[19][18].

2.9 Temperace

Dal$im stupném vyroby cokolady je temperace. Jednd se o proces, kdy je hmota
piipravovana na tuhnuti. Cilem temperace je tvorba maximalniho poctu krystalickych center
stabilni krystalické formy kakaového masla. Pfi temperaci dochazi nejprve ke zvySeni
teploty ¢okoladové hmoty na vice nez 50 °C a poté k jejimu ochlazeni na teplotu okolo
26 °C. Pii opétovném zvyseni teploty zhruba o 5 °C se kakaové maéslo zcela stabilizuje.
Cilem temperace je naprosté rozpusténi vSech krystali kakaového maésla a dokonalé
sjednoceni ¢okoladové hmoty. Spravné temperovana hotka ¢okolada je po ztuhnuti leskla
a na lomu hladka. M1é¢na neni tak leskla, protoze kromé¢ kakaového masla obsahuje mlécny
tuk, jehoz krystaly neodrazeji svétlo tak, jako krystaly kakaového masla. Na nedokonale
temperované ¢okolad€¢ se mize vytvofit tukovy vykvét, ktery zplsobi Sednuti ¢okolady

[30], [27], [44].

2.10 Formovani

Cokoladova hmota piipravend po temperaci se naléva do forem ve tvaru tabulky
(popt. jinych forem). Naplnéna forma s c¢okoladovou hmotou se pfevrati, aby na sténach
zustala jen tenka vrstva cokolady. Dale forma s hmotou prochdzi ptes vibra¢ni drahy, kde se
z hmoty uvoliiuji bublinky vzduchu. Poté je forma vkladana do chladicich tunelt, které jsou
rozdéleny na tfi ¢asti. V prvni ¢asti dochazi k postupnému chlazeni pii teploté okolo 16 °C.
Ve druhé¢ ¢asti chladiciho tunelu se teplota pohybuje v rozmezi od 3 do 10 °C. Ve tieti ¢asti
je teplota vzduchu opét vyssi (okolo 13 °C). Po ztuhnuti se vyrobky vyklapi z forem

a nasledné dochazi k jejich automatickému baleni [2].

2.11 Baleni

Cokolady jsou nejprve baleny do hlinikovych folii & lakovanych celofant, poté jsou
ptebalovany do papirovych, polyetylenovych ¢i propylenovych obalil a folii. Plastové folie
se pouzivaji piedevsim pro zabaleni ¢tvercovych ¢okoldd a ¢okolddovych ty€inek. Zvlastni
typ obalu pouzivaji pfedevSim vyrobci ze Skandindvie, a to kombinaci papiru a vnitini
hlinikov¢é folie v jednom obalu. Nadnarodni firmy, jako napt. Kraft (Milka, Figaro), Nestl¢
¢i Cadbury, v poslednich postupné letech ptechazeji k plastovym féliim [17], [1].
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2.12 Kakao

Slovem ,,kakao* oznacuje legislativa Evropské unie i ta ¢eskd vyhradné kakaovy prasek.
A , kakaovy prasek™ je definovan, jak uvadi Ceska technologicka platforma pro potraviny,
jakozto ,,potravina ziskand z prazenych kakaovych bobl upravenych do formy prasku,
s definovanym obsahem kakaového masla v susSin€ a definovanym obsahem maximalni
vlhkosti“. Jedna se o sekundarni produkt pfi vyrobé cCokolady Kakao umi ptedchazet
srdecnim chorobam, vyvolava kyselost v ustech, takze chrani zuby ptfed zubnim kazem,
snizuje krevni tlak, ale také stimuluje nervovy systém, uvoliuje a pfinasi pocity $tésti. Pfi
ziskani cenného kakaového masla je kakao povazovano vlastné za ,,odpad“. Je to
samoziejm¢ nadnesené oznaceni, jelikoZ ma své nezastupitelné vyuziti. Je rozdil mezi
kakaovym praskem (kakao na vafeni) a holandskym kakaem. Kakaovy praSek vznika
prazenim kakaovych bobti pii cca 80-130 °C, pak se rozemelou na pastu. Vzniklé husté pasta
se stla¢i mezi hydraulickymi lisy, které¢ vytlaci polovinu piebytecného kakaového maésla.
Pevnd hmota se rozemele na pomele na jemny prasek. Ziskame kakaové maslo a pokrutiny.
Pokrutiny se rozemilaji a vznikéd kakaovy praSek. Dilezitym krokem pti vyrobé¢ kakaa je
preparace (alkalizace) kakaové drti ¢i hmoty. Pfi procesu alkalizace, ten je oznacovany jako
,holandsky*, se pouZziva roztok uhli¢itanu draselného, sodného nebo véapenatého. Dochazi
k promyti roztokem, ktery neutralizuje kyselost. Pfitom nastane uvolfovani oxidu
uhli¢itého, roztok pronika bunécnou tkani, reaguje s barevnymi pigmenty a taninem, ¢imz
se docili tmava barva, uvolni se struktura hmoty, coZ u kakaové drti usnadni nasledné mleti
a suSeni. Kakao holandského typu ma jemng;jsi, ale pIngj$i chut’. Pisobenim infracervené¢ho
zafeni na kakaové boby, ziskdvame velmi kvalitni kakaovy prasek. Snadné odlupovani
slupek od jader a snizeni mikrobidlniho zamoteni produktu. Boby bez slupek jsou potom
drceny a kakaova drt’ je alkalizovana v praZicim bubnu. Drt’ se potom opatrné susi a prazi

pfi teploté 120-135°C. [1], [18], [25]
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3 FAKTORY PUSOBICI NA KVALITU COKOLADY A
PODOBNYCH PRODUKTU

Cokolada v tekutém stavu je slozity polydisperzni systém slozeny z &astic cukru, kakaovych
a mlécnych cCastic ve spojité tukové fazi. Diky t€émto pevnym casticim se cokolada nechova
jako prava kapalina, ale je typickd nenewtonskd kapalina [2], [33]. Kvalitni ¢okoladda ma
zcela homogenni strukturu, jemnou rozplyvavou chut’, tvrdou konzistenci, lasturovity lom a
leskly povrch. Cely vyrobni proces, receptura, pouzité suroviny a podminky skladovani jsou
aspekty, které maji vliv na reologické, fyzikalni a senzorické vlastnosti a urcuji tak i
vyslednou kvalitu vyrobka [36]. Dulezity vliv na reologii ¢okolady mé ptedevS§im obsah
emulgatort, tuku a vody. Dal$imi faktory jsou temperace, konSovani, velikost Castic a
tixotropické vlastnosti. Reologické vlastnosti ¢okolady jsou dany ptredevsim recepturnim
mnozstvim slozek. Naptiklad pfi vy$§im mnozstvi tuku bez emulgétord, klesa mez toku i

plasticka viskozita ¢okolady [2], [18], [34].
3.1 Vliv surovin na kvalitu ¢okoladu

3.1.1 Sacharidy

Cokolada obsahuje jednoduché cukry, mezi které se fadi sachardza, coZ je sacharid slozeny
z glukozy a fruktdézy a ktery ma vliv na sladkost vyrobkii. Dalsi sacharidy, které se daji
pouzit pfi vyrobé ¢okolady jsou laktdza, dextroza, glukdza, fruktéza. Zmeéna obsahu o 1 %
az 2 % ma velky vliv na ndklady a jiné ekonomické faktory pii vyrobé Cokolady
a ¢okoladovych cukrovinek [66], [67]. K velkym chutovym zménam dochazi, kdyz nastane
zména az o 5 % v obsahu sacharidi. Laktdza se pouziva hlavné ve formé laktitolu, ktery
udrzuje v cokoladé podil mlécného tuku, ovliviiuje chut' a zvySuje hnédnuti wcasti
v Maillardovych reakcich. Glukéza a fruktdza jsou pouzivany velmi malo, protoZe je nelze
jednoduse vysusit a dochazi tedy ke zvySeni vlhkosti a vyssi interakci mezi ¢asticemi cukru.

Tim dochazi k vyssi viskozité cokolady [28], [43].

3.1.2 Miléko a mlé¢né produkty

Mlécny tuk pomahd zjemnit strukturu ¢okolady, mlécné bilkoviny, zlepSuje krémovitost,
ato hlavné¢ u mléénych Cokolad. Dnes se ve velké mife pouzivd mlécny tuk ve formé
suSen¢ho mléka. Susené mléko musi byt Cerstvé a dobré kvality. Existuji 3 typy mlék, které
se pridavaji pii vyrob¢ cokolady: plnotu¢né mléko suSené rozprasovanim, mléko susené ve

valcové susarné, které je nejlepsi pro vyrobu ¢okolady, ale také drazsi a poslednim typem je



24
UTB ve Zliné, Fakulta technologicka

odstfedéné mléko [[42], [48]. Pfidanim suSeného odstfedéného mléka v prasku dochazi ke
zlepseni struktury, vlastnosti a celkové chuti. Mezi povrchové aktivni latky patii kaseinové
bilkoviny, které jsou pfirozenou soudasti mléka a snizuji viskozitu ¢okolady. Cista laktoza
se v moderni technologii ziskava ultrafiltraci ze zahusténé syrovatky, kterd je také nazyva
laktozovy sirup. Laktoza, kterd je ziskana timto procesem, se dodava do mlééné cokolady
jako bézna soucast plnotucného ¢i odtuénéného mléka. Ke snizeni sladkosti u nekterych
¢okoladd a cokoladovych cukrovinek se pouziva syrovatka a laktdézové prasky, protoze
laktoza ma sladivost oproti sachar6za mnohem niz8i. SuSena syrovatka se pouziva misto

suSeného mléka, protoze je cenove ptinosnéjsi [31], [35].

3.1.3 Tuk

Tukové slozky tvofti tekutou fazi, ve které jsou obsazené pevné Castice ostatnich slozek. Je
to dilezitym bodem, ktery ovliviiuje pocit v Gstech a vlastnosti tdni. Rizné typy kakaovych
bobli mohou zpisobit rozdily v senzorickych znacich ¢okolady. Pouziti rostlinnych tukd
muze mit vliv na vlastnosti vyrobku. Ekvivalenty kakaového masla mohou byt ptidany do
cokolady v jakémkoliv poméru, aniz by doslo k vyznamnym zméndm textury ¢okolady.
Kdyz nahradime az 50 % kakaového masla bavinikovym olejem, tak jsou vyrobky
srovnatelné svou jemnou chuti, ale zvySuje se rychlost tani v Gstech. Obsah tuku ma vliv
na strukturu ¢okoladovych vyrobkt, obvykle okolo 25-35 %. Zmrzlinové polevy maji vyssi

obsah, naopak ¢okolada na vateni obsahuje méné tuku [28], [37], [45].

3.1.4 Prirodni a syntetické emulgatory

Mezi piirodni povrchové aktivni latky patii gumy, lecitin a rozpustné nebo syntetické
polysacharidy. Jejich pouziti se odviji zejména od toho, jakou funkci méa konecny produkt.
So6jovy lecitin je vedlejsi produkt vyroby sojového oleje. Nejkriti¢téjsi hodnota pro vliv
sojového lecitinu je do 0,3 %. Plisobi zejména na plastickou viskozitu [35]. KdyzZ ho ptidame
do ¢okolady, zméni se jeho hodnota vytéznosti a plastickd viskozita klesd. Kvuli svym
chemickym vlastnostem zpomali odstranovani vody z conche. KdyZz dosdhne hodnota
lecitinu kritickou hodnotu, tak nastane to, ze jak hranice toku, tak i1 plastickd viskozita,
klesaji. Pokud viskozita zlistane konstantni tak se hranice toku za¢inaji zvySovat. Nadmérné
mnozstvi lecitinu (>0,6 % v zavislosti na rozlozeni velikosti ¢astic) zvySi mez teceni.
U ostatnich syntetickych emulgatort je to podobné, kromé polyglyceryl-polyricinoleatu,
ktery se projevi do ptidavku 0,8 % na viskozitu [2], [49]. Polyglycerolpolyricinoleat (PGPR)

je ziskavan polykondenzaci ricinového oleje a glycerolu. V rdmci Evropské Unie byl legalné
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schvalen a do ¢okolddovych cukrovinek mize byt ptidavan do obsahu 0,5 %. M4 velky vliv
na plastickou viskozitu a mize snizovat vynos. V cukrafstvi se hodné pouzivaji glycerol
mono-stearaty(GMS), které se ziskavaji esterifikaci hydroxylovych skupin glycerolu

a s pouzitim jedné mastné kyseliny [35].

3.2 Vliv distribuce velikosti ¢asti

Klicovy faktor, ktery ovliviiuje reologické vlastnosti hmoty a smyslové vlastnosti
¢okoladdovych vyrobka, je velikost pevnych castic v cokoladové hmoté. Velmi dilezité
vlastnosti ¢okoladovych hmot a polev jsou plasticka viskozita a hranice toku. Maji vliv
na ucinnost michani, ¢erpani a dopravu hmot béhem zpracovani a pti formovani hotovych
vyrobkd, coz souvisi s jejich senzorickou kvalitou. Mensi ¢astice zvySuji hodnotu viskozity
a zpusobuji krémovitéjsi pocit v tstech. Dochéazi k tomu kvili vétSimu povrchu malych
castic, ktery dany obsah kakaového madsla nedokaze pokryt. Viskozitu je mozné snizit
pridanim kakaového masla ¢i emulgatory[2], [37]. Stoupajici teplota snizuje viskozitu, ale
naopak zvySuje hranici toku, coz muize byt eliminovano hlavné u hotkych cokolad
pfidavkem lecitinu. Na hodnoty téchto parametri mé dale vliv doba konSovani a temperace.
Pti konSovani viskozita i hranice toku klesaji, coz je zptisobeno dokonalym obalovanim
¢astic kakaovym maslem, dale lecitinem, ktery se v této fazi pfidava do hmoty, a navic se
jesté odpatuje voda. Pti temperaci je potieba dbat na to, aby nedoslo k ptetemperovani, které

by vedlo k pfilisnému zvySeni obou parametrt [2]

3.3 Vliv vyrobniho procesu

Kazdy vyrobni krok muze zpisobit velké zmény ve vysledné kvalit¢ produktu.
Technologické parametry jsou zavislé na druhu ¢okoladového vyrobku a jeho zamysSleném
pouziti. Kakaové aroma a chut’ cokoladovych vyrobki jsou ovlivnény uz pii zpracovani
kakaovych bobii. Diilezity je spravny pribéh vyrobnich krokii a zamezeni nezadoucich zmén
u cokoladové hmoty a nasledné sniZeni kvality vyrobki. Je nutné pfi vélcovani zamezit
prehiivani ¢okoladové hmoty, protoze to miize vest k poruSeni né€kterych termolabilnich
slozek a zhorSeni kvality. Teplota hmoty by méla byt v rozmezi 32-35 °C [28], [37], [27].
Pti dlouhém konSovani miaze dojit k tzv. piekonSovani, kdy cokoladova hmota ztraci typické
aroma [31]. Vyznamny vliv na kvalitu vyrobkli ma temperace. Spravny prab¢h a vytvoreni
dostate¢ného mnozstvi stabilni modifikace kakaového mésla vytvari produkt, ktery je leskly,
ma spravnou barvu, tvrdost a jemnou chut. Pokud totiz méme spravné temperovanou

¢okolddovou hmotu, pti dobrych skladovacich podminkach, docilime del$i trvanlivosti.
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Spatn¢ temperovand ¢okoldda ma nekvalitni texturu, je zrnitd, matnd z divodu vzniku

tukového vykvétu [35], [38].

3.4 Vliv skladovani

Skladovatelnost cokoladovych vyrobkt je dana n€kolika parametry. Jde o teplotu, vlhkost
a piistup kysliku, coZ souvisi s obalem vyrobku. Cokoladové vyrobky jsou velmi citlivé na
teplotu a vlhkost. Idealni hodnoty pro skladovéani jsou 15-17 °C a relativni vlhkost 50 %.
Vyrobky by mély byt skladovany oddélené od ostatnich potravin, protoze mizou snadno
prijimat cizi pachy [39], [40]. Dulezitou roli pti skladovani hraje obal cokoladového
vyrobku. Obal totiz tvoii bariéru proti okolni vlhkosti, ¢imz zabrani zvlhnuti vyrobku, nebo
naopak pfi nizké vlhkosti brani vysychéani a ztvrdnuti cokolddovych cukrovinek [31]. Pfi
skladovéni je velmi dilezité se vyhnout kolisdni okolni teploty a vysSim teplotdm. Jestlize
nastane piesun z jednoho teplotniho extrému do druhého, miize dojit ke zméné struktury
¢okolady na olejovitou. Nevhodné skladovani mé vliv na vznik vad, pfedev§im tukového
vykvétu [31], [40]. Problém trvanlivosti plnénych ¢okolddovych vyrobki je v jejich néplnich
a vlozkach. Béhem skladovani miZze dojit k migraci tuku a vlhkosti do ¢okoladové polevy.
Nejveétsi pravdépodobnost migrace tuku je u naplni, které obsahuji tuky s nizkym bodem tani
a vysokou tekutosti (mastné kyseliny nebo triglyceridy s kratkym fetézcem nebo nenasycené
mastné kyseliny). Stabilitu tukovych néplni je mozZné zlepSit pfidavkem nékterych

emulgatort napft. sorbitanu tristearat [2], [31], [41].
3.5 Vady Cokolady

3.5.1 Cukerny vykvét

Patii mezi méné Casté a méné nebezpecné jevy. Dochazi k nému pfi Spatnych skladovacich
podminkach, hlavné vysoka vlhkost nebo rychly ptfechod znizké na vysokou teplotu.
Dochazi ke konzistenci vodnich par, rozpusSténi sachardzy a piti opétovném odpareni vody

sachardza krystalizuje a na povrchu cokolady se vytvari bily film [28].

3.5.2 Tukovy vykvét

Produkty jsou pro spotiebitele neatraktivni, 1 kdyZ neptedstavuji zadné zdravotni riziko.
Jedna se o vycCnivajici tukové krystaly, které pokryvaji cely povrch, jak vidime na obrazku
¢.2, ktery se nachazi pod timto textem. Tukovy vykvét zpisobuje nedostate¢nd krystalizace

pfi temperovani, nehomogenita cokolady, migrace tuki, nespravné podminky pfi chlazeni
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a skladovéni, rozdily teplot mezi cokolddou a centrem. Tukovy vykvét se da omezit
fyzikalnimi metodami (dokonald temperace, minimalni kolisadni teplot u skladovanych
vyrobki, dokonalé¢ konSovani) a chemickymi metodami (peclivé mleti surovin, dobré

chlazeni tukové népln€ a spravny vybér emulgatoru) [28], [2].

Obrazek 4: Tukovy vykveét [46]

3.5.3 Dalsi vady

Mezi ostatni vady cokolddovych vyrobki fadime tvorbu mikrotrhlin, prys$téni naplné,
vysychani naplné, nerovhomérny podil mezi cokoladou a naplni, Spatny zatér, mechanické
posSkozeni a zmény souvisejici se starnutim béhem trvanlivosti. Diky tlakiim pisobicim
na ¢okoladu dochazi k vytvoteni trhlin, a to pfevazn€ u plnénych vyrobki. Pies trhlinu
mohou migrovat slozky ndplng€. Po¢atecni poruseni zdravotni nezadvadnosti miize zpusobit
zménu chuti. Mezi dal$i vady. které zplisobuji zdravotni zdvadnost vyrobku patii plesnivéni,

zluknuti a pfitomnost Skudct [42], [68].
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4 MODERNI TRENDY VE VYROBE COKOLADY

Cokolada zastava dileZitou ulohu predevsim v gastronomii. Cokolada se vyuziva nejen pro
pifipravu nejriiznéjSich dezertl, ale také k jinym ucelim (napt. ke zpestfeni hlavnich jidel,
zdobeni pokrmll apod.). Vyuzivani Cokolady je v potravindiském pramyslu velice
rozmanité, a to od kakaovych praskt (kakaa), smési kakaa s cukrem a ¢okolad v prasku, pies
¢okoladové polevy a hmoty, cokoladové krémy, néplné a pény, ¢okolady k piipravé napoji,

¢okoladové dekorace, cokoladové fontany a cokoladové fondue az po tzv. foodpairing [60].

4.1 Ruby chocolate

Nové existuje 1 riZzova cokoladda. Védci ze Svycarské spolecnosti Barry Callebaut objevili
novy druh ¢okolady. Prvni myslenky méli v roce 2004 a pracovali na ni az do zati 2007, kdy
byla tato cokoladda poprvé odhalena. Jedna se o ,,Ruby chocolate* (tedy rizovou cokoladu).
Védci odhalili, Ze néckteré slozky zkakaovych bobli mohou produkovat cokoladu
s vyjimecnou chuti a barvou. Tyto kakaové boby vidime na obrazcich €. 5 a 6 [15]. Nejen
ze Cokolada vypada jinak, ale jeji chut je unikatni, a to ovocnd. Podle védct ,,Ruby
chocolate neobsahuje stopy bobulovych plodi a ani barviv. ,,Ruby bean* rostou v zemich
jako Ekvador, Brazilie a Pobfezi slonoviny. Je to opravdova cokoldda, zadny derivat.
Rizové jadro ma totiZ pii rozlomeni kazdy kakaovy bob. Celé kouzlo nové cokolady tedy
spociva pravdépodobné v tom, jak se kakaové boby zpracovavaji. Vypada to, ze se
fermentuji jen velmi kratce a nasledné se jejich barva konzervuje kyselinou citronovou.

Klasicka fermentace a susSeni totiz vede k zhnédnuti bobti [16].

Obrazek 5 :Ruby chocolate a Ruby bean [16]
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Obrazek 6: Ruby cocoa beans [15]

4.2 NARS

Tento proces prazeni byl vynalezen v Némecku spolecnosti G. W. Barth. Na poc¢atku dochazi
k ptedprazeni. Kakaové boby vstupuji do mikronizéru, kde jsou po kratky Cas zahtivany
infraCervenym zafenim. V mikronizéru, jsou boby zbaveny necistot a dojde k uvolnéni
slupky od jader. Béhem klasické fermentace, dochazi ke znaénym ztratdm kakaového masla,
které vlivem vysoké teploty praZeni taje a ptechdzi do kakaovych slupek. Ty jsou po prazeni
oddéleny. V procesu NARS dochazi vlivem niZsich teplot k ¢aste¢nému oddéleni slupek od
jader. Kakaové maslo tak z velké ¢asti zlistane v jadrech kakaovych bobi a jeho ztraty nejsou
oproti klasickému zptsobu prazeni tak velké. Boby jsou v dal§im kroku promichéany s
roztokem uhlicitanu draselného, ktery poméha tvofit zbarveni prazenych bobl a dalsi
senzorické vlastnosti. Néktefi vyrobci Cokolad preferuji nealkalizované boby, nebot’ si
mysli, Zze pridavani alkalie zhorSuje celkovy vjem bobi. Avsak jini vyrobci jsou zcela
opacného nazoru. V procesu NARS je alkalie ptfidavana v dobé, kdy boby vstupuji do pece.
Smés je poté zahtivana, ale ne vySe nez na 100 °C, a to po dobu deseti minut, béhem kterych
dochazi k absorpci alkalii a vytékani nékterych nezadoucich latek. V této dobé¢ je rovnéz
sniZovana vlhkost v kakaovych bobech o 2-3 %. Odpateni vody z bobli napomaha pfi
odstranéni jejich slupky. Nésledné jsou boby rozdrceny na tzv. nibsy, roztfizeny na
sitech a oddé€leny od slupek pomoci proudu vzduchu. Kakaové boby bez slupek a rozdrcené
jsou pievedeny do prazicich strojli, kde jsou prazeny po urcitou dobu v rozmezi teplot 100-

130 °C [71].
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4.3 Umélé suSeni kakaovych bobi

Umélé suseni probiha na sitech, rohozich nebo v susarnach. Boby se susi v riznych typech
suSaren nebo v bubnovych suSickach, kam se pii pomalém otaceni bubnu vhani vzduch
ohraty na 70°C. Moderni susicky jsou ve tvaru velkych ota¢ivych bubnii, do kterych se vejde

v

Doba suseni se zkracuje az na 36 hodin [72].

4.4 DalSi zpiisoby fermentace

Moderni zptsob fermentace je ulozeni bobil do dfevénych nddob s dérovanym dnem, které
je vyloZené bananovymi listy. U tohoto zplsobu jsou zakazany jakékoliv zelezné dily. Dalsi
moznym zpusobem je rychlofermentace v rotujicim kotli nebo na plochych liskach. Uvadi
se, ze v bednach pfikrytych listim se boby promichévaji kazdé dva dny a konci nejpozdeji
Sestym dnem. Na liskach je tento proces krat§i. Trva pfiblizn¢ tfi dny a semena se
nepromichavaji. Boby druhii kakaovniku Criollo se fermentuji obvykle asi 24-28 hodin,

Trinitario 3- 4 dny a Forastero az 6 dnt1 [72], [73].

4.5 Cokolada s nahrazkou kravského mléka

V dnesni dob¢ je intolerance laktézy pomérné velky a rozsahly problém ktery trapi pies
47 % svétoveé populace. Je to ,,alergie na mléko* tj. na mléény cukr, ktery mléko a mlécné
vyrobky obsahuji a ktery organismus s metabolickymi poruchami neumi travit. Specidlni
cokolady, ve kterych je kravské mléko nahrazeno kozim, ov¢im, velbloudim, kokosovym,
palmovym a ryzovym mlékem, maji piekvapivé jemnou chut. Prvni ¢okoladu s ovEim
mlékem vyvinul rakousky cukrat Georg Hochleitner v roce 2002. Tato cokolada je vhodna

pro alergiky, celiaky a lidi s intoleranci na laktozu [26], [28].

4.6 Cokolada s ekvivalentem

Kakaové maslo 1ze nahradit rostlinnymi tuky. Dle Vyhlasky €. 76/2003 Sb., kterou se stanovi
pozadavky pro ptirodni sladidla, med, cukrovinky, kakaovy prasek a smési kakaa s cukrem,
cokoladu a ¢okoladové bonbony lze do cokolady pfidavat rostlinné tuky, které jsou uvedeny

v tabulce ¢. 5.
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Tabulka 5 Rostlinné tuky povolené do cokolddovych vyrobki [58]

Obvykly nazev rostlinného tuku zziﬁricsgtz%:;e;%s:gﬁ;Zz?sl:§;§Ch
1. Illipe, bornejsky tuk, Tengkawang Shorea spp.

2. Palmovy olej Elaeis guineensis Elaeis olifera

3. Sal Shorea robusta

4. Shea (bambucky tuk, olej z maslovniku) Butyrospermum parkii

5. Kokum gurgi Garcinia indica

6. Olej z jader manga Mangifera indica

Tyto rostlinné tuky nesmi obsahovat kyselinu laurovou a jsou bohaté na obsah symetrickych
monoenovych glyceridl jako jsou POP, POSt a StOSt, kdy P oznacuje kyselinu palmitovou,
O kyselinu olejovou a St kyselinu stearovou. Tyto ndhrazky musi byt misitelné s kakaovym
maslem v jakémkoliv poméru a slucitelné s jeho fyzikalnimi vlastnostmi. Rostlinné tuky
jsou ziskévany pouze rafinaci nebo frakcionaci, coz zajiStuje, Ze nebude triglyceridova
struktura enzymaticky pozménéna [51]. Podle stanoviska Evropska unie na zaklad¢, kterého
muze byt az 5 % kakaového masla v cokoladé s ekvivalentem nahrazeno jinymi rostlinnymi
tuky — ekvivalenty. Ekvivalenty nesmi byt chemicky upravené a jejich pfidani musi byt
uvedeno ve slozeni na obale. V tomto typu cokolddy musi byt 35 % kakaové suSiny.
Dle zakonii Ceské republiky se u nas smi takto upraveny produkt prodavat pouze jako
poleva, nikoli jako tabulkova ¢okolada. Existuji dvé hlavni skupiny nédhrazek-substituenty
a ekvivalenty. Prvni skupinou jsou CBS neboli Cocoa Butter Substitutes. NahraZzky tohoto
typu nejsou podobné kakaovému maslu, ov§em v malém mnozstvi se mohou michat. Do této
skupiny fadime palmovy, kokosovy nebo palmojadrovy olej. Tyto tuky jsou castecné
misitelné az zcela nemisitelné s kakaovym madslem, protoze maji odlisSné chemické
a fyzikalni vlastnosti. V. mnoha zemich je pouzivani téchto tukli omezeno zakonem, avSak
vzhledem k tomu, ze obsahuji kyselinu laurovou, tak je mozné je pouzivat do ¢okoladovych
polev a zmrzlin [2], [48], [50]. Druhou skupinou jsou CBE nebo Cocoa Butter Equivalents.
Skupina tukd, kterd méa velmi podobné sloZeni jako kakaové maslo, a proto je 1ze michat
v jakémkoli poméru. Radime sem tuky ziskané ze stiedni frakce palmového oleje, dale tuky
z tropickych rostlin, jako je Illipe nebo bornejsky Iij. Pouzivaji se do ¢okoladovych polev

a pii spravném prubéhu temperace jsou vyrobky odolné proti tukovému vykvétu [2], [48].
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4.7 Cokolada s olivami.

Spanélsky $éfkuchat Enrique Sanchez poji zcela netradiénim zptisobem okoladu s olivami.
Tuto kombinaci v podobé tzv. Cokoladovych lizatek sestavajicich z krouzku olivy zalitého
cokoladou vyuziva ptredev§im pro atraktivni zdobeni stolovani. Kombinace cokolady
s olivami ma neobycejnou piichut’. Pikantni hotkosland chut oliv je podtrzena jemnou chuti

cokolady [52].

4.8 Cokolida s hmyzem

Francouzsky vyrobce cokolady Sylvain Musquar z Nancy ve vychodni Francii pfiSel
po svém pobytu v Japonsku a v Jizni Koreji na ndpad kombinace ¢okolady s hmyzem,
mouc¢nym cervem ¢i cvrCkem. Vytvoril tak cokoladové pralinky s hmyzem. Jednd se
o tmavohnédou cokolddovou hrudku, na niz je umistén jemné pozlaceny kiupavy hmyz
s mandlemi, liskovymi ofisky, araSidy a cukrem. U mnoha lidi tyto pralinky vzbuzuji
zna¢nou neddvéru, ¢i dokonce odpor. Organizace Spojenych ndarodii pro vyZivu
a zem&d¢lstvi podporuje od roku 2011 distribuci a produkei hmyzu, a to v boji proti hladu
ve svété, nebot’ hmyz je vyznamnym zdrojem vitamind, mineralti a nenasycenych kyselin

[53, [54], [55].

4.9 Cokoladové fontiny a ¢okoladové fondue

Modernim trendem pouzivani cokolddy v gastronomii jsou cokolddové fontany
a ¢okoladové fondue. Jedna se o tzv. produkty zaZitkové gastronomie. Cokoladové fontany
se v poslednich letech staly velmi oblibenym gastronomickym zaZitkem. Jejich vyuziti je
predevs§im pii slavnostnéjSich pftilezitostech (napf. na oslavach, rautech, svatbach atd.).
V soucasné dobé¢ si vSak muzeme zakoupit ¢i pronajmout ¢okoladové fontany také pro
vlastni soukromé uéely. Cokoladové fontana je povazovéna za jakousi pyramidu s nékolika
stupni, po kterych se roztéka tepla cokoldda, a to bud’ hotka, mlécnd, bila ¢i ochucena.
Zakladem pro takovy efekt je ptitomnost ptislusného topného télesa, které zajist'uje neustaly
ohtev Cokolady. Do stékajici Cokolady je mozna namacet témei cokoliv, nejcasteji kousky
cerstvého ovoce (napt. jahod, banand, kiwi, citrusovych plodd, ...), piSkoty, susenky ¢i Zelé
[3]. Podobné ¢okoladové fontané je cokoladové fondue. V tomto piipadé se jedna rovnéz
o hotkou, mlécnou, bilou ¢i ochucenou ¢okoladu v tekuté teplé formée, do které se za pomoci
specialnich vidlicek ¢i Spejli namaci nejcastéji kousky nejriznéjsiho ovoce, ale také piskoty,

suSenky ¢i zelé jako v pripadé cokoladové fontdny. Set na cokoladové fondue muze mit
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rizné podoby. Ohtev cokolady obstarava bud’ lihovy kahan s moznosti regulace plamenu,

nebo obycejna Cajova svicka typickd pro keramickou variantu cokoladového fondue [3].

4.10 Cokoladova péna

Specialnim, z gastronomického hlediska velmi luxusnim trendem. je cokoladova péna
(anglicky ,,chocolate mouse®), kterd patii k velmi oblibenym cokolddovym dezertim
pochédzejicim z Francie. Origindlni cCokolddova péna z Francie (francouzsky
,mousse au chocolat®) se vyrabi z velmi kvalitni pouze hotké ¢okolady, ktera obsahuje vice
nez 70 % kakaa. Podava v poharech zvanych ,,verrine®, se Slehackou a posypkou v podobé
otecht, kokosu, drté ze susenek ¢i kouskt ovoce. Pokud je tato ¢okoladova péna pevnéjsi
konzistence, nachdzi se ve form¢ kopecku, které se pak podavaji na dezertnim talitku.
V soucasnosti jsou vSak jiz pfipravovany také ¢okolddové pény z mlécné ¢i bilé Cokolady,

vcetné raznych prichuti (napt. s ptichuti kavy ¢i likéra) [26], [56].

4.11 Dia ¢okolady

Alternativni ¢okolady pro vSechny, ktefi ze zdravotnich nebo estetickych davodu
vyhledavaji ¢okolady bez pridaného &i rafinovaného cukru. Cokolady Dia obsahuji misto
cukru sorbit. Tyto ¢okolady maji opravdovou chut’ ¢okolady, vSechny maji velky podil
kakaa a jsou v nich jen kvalitni ingredience bez zadnych levnych a umélych nédhrazek. Jsou

vhodné pro diabetiky, alergiky, celiaky a lidi s intoleranci na laktozu [19], [23], [3].

4.12 Obaly ¢okolad a ¢okoladovych cukrovinek

Obaly mohou byt riznych velikosti, tvar. Nalezneme na nich zakladni informace o vyrobci
a produktu. Mizou byt vyroben z jakéhokoliv materialu, nejcastéjsi je papir a rizné plastové
folie. Soucasti obalt je 1 papir, ktery se pouziva na ozdobeni bonboniér a oddéleni
jednotlivych vrstev s ¢okoladou. Pouzivana se papir, ktery je odolny proti mastnoté a ma
vzdy speciélni charakter. Jednd se bud’ o pas papiru obaleny kolem ¢okolady, ktery se casto
v minulosti pouzival pro ¢okolady mensi hmotnosti, dnes je ¢asty napiiklad v USA, Anglii,
Nizozemi, Estonsku a v mnoha asijskych zemich. Nebo se pouZziva papirovy obal, ktery
ukryva celou ¢okoladu jako obalka. Tento typ se rozsifil ve vétsin¢ zemi, dokud se nepieslo
k baleni ¢okolady do folii [3], [32]. Jako papirovy obal se pouziva nejcasteji kartdnovy papir.
Tento papir se pouziva predevsim u plnéné ¢okolady, Casto s alkoholovou naplni, cokolady
s celymi ofisky, Cokolady vétSich hmotnosti, Cokolady rozd€lené do jednotlivych dilki jako

napt. Schogetten, Toblerone. Kromé nejcastéji pouzivaného papiru, ktery je z ekonomického
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hlediska nejvyhodnégjsi, se pouzivaji i jiné materidly jako celofan, metalizované folie
¢i plastové folie. V poslednich letech ptesli vSichni nejvyznamnéjsi vyrobei ¢okolady, jako
Cadbury, Kraft Foods (vyrobci ¢okolad Milka, Figaro,Alpen Gold), Cote d or, Marabou,
k baleni ¢okoladovych tabulek do plastovych folii. Nestl¢ bali stogramové tabulky Orion
do folii od podzimu 2008. Némecky vyrobce Ctvercovych Cokolad Alfred Ritter zacal
pouzivat od roku 1991, k baleni svych ¢okolad Ritter Sport, plastovou folii, ktera se dobie
otvira. Zvlastni typ obalu pouzivaji nékteti vyrobci Cokolady ze Skandinavie. Jedna se
o kombinace papiru a vnitiniho hlinikové folie v jednom obalu [65]. U vétSiny ¢okolad se
jiz pteslo k metalizované folii, ale tento typ obalu se stale pouziva k baleni ¢okoladovych
dilku v rulickach. Nékteré firmy jako italska Delicia pouzivaji kombinaci plastového obalu
s vnitini metalizovanou fo6lii. Malovyrobcei kvalitni cokolady (napiiklad némeckd firma
Leyssiefer) bali ¢okoladu do prihledné plastové folie s popisem vyrobku na pfilepeném
papirovém $titku. Dnes se baleni méni od jednoho extrémniho stylu k druhému. Cokolada
také piijima pachy ze svého okoli, takze by méla byt vzduchotésné uzaviena [43], [32].
Nejcastéji se na obalech objevuji motivy spojené s cokoladou, ¢i s jejimi ingrediencemi jako
kakao, mléko, ofisky, kakaové boby, kravy v Alpach atd. Zajimavosti jsou obaly, které jsou
vyrobené pro néjakou konkrétni udalost (vyrodi, sportovni akce). Casto se vyrabi &okolady
pro déti, vétSinou mensi hmotnosti, s motivy jako automobily, letadla, kvétiny, zvitatka,
kreslené postavicky. Nékteré firmy pouZzivaji pro své obaly jednu tradicni barvu (Milka,
Cadbury, v poslednich letech Orion), ale vétSina firem pouziva pro kazdou ptichut’ ¢okolady
riznou barvu, ¢ervena vétSinou pro hoikou ¢okoladu, modréa pro mléénou cokoladu, zelena
pro ofiskovou ¢okoladu, zlutd pro bilou ¢okoladu. Piiklady rtiznych obalti vidime nize

na obrazku ¢.7 [25], [29], [32].
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e,
EXCELLENCE

Obrazek 7: Cokoladové obaly [59]

4.13 Foodpairing

Zcela novym gastronomickym trendem je tzv. foodpairing. Tento vyraz pochéazi z anglictiny
a v Ceském piekladu znamend ,,parovani chuti“ ¢i ,kombinace potravin“. V oblasti
gastronomie se jedna o tzv. molekularni neboli také techno emocialni kuchyni. Zakladatelem
metody zvané ,,foodpairing” je kuchaf, nositel Radu britského impéria, majitel restaurace
»The Fat Duck® ocenéné tfemi michelinskymi hvézdami — Heston Marc Blumenthal —
pochézejici z Velké Britdnie. Tato metoda spociva v nalezeni nejrtiznéjSich kombinaci
potravin zaloZenych na vlastnostech zcela odliSnych potravinairskych vyrobki se stejnymi
aromatickymi, senzoricky aktivnimi latkami. Vysledek této metody je zcela nezvykla
kombinace potravin, jez rozviji gastronomické uméni. H. M. Blumenthal v souvislosti
s pouzivanim cokolady zjistil, ze vynikajicim gastronomickym vysledkem jsou kombinace
slanych piisad a ¢okolady. V dusledku jeho kombinace kaviaru s bilou ¢okoladou doslo ke
zjisténi spolecnych aromatickych slozek téchto odliSnych potravin. Takto byl vytvofen

predpoklad, ze rizné potraviny se mohou dobie kombinovat, pokud sdileji hlavni aromatické

slozky [57].
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ZAVER

Tato bakalai'ska prace byla zaméfena na novinky v technologii vyroby ¢okolady. Cokolada
je 1 diky tomu, Ze je soucasti nejrizn€jSich druhti cukrovinek, povazovana za neoblibené;jsi
na svéteé. Nevyrabi se pouze ve formé tabulek, ale i nejriznéjsich figurek a bonbont, které
mohou, ale nemusi byt plnéné nejriizngj§imi naplnémi. Cokolada se také vyuziva k vyrobé
polev, Cokoladovych pén a praski. V soucasné dobé nasla cokolada mnoha uplatnéni nejen
v moderni gastronomii, potravinaiském ¢i cukrovinkarském pramyslu, ale napiiklad

1 v kosmetice.

Carl von Linné v roce 1753, nazval ¢okoladu jako ,,potravu boht*, a tak bychom méli k této
suroving ptistupovat. Podle nékterych studii ma ¢okoldda, diky obsahu flavonoidi, pozitivni
vliv na krevni tlak a kardiovaskuldrni systém ovSem jeji negativni vliv je v obsahu cukrii

a tukd. Je dokonce povazovana za afrodiziakum a povzbuzujici prostfedek.

Vyrobci ¢okolad se snazi vyjit vstiic 1 lidem, ktefi maji alergie nebo intolerance na nékteré
latky obsazené v ¢okoldd¢ a nahrazuji je jinymi latkami. Tim vznikaji naptiklad Dia
cokolady bez rafinovanych cukrii nebo cokolady, kde je kravské mléko nahrazeno kozim,

ov¢im, velbloudim, kokosovym, palmovym anebo ryZovym.

V posledni dobé se zacina ¢okolada vyrabét s neobvyklymi kombinacemi, co se chuti tyce.
Kombinace sladké chuti cokolady a pikantni hotkoslané chuti oliv je pro spoustu lidi lakava.
Nebo tzv. Foodparing, neboli parovani chuti, je modernim trendem v gastronomii
v molekularni neboli také technoemocialni kuchyni. Jde hlavné o nalezeni nejriznéjSich
kombinaci potravin zaloZzenych na vlastnostech zcela odliSnych potravinaiskych vyrobkt se

stejnymi aromatickymi, senzoricky aktivnimi latkami.

Novinkou ve vyrobé ¢okolady je Ruby chocolate, ¢okolada s vyjimecnou chuti a rizovou
barvou. Ruby bean rostou v zemich jako Ekvador, Brazilie a Pobiezi slonoviny. Vyroba

¢okolady se neustale vyviji a vznikaji nové a velmi zajimavé chut¢.
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